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A macauba (Acrocomia aculeata (jacq.) lodd) e o bacuri (Scheelea phalerata mart.)
sao frutos nativos de palmeiras do Cerrado e estdo sendo introduzidos no mercado,
principalmente, pelas caracteristicas nutricionais, procura de novos sabores e pela
valorizacdo da cultura regional. Do exposto, o objetivo do estudo foi desenvolver
biscoitos, tipo doce, com substituicdo da farinha-base por farinha da polpa desidratada
de frutos da macaulba e do bacuri e avaliar sua aceitabilidade. Os biscoitos foram
formulados a base de farinha de milho, ovo, manteiga, agua, acucar e polvilho doce.
Foram elaborados biscoitos de macauba e de bacuri, contendo 68% de farinha da
polpa do fruto em substituicao a farinha de milho. A analise sensorial foi realizada com
34 julgadores néo-treinados. Foram aplicados dois tipos de teste: escala hedbnica e
ordenacdo-preferéncia, além da intencdo de compra. Em ambos os testes, 0s
julgadores receberam os biscoitos em pratos codificados. No teste de escala hedbnica,
0 julgador expressou seu grau de gostar de um Unico produto em relagdo aos atributos
aparéncia, aroma, cor, sabor e textura, atribuindo notas entre 1 e 9 (1- desgostei
muitissimo a 9- gostei muitissimo), seguido da intencdo de compra. No teste de
ordenacédo-preferéncia, os julgadores receberam duas amostras de biscoito (macauba
e bacuri) para que ordenassem de acordo com sua preferéncia. Os resultados foram
avaliados por analise de variancia (ANOVA), aplicando-se o Teste de Tukey em nivel
de significancia de 5%. No teste de aceitabilidade dos biscoitos de macatba e bacuri
nao houve diferenca significativa (P>0,05) em relacdo aos atributos aparéncia, cor e
textura, sendo ambos aceitos. Para o atributo aroma, as notas obtidas foram 5,0 e 6,8,
respectivamente. Para o sabor, o biscoito de macauba obteve nota 5,3 e o de bacuri,
7,3. Verifica-se que as notas estdo compreendidas na escala de aceitacdo 5 (nem
gostei, nem desgostei) para o de macauiba e 7 (gostei moderadamente) para o biscoito
de bacuri. No teste de ordenacao-preferéncia, o biscoito de bacuri foi o preferido (91%)
e na intencdo de compra, se o produto estivesse a venda, 70% dos julgadores
comprariam. Conclui-se entdo que o biscoito do bacuri foi 0 mais aceito.
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