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ANALISE SENSORIAL DE PRODUTO ALIMENTICIO ENRIQUECIDO
COM FARINHA DE GRYLLUS ASSIMILIS
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HERNANDEZ', LETICIA DESSANTI TIECHER?, ERNESTO QUAST’, VANIA
ZANELLA PINTO’, LEDA BATTESTIN QUAST?*,

1 Introducao

A utilizagdo de insetos comestiveis em alimentos vem recebendo aten¢do na Engenharia
de Alimentos por reunir interesse nutricional, inovacdo em ingredientes e necessidade de
melhorar a aceitagdo de novas fontes proteicas. A farinha de grilo representa uma dessas
possibilidades, pois permite incorporar o inseto de forma moida, com menor impacto visual e
com maior compatibilidade tecnologica em matrizes conhecidas, como bolos, barras e
biscoitos. Essa apresentacao tende a reduzir a rejeigao visual e permite que o consumidor avalie
o ingrediente integrado ao produto, € nao o inseto inteiro, condi¢ao relevante em paises nos
quais a entomofagia ainda ndo faz parte dos héabitos alimentares cotidianos (ABRIL et al.,
2022).

O desenvolvimento de biscoitos com farinha de grilo precisa considerar que a aceitagao
nao depende apenas do teor proteico ou da ideia de sustentabilidade. O consumidor avalia
aparéncia, cor, odor, sabor, crocancia, impressao global e intengdo de compra, atributos que
podem ser alterados quando um novo ingrediente ¢ incluido na formulagdo. Em produtos de
panificacdo, pequenas mudancas de cor, crocancia, sabor residual e aroma podem orientar a
preferéncia por concentragdes menores ou maiores do ingrediente incorporado (MOURA,
SILVA e LINS, 2021).

A incorporagdo de farinha de grilo em biscoitos levanta uma questio central para a area
de alimentos: qual concentragdo do ingrediente permite manter boa aceitacdo sensorial do
produto? A duvida ganha relevancia porque a adicado de uma fonte proteica alternativa nao

garante preferéncia do consumidor, sobretudo quando o ingrediente possui cor, aroma e
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identidade cultural diferentes daqueles presentes em biscoitos tradicionais. Assim, a avaliagao
sensorial se torna uma ferramenta importante para a avalia¢do dos produtos aliada a percepg¢ao

do consumidor.

2 Objetivos
Avaliar a aceitagdo sensorial e a inten¢ao de compra de biscoitos sem gluten elaborados

com diferentes propor¢des de farinha de grilo.

3 Metodologia

A andlise sensorial com consumidores foi realizada apds aprovacdo pelo Comité de
Etica em Pesquisa, sob o CAAE 86564224.2.0000.5564. Participaram no minimo 100
consumidores nao treinados que registraram o aceite no formulério antes da degustacdo. As
amostras foram apresentadas individualmente, e os participantes receberam agua para limpeza
do paladar entre as avaliagdes. Foram avaliadas 4 formulagdes, denominadas de F2, F3, F4 e
F5. O percentual de acréscimo de farinha de grilo variou de 2,25% para F2 até 9% para a F5. A
formulacao F1, sem farinha de grilo, foi mantida como referéncia de desenvolvimento, mas nao
participou da sessao sensorial porque o protocolo adotado priorizou a comparagao entre niveis
de inclusdo do ingrediente.

A aceitagdo foi registrada em escala hedonica de 9 pontos, na qual 1 correspondia a
“desgostel muitissimo”, 5 a “nem gostei nem desgostei” e 9 a “gostei muitissimo”. Foram
avaliados aparéncia, cor, odor, sabor, crocancia e impressao global. A inten¢ao de compra foi
medida em escala de 5 pontos, de 1, “certamente ndo compraria”, a 5, “certamente compraria”.
O questionario também continha campos CATA, os quais relataram qualitativamente a

percepcao do consumidor por meio de atributos diversificados.

4 Resultados e Discussiao

Na avaliacdo da aparéncia (Tabela 1), as formula¢des F2 e F3 formaram o grupo de
maior aceitacao, enquanto F4 ocupou posi¢ao intermedidria e F5 apresentou média inferior. Na
avaliacdo de cor, amostras F2 e F3 foram as mais aceitas e o odor ndo apresentou diferenca

entre as formulagdes. No sabor, F2 e F3 foram estatisticamente semelhantes, com as melhores
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notas, apontando que a inclusdo de farinha de grilo nas condi¢des estudadas, afeta

negativamente a percep¢ao do consumidor.

Tabela 1 - Médias dos atributos sensoriais e intengdo de compra

Amostra Aparéncia Cor Odor Sabor Crocincia Impressio Intengdo de
global compra

F2 6,8+1,8 6,718 6,2+1,8 70%1,7a 77%15* 7,0£1,6¢ 3,8+0,9°

F3 6,751 4  6,6£14® 6,0£1,60 6,7£1,7® 75:14® 68+14® 3409

F4 6,3£1,6® 6,2+1,6 509£1,5 6,1£2,0% 73£1,6% 6,3%1,7* 3.3%1,1°

F5 5819 S&H17F S5HLS 5RZIF 7R 59418 3 HELP

Nota: letras iguais na mesma coluna indicam auséncia de diferenga estatistica pelo teste de Tukey (p > 0,03).

A crocancia recebeu as maiores médias do estudo. A formulagao F2 apresentou o maior
valor numérico, diferindo estatisticamente da formulacdo F5. A padronizacdo de espessura e
assamento pode ter reduzido parte da variagdo fisica entre as amostras. Na impressao global,
F2 e F3 foram semelhantes, apresentando-se melhores que a F5. A inten¢dao de compra foi o
unico indicador em que F2 se destacou positivamente das demais amostras. A intencao de
compra mais alta para F2 merece destaque porque esse indicador pode produzir ordenacgao
distinta da impressao global. No presente estudo a formulagdo com menor propor¢ao de farinha
de grilo gerou maior disposicao de compra. Isso sugere que a decisdo pode ter sido influenciada
pelo equilibrio global da amostra, € ndo por um unico atributo.

Em relagdo aos atributos qualitativos (Tabela 2), os mesmos foram apresentados em
valores numéricos absolutos das respostas recebidas para cada tipo de biscoito. A menor nota
recebida pela aparéncia ficou refletida na resposta de 99 pessoas que identificaram a amostra
F5 caracteristica por conter coloragdo escura, o que indica ser um ponto negativo na avaliacao
dos biscoitos. Adicionalmente, a amostra F5 foi a mais associada a odor de farelo. As amostras
F4 e F5 foram as que mais tiveram percep¢do para odor picante, sendo essa caracteristica
atribuida a inser¢ao da farinha de grilo. Assim como na prova sensorial, grande maioria dos
consumidores caracterizaram o biscoito de grilo como sendo crocante, o que resultou em uma
avaliacdo desejada nesse tipo de produto. A associa¢do do gosto bom da amostra F2 (Tabela 2),

foi condizente com a nota sensorial obtida para o atributo sabor (Tabela 1).
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Tabela 2 — Medidas absolutas dos dados qualitativos das avaliagdes do formulario CATA

Atributo F2 E3 F4 F5
Aparéncia: Cor Escura 2 28 84 99
Aparéncia: Cor Clara 100 68 20 3

Aparéncia: Presenca de particulas 58 70 73 67
Odor Salgado 40 42 34 38
Odor de farelo integral (ragao) 31 50 46 56
Sabor salgado 60 53 34 51
Sabor picante 3 R 9 8

Sabor defumado 21 30 31 34
Sabor de bacon 7 6 9 3

Sabor de churrasco 7 7 6 12
Crdcancia 87 92 88 80
Arenoso 11 17 23 26
Parece saudavel 72 65 66 54
Parece Integral 56 77 74 69
Parece pouco saudavel 3 3 2 3

Gosto bom 79 75 60 59
Gosto ruim 3 4 12 13
Exoético 18 17 29 26

5 Conclusiao
O estudo permitiu avaliar biscoitos com farinha de Gryllus assimilis, mostrando que as
amostras F2 e F3, com percentuais menores de farinha de grilo, apresentaram aceitagdo

semelhante na maior parte dos atributos.
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