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E notével o aumento do consumo de alimentos industrializados nos tltimos anos. Este cenario
tem impactado a saide da populagdo, impulsionando a busca por opgOes alimentares praticas,
porém mais saudaveis, levando o mercado a desenvolver produtos de melhor qualidade
nutricional. Os biscoitos sdao produtos alimenticios muito populares, existindo uma vasta gama
de tipos, sabores e ingredientes utilizados. Nesse contexto, a incorporacdo de ingredientes
funcionais como a erva-mate e a curcuma — ambos ricos em compostos fenodlicos com
reconhecida acdo antioxidante — mostra-se uma alternativa interessante para enriquecer
nutricionalmente os biscoitos, aliando sabor e funcionalidade. A partir disso, este projeto teve
como principais objetivos a elaboracdo de biscoitos salgados, tipo rosquinha de polvilho,
acrescidos de erva-mate e curcuma, e a avaliacao de sua aceitabilidade e intencdo de compra.
Os biscoitos foram desenvolvidos no laboratério de tecnologia de produtos de origem vegetal
do IFSC campus Xanxeré, iniciando com testes preliminares para definir uma formulacao base
adequada. Em seguida, foram produzidas cinco formulacées de biscoitos adicionados de
diferentes concentracdes de circuma e erva-mate, variando de 1,4% a 4% de circuma e erva-
mate em substituicdo ao polvilho. As formulacdes foram avaliadas por 60 julgadores, ndo
treinados, quanto a aceitabilidade utilizando uma escala de 7 pontos para diferentes atributos
(aparéncia, aroma, sabor, textura e aceitacdo global) e intencdo de compra utilizando uma
escala de 5 pontos. Em relagdo aos atributos avaliados, com excecdo da aparéncia na amostra F5
(formulacao 5, adicionada de 4% de ctircuma e 4% de erva-mate em substituicao ao polvilho),
todas as outras amostras apresentaram valores acima do resultado minimo aceitavel que é 4
(indiferente), variando de 4,1 a 6,17, sendo que o atributo que atingiu maiores valores de
aceitabilidade em todas as amostras foi a textura. Observou-se que formulagdes com maiores
quantidades de circuma e erva-mate obtiveram menores indices de aceitabilidade, devido
provavelmente ao “amargor” caracteristico destes ingredientes. As diferentes formulac¢des de
biscoito mostraram escores de aceitabilidade para os diferentes atributos avaliados classificados
entre "indiferente” e "gostei muito", confirmando os resultados em relagdo a intencao de
compra que ficou entre “ndo sei se compraria” e “provavelmente compraria”. Conclui-se que a
incorporacdo de circuma e erva-mate em concentragoes moderadas na F3 e F4 ( Formulagao 3
com: 2% de circuma e 4% de erva-mate e a formulacdo F4 com 4% de ctircuma e 2% de erva-
mate em substituicdo ao polvilho) sdo viaveis para o desenvolvimento de biscoitos com
potencial funcional.

Palavras-chave: Saudabilidade; andlise sensorial; circuma; erva-mate.
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