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RESUMO 

 

O consumo de alimentos ultraprocessados tem sido apontado como um dos principa is 

responsáveis por doenças crônicas não transmissíveis por seu elevado teor de açúcar, sódio e 
gordura. Dentre os alimentos industrializados, os biscoitos são importantes contribuintes para 

a ingestão de açúcar na dieta, o qual exerce funções importantíssimas nesse tipo de alimento, 
tornando necessário que se desenvolvam técnicas de reformulação que mantenham a qualidade 
tecnológica e sensorial. Sendo assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade química, 

tecnológica e sensorial de biscoitos elaborados com reduzido teor de açúcar adicionados de 
flavorizantes naturais. Na revisão bibliográfica foram utilizados os termos “sacarose”, 

“reformulação”, “biscoito”, e suas variações nos idiomas inglês, português e espanhol quando 
aplicável. Foram elaboradas quatro formulações de biscoitos: uma padrão (S) e três com 44% 
de redução de açúcar e contendo: baunilha (V), canela (CA), e óleo essencial de limão (L). Os 

parâmetros físicos avaliados foram: altura, peso, diâmetro, volume aparente, volume específico, 
espalhamento, cor, firmeza e fraturabilidade. As análises químicas compreenderam composição 

centesimal – umidade, cinzas, proteínas, lipídios e carboidratos- e pH. Os participantes 
receberam os questionários de avaliação e as amostras de biscoitos numeradas com três dígitos, 
em pratos brancos de papel e foram orientados a avaliá-las na ordem em que os códigos 

randomizados apareciam no formulário. Instruiu-se para que bebessem água após consumir 
cada amostra. Na revisão de literatura observou-se que a redução do açúcar ocorreu pela adição 

de adoçantes (40%, n=10), polissacarídeos (28%, n=7), frutas, cereais ou leguminosas (20%, 
n=5), flavorizantes (8%, n=2), distribuição não homogênea do açúcar (8%, n=2), diferentes 
granulometrias de açúcar  (4%, n=1), adoçantes associados (4%, n=1), caseinato de sódio (4%, 

n=1), cevada maltada (4%, n=1). Os substitutos mais frequentemente utilizados foram os polióis 
(adoçantes) e fibras (polissacarídeos). As principais modificações tecnológicas ocorreram nos 

parâmetros de firmeza (n=26), espalhamento (n=14), cor (n=13), diâmetro/largura (n=14); e 
nos sensoriais de sabor (n=9), cor (n=8), textura (n=5) e aceitação global (n=5).  A análise física 
demonstrou a redução de diâmetro e altura nos biscoitos com redução de açúcar. Aspectos 

tecnológicos de firmeza e fraturabilidade foram semelhantes aos tratamentos padrão sem 
redução de açúcar. Segundo a análise sensorial o biscoito mais promissor foi o adicionado de 

limão siciliano, que foi descrito por atributos sensoriais semelhantes aos da amostra padrão e 
do biscoito ideal. O sabor doce foi um aspecto crucial que influenciou a aceitação. A redução 
de 44% de açúcar na formulação com a adição de flavorizantes reduziu as classificações 

hedônicas, embora todas as amostras experimentais tenham sido consideradas aceitáveis pelos 
consumidores.  

 
Palavras-chave: cookies; redução de sacarose; aromas naturais; reformulação de produtos; 
CATA; EVA. 



 

ABSTRACT 

 

Consumption of ultra-processed foods have been identified as some of the main causes of 
chronic non-communicable diseases due to their high sugar, sodium and fat content. Among 
processed foods, biscuits are important contributors to sugar intake in the diet, which performs 

extremely important functions in this kind of food, making it is necessary to develop 
reformulation techniques that maintain technological and sensorial quality. Therefore, the 

objective of this dissertation was to evaluate the chemical, technological and sensorial quality 
of biscuits made with reduced sugar content and added natural flavors. In the literature review, 
the terms “sucrose”, “reformulation”, “biscuit”, and their variations in English, Portuguese and 

Spanish were used when applicable. Four biscuit formulations were prepared: one standard (S) 
and three with 44% sugar reduction and containing: vanilla (V), cinnamon (CA), and lemon 

essential oil (L).  The physical parameters evaluated were height, weight, diameter, apparent 
volume, specific volume, spreading, color, hardness and fracturability. Chemical analyzes 
included proximate composition – moisture, ash, proteins, lipids, and carbohydrates – and pH. 

Participants received the evaluation questionnaires and three-digit numbered biscuit samples 
on white paper plates and were instructed to evaluate them in the order in which the randomized 

codes appeared on the form. They were instructed to drink water after consuming each sample. 
In the literature review, it was observed that sugar reduction occurred through the addition of 
sweeteners (40%, n=10), polysaccharides (28%, n=7), fruits, cereals or legumes (20%, n=5), 

flavorings (8%, n=2), non-homogeneous sugar distribution (8%, n=2), different sugar 
granulometry (4%, n=1), associated sweeteners (4%, n=1), sugar caseinate sodium (4%, n=1), 

malted barley (4%, n=1). The most frequently used substitutes were polyols (sweeteners) and 
fibers (polysaccharides). The main technological changes occurred in the parameters of 
hardness (n=26), spreading (n=14), color (n=13), diameter/width (n=14); and in the sensory 

parameters of flavor (n=9), color (n=8), texture (n=5) and global acceptance (n=5).   Physical 
analysis demonstrated a reduction in diameter and height in sugar-reduced biscuits. 

Technological aspects of firmness and fracturability were similar to standard treatments without 
sugar reduction. According to sensory analysis, the most promising biscuit was the one with 
lemon, which was described by similar sensory attributes to those of the standard sample and 

the ideal biscuit. Sweet taste was a crucial aspect that influenced acceptance. The 44% reduction 
in sugar in the formulation with the addition of flavors reduced hedonic ratings, although all 

experimental samples were considered acceptable by consumers.  
 
Keywords: biscuits; sucrose reduction; natural aromas; product reformulation; CATA; VAS. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

A prevalência de questões de saúde bucal e de doenças crônicas não transmissíve is 

têm causado preocupação em todo o mundo. Estudos apontam que o consumo de alimentos que 

mais predispõem a essas condições são os ultraprocessados, pelas grandes quantidades de 

gorduras, sódio e açúcares adicionados (Byass, 2019; Levy et al., 2021; Sachdev, 2018). Esse 

tipo de alimento representou 56,8% do consumo total de energia e 64,7% do total de açúcares 

livres na dieta do Reino Unido, e esses açúcares representaram 12,4% do consumo total de 

energia (Rauber et al., 2019). No mesmo estudo, foi observado que, em média, 61,3% da 

amostra excedeu o limite recomendado de 10% de energia proveniente de açúcares, sendo 

74,9% entre crianças e 82,9% entre adolescentes. 

Os alimentos ultraprocessados mais comumente consumidos no Brasil foram 

biscoitos, bolos e outros produtos doces assados que representaram 20,4% da média de energia 

ingerida diariamente, além de terem sido diretamente associados ao alto consumo de açúcares 

livres e totais (Louzada et al., 2018), além disso alimentos ultraprocessados são considerados 

marcadores de dieta de baixa qualidade nutricional (Brasil, 2020). Os biscoitos são alimentos 

versáteis que ocupam posição de destaque na indústria de alimentos devido às característ icas 

atrativas como maior prazo de validade, variedade de sabor e textura (Arepally et al., 2020). 

O consumo de biscoitos depende de características culturais, mas é bastante presente 

na alimentação de diversos países do mundo (Afeiche et al., 2018). Os biscoitos foram a 7ª 

principal fonte da ingestão diária de açúcar no México, nos Estados Unidos, biscoitos e 

brownies foram a 9ª fonte (Afeiche et al., 2018). No Canadá, os biscoitos foram a 12ª principa l 

fonte alimentar de açúcar entre maiores de um ano de idade (Kirkpatrick et al., 2019), e o 4º 

alimento mais consumido entre crianças menores de 5 anos nas Filipinas (Denney et al., 2018). 

Na Suíça foram a principal fonte de açúcares livres da dieta de adultos de 18 a 75 anos, sendo 

“tortas/biscoitos” os responsáveis por 11% dos 47% de açúcar encontrado nessa categoria 

(Chatelan et al., 2019). No Brasil o consumo habitual de doces e biscoitos variou de 21,3% 

(Costa et al., 2021) a 21,7%, chegando a 26,5% no Rio Grande do Sul (Claro et al., 2015). 

A recomendação da Organização Mundial da Saúde (OMS) é que a ingestão diária 

de açúcar não ultrapasse 10% do total de ingestão energética diária para adultos e crianças e 

sugere que esse consumo fique abaixo de 5% (WHO, 2015). Para atingir essas metas, são 

necessárias diversas frentes de trabalho voltadas para a oferta de alimentos mais saudáveis 
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através do estabelecimento de metas de redução, a atuação na regulação e fiscalização de 

alimentos ricos em açúcar produzidos no país, além das ações educativas com a população. 

Os biscoitos têm grande relevância econômica e nutricional. Atualmente, além de 

servir como alimento básico, é também comum encontrar biscoitos como presentes de luxo, 

alimentos infantis e produtos dietéticos, por isso, há um vasto escopo de melhoria da qualidade 

nutricional desse alimento para atender à demanda do consumidor por biscoitos com 

ingredientes mais saudáveis, e torná-los mais nutritivos e saborosos (Arepally et al., 2020). 

Diante desse cenário, no Brasil, o governo e representantes da indústria de alimentos 

assinaram o Termo de compromisso nº 5 de 26 de novembro de 2018 para a pactuação 

voluntária de estratégias de redução do consumo de açúcares pela população brasileira para 

menos de 10% do total das calorias diárias ingeridas (Brasil, 2018b). A redução da quantidade 

de açúcar nos alimentos industrializados, determinada é uma tarefa complexa, uma vez que a 

função desse produto não se limita a conferir gosto doce, mas também atua na conservação dos 

alimentos e em outros atributos sensoriais como sabor, aroma, cor, volume e textura (van der 

Sman; Renzetti, 2019). 

Considerando que os biscoitos são importantes contribuintes para a ingestão de 

açúcar, a reformulação pode ser um método eficaz para reduzir sua ingestão. Porém, por suas 

inúmeras funções em alimentos e bebidas, nem sempre é possível eliminar ou substituir os 

açúcares sem afetar a qualidade e a estabilidade de determinados alimentos (Clemens et al., 

2016). Para que essas mudanças sejam efetivas, é necessário que se promovam estratégias de 

redução de açúcares, mas que mantenham a qualidade tecnológica desses produtos e que 

permitam a manutenção das características sensoriais desejáveis respeitando a percepção e as 

expectativas de doçura dos consumidores. 
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1.2 OBJETIVOS 

1.2.1 Objetivo geral 

 

Avaliar a qualidade química, tecnológica e sensorial de biscoitos elaborados com 

reduzido teor de açúcar adicionados de flavorizantes naturais. 

 

1.2.2 Objetivos específicos 

 

- Identificar na literatura as estratégias mais promissoras que vêm sendo utilizadas 

para a redução de açúcar em biscoitos, assim como efeito dessa redução nas características de 

qualidade do produto; 

- Investigar as características tecnológicas dos biscoitos elaborados com reduzido 

teor de açúcar e adicionados de flavorizantes naturais; 

- Analisar a composição centesimal e pH de biscoitos com reduzido teor de açúcar e 

adicionados de flavorizantes naturais; 

- Realizar análise sensorial dos biscoitos elaborados; 

- Analisar se há influência do gênero dos avaliadores quanto à aceitação geral dos 

biscoitos. 
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2 REVISÃO DA LITERATURA 

 

2.1 AÇÚCAR: CONSUMO E USO EM ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS NO 

BRASIL E NO MUNDO 

 

A cana-de-açúcar (Saccharum officinarum) e a beterraba (Beta vulgaris) vêm sendo 

utilizadas comercialmente para a extração de açúcar, que neste caso se refere à sacarose, desde 

os séculos XIII e XVIII, respectivamente (Clemens et al., 2016; Manley, 2011). 

Segundo dados da International Sugar Organization (2023), atualmente, cerca de 

110 países produzem açúcar de cana ou de beterraba, e oito países produzem ambos. 

Aproximadamente 80% da produção global de açúcar é proveniente da cana-de-açúcar. Os dez 

principais produtores de açúcar são Brasil, Índia, União Europeia, China, Estados Unidos, 

Tailândia, Rússia, México, Paquistão e Austrália, e foram responsáveis por quase 70% da 

produção mundial. Os principais mercados consumidores de açúcar incluem Índia, União 

Europeia, China, EUA, Brasil, Indonésia, Rússia, Paquistão, México e Egito. O pico de 

consumo de sacarose se deu em 2016, chegando a 23,0 kg per capita, e em 2021 estava em 21,4 

kg. 

Esse ingrediente é extremamente importante para a indústria alimentícia, pois 

participa da conservação, aumenta a validade dos produtos, contribui para aspectos de textura 

e estrutura, confere doçura sem resíduos de gosto ou odor, atua como precursor para o 

desenvolvimento de cor e flavor através dos processos de caramelização e reação de Maillard. 

Além disso, é facilmente manipulável e, quando protegido da umidade, tem uma durabilidade 

praticamente indefinida, além de ser uma opção mais econômica em comparação com outras 

alternativas (Clemens et al., 2016). 

O açúcar é comumente utilizado para adoçar, mas também pode ser empregado em 

alimentos para equilibrar azedo, salgado e picante em produtos alimentícios, além de se ligar à 

água, aumentar a temperatura de ebulição e reduzir a temperatura de congelamento de soluções 

aquosas, aumentar a viscosidade e alterar a textura das preparações, fornecer volume, servir 

como energia para a fermentação e fornecer brilho (Clemens et al., 2016). Em alguns alimentos, 

a sua redução ou substituição confere maiores impactos do que a redução de outros ingredientes. 

Em estudo avaliando a redução de açúcar e gordura em biscoitos, identificou-se que as variantes 

menos apreciadas foram as percebidas como menos doces, enquanto as identificadas como 
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menos gordurosas não foram significativamente desagradáveis (Biguzzi; Schlich; Lange, 

2014). 

O governo brasileiro assinou o Termo de compromisso nº 5 de 26 de novembro de 

2018, para a pactuação de estratégias de redução do consumo de açúcares, mediante a redução 

do seu teor em categorias prioritárias de alimentos. As primeiras selecionadas foram bebidas 

adoçadas, biscoitos, bolos e misturas para bolos, achocolatados em pó e produtos lácteos. 

(Brasil, 2018a). 

Um ponto importante desse termo foi a previsão de redução de açúcar de forma 

gradual e sem substituição por edulcorantes ou gorduras (Brasil, 2018a). O acordo estabeleceu 

como meta os valores de 22,6 g/100g na categoria biscoitos doces sem recheio, exceto tipo 

‘maria’ e ‘maisena’ uma redução de 62,4% dos teores de açúcar em biscoitos até 2022 (Brasil, 

2018b), contudo até o momento não foram publicados relatórios de acompanhamento do 

acordo. 

Nesse mesmo sentido, o Reino Unido havia adotado, em 2015, uma política para 

reduzir 20% do conteúdo de açúcar de alimentos industrializados em cinco anos, porém, atingiu 

a redução média em biscoitos de apenas 3,1%. A título de comparação, as maiores reduções 

foram observadas nos grupos “cereais matinais” e “iogurtes e queijos frescos”, 14,9 e 13,5% 

respectivamente, evidenciando maior complexidade de redução da sacarose em biscoitos 

devido ao seu papel funcional nesses alimentos (Public Health England, 2022). Uma pesquisa 

sobre produtos realizada pela Action on Sugar e pela Obesity Health Alliance, identificou que, 

no Reino Unido, os três biscoitos com maior conteúdo de açúcar variaram entre 48,8 e 42,4 g 

por 100g de produto, e os três com menor conteúdo oscilaram entre 31,1 e 31,0 g/100g, 

mostrando progresso insuficiente para reduzir o açúcar. Com isso, observa-se atualmente uma 

pressão dessas e de outras instituições, para que o governo defina as próximas etapas, mais 

rigorosas, do programa de redução de açúcar, incluindo medidas regulatórias envolvendo a 

cobrança de taxas que desincentivem os fabricantes a manterem elevados conteúdos de açúcar 

em produtos doces (Action on Sugar, 2022). 
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2.2 BISCOITOS 

 

Os biscoitos são definidos como alimentos de baixa umidade (<5%), essencialmente 

compostos por cerca de 50% de farinha, 10- 20% de gordura, 20% ou mais de açúcar, e outros 

ingredientes funcionais em menor quantidade, como: leveduras, fermentos químicos, xaropes, 

sal e emulsificantes (Moraes et al., 2010; Pareyt; Delcour, 2008). Nesses produtos, o açúcar 

desempenha um papel essencial, promovendo emulsificação com lipídios, dispersão de 

proteínas e contribuindo para a estrutura e textura dessa matriz complexa (Boz, 2019; Clemens 

et al., 2016). Essas propriedades afetam a resistência da massa, influenciando o fluxo do 

biscoito e o diâmetro final durante o forneamento (Clemens et al., 2016). 

O açúcar se dissolve na massa, total ou parcialmente, dependendo do conteúdo de 

água, durante o forneamento, e se recristaliza depois, afetando o espalhamento e, 

consequentemente, as dimensões dos biscoitos. Por meio desse mesmo processo, a sacarose 

afeta a textura, tornando mais crocantes os biscoitos com maiores teores de açúcar (Manley, 

2011). Ela também compete com o glúten pela água livre, impedindo a formação de cadeias 

muito fortes de glúten, tornando o produto mais macio (Kweon et al., 2009). A temperatura do 

ponto de gelatinização do amido é aumentada em presença da sacarose, permitindo assim que 

a massa tenha mais tempo para crescer no forno (Manley, 2011). 

 A sacarose também pode atuar como um antioxidante nos biscoitos, contribuindo 

para prolongar sua vida útil, retardando a oxidação das gorduras. Nas massas fermentadas, a 

sacarose também desempenha um papel importante, servindo como alimento para a levedura e 

aumentando a taxa de produção de gás, o que resulta em uma melhor fermentação (Manley, 

2011). Justamente devido às muitas funções desempenhadas pela sacarose, os pesquisadores e 

profissionais da indústria de alimentos têm enfrentado muitos desafios na formulação de 

estratégias de redução e substituição de açúcar. 
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2.3 ESTRATÉGIAS DE REDUÇÃO DE AÇÚCAR 

 

2.3.1 Redução gradual de açúcar 

 

Mais recentemente, impulsionados pelo interesse dos consumidores em alimentos 

mais saudáveis, vêm sendo estudadas estratégias de redução gradual do açúcar na tentativa de 

reduzir os níveis de doçura desejados pelos consumidores (Deliza; Lima; Ares, 2021; 

Hutchings; Low; Keast, 2019). Essa estratégia se baseia na observação de que pequenas 

reduções de açúcar não costumam ser percebidas pelos consumidores, ou ainda que sejam 

percebidas não alteram a percepção sensorial geral do produto experimentado (Lima; Ares; 

Deliza, 2019). 

Velázquez et al. (2020) reduziram em 40% o teor de açúcar das sobremesas lácteas 

com baunilha, e descobriram ainda que uma proporção de crianças não gostava das amostras 

com o maior teor de açúcar. Da mesma forma, Lima; Ares; Deliza (2019) observaram que 

reduções de 10-13% no teor de açúcar adicionado em néctares de uva, realizadas semanalmente 

ao longo de nove semanas, teve menos impacto na análise sensorial que reduções de 32-37% 

realizadas a cada três semanas. 

Lima; Ares e Deliza (2018), ao compararem limiares de redução de açúcar, 

novamente no mesmo tipo de bebida, sugeriram que a redução gradual do açúcar adicionado 

poderia ser implementada considerando reduções sequenciais inferiores a 6,21% para assegurar 

que consumidores com diferentes limiares de preferência para o gosto doce não percebam 

mudanças nas características sensoriais do produto. Resultados semelhantes foram encontrados 

para diferentes tipos de alimentos: 8,5% para néctar de laranja (Pineli et al., 2016) e 6,7% para 

leite achocolatado (Oliveira et al., 2016). 
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2.3.2 Interação sensorial 

 

A interação sensorial multidimensional que pode abranger a percepção do aroma, 

gosto, textura, cor, formato, dentre outros, é denominada interação intermodal ou multimoda l 

(Prescott, 2015; Spence, 2015; Thomas-Danguin et al., 2016; Velasco et al., 2016). 

Considerando o efeito do aroma na percepção dos gostos, tem sido mostrado que o 

aroma pode ter efeitos diversos na percepção do paladar. Em 1980, foi conduzido um estudo 

para identificar a influência da combinação do odorante citral na percepção dos saborizantes 

cloreto de sódio e sacarose, em diversas concentrações em soluções aquosas (Murphy; Cain, 

1980). Nesse estudo, embora Murphy; Cain (1980) não tenham observado aumento da 

intensidade dos saborizantes na presença do citral, ambos os tipos de misturas levaram a uma 

confusão gustativa e olfativa substancial, em que a estimulação olfativa evocou sensações de 

paladar, mas somente para o gosto doce pareceu resultar em aumento da percepção do 

saborizante, o que indicou que saborizantes e odorantes usualmente experimentados juntos 

interagem diferentemente daqueles que não são. Essa similaridade e familiaridade qualitat iva 

para o avaliador entre as combinações odor- gosto foi denominada de grau de congruência, e 

foi observado que não se correlaciona com o grau de realce do gosto (Schifferstein; Verlegh, 

1996). 

Entre onze compostos odoríferos identificados como candidatos a intensificado res 

do paladar em sucos de frutas, quatro se mostraram eficientes na indução de percepção do gosto 

doce na etapa de rastreio (2-metilbutanoato de metila, butanoato de etila, 2-metilbutanoato de 

etila e linalol), mas apenas o 2-metilbutanoato de etila, odor característico de abacaxi, aumentou 

a percepção de gosto doce em suco de fruta em análise sensorial (Barba et al., 2018). Assim, a 

congruência do aroma tem se mostrado um fator necessário, mas não suficiente para realçar 

determinado aspecto de gosto de um alimento. 

Um estudo realizado nos Estados Unidos, identificou que o aroma de morango 

aumentou a intensidade e a duração da percepção de doçura, ao passo que o odor de manteiga 

de amendoim, culturalmente consumido em combinação com o gosto doce, não aumentou a 

doçura, indicando que a capacidade de um odor de intensificar um gosto é dependente do odor 

(Frank; Byram, 1988). Além disso, no mesmo estudo, foi demonstrado que o odor de morango 

não aumentou a salinidade do cloreto de sódio, indicando que a capacidade de um odor de 

aumentar o gosto é, também, dependente do saborizante (Frank; Byram, 1988). Em outro 
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experimento do mesmo estudo, os autores observaram que o bloqueio das narinas reduziu em 

85% a capacidade do odor de morango de realçar a doçura. O que indica que os efeitos do odor 

de morango de acentuar o gosto doce eram mediados pelo sistema olfativo. No entanto, é 

possível que esses efeitos sejam gustativos, pois uma interação físico-química entre a sacarose 

e o odor pode teoricamente produzir uma resposta de doçura aumentada nos receptores 

gustativos. Desde então, outros odores vêm sendo testados com o fim de alterar a percepção de 

gosto. 

Boakes e Hemberger (2012), ao analisarem o efeito dos aromas caramelo e citral em 

soluções de sacarose e ácido, demonstraram aumento da doçura e supressão da acidez pelo 

caramelo. No mesmo sentido, pesquisadores dinamarqueses utilizaram os aromas baunilha, 

mel, banana, framboesa e sabugueiro, culturalmente congruentes com o gosto doce na região 

do estudo, no entanto a baunilha se mostrou a mais promissora para o efeito de intens ificação 

do gosto doce em soluções aquosas (Bertelsen et al., 2020). Além disso, o referido trabalho 

também identificou alguns fatores individuais que parecem influenciar esses efeitos, visto que 

a intensificação do gosto doce foi percebida mais acentuadamente entre mulheres em relação a 

homens; e entre homens de 22 a 25 anos em comparação aos de 19 a 21 anos. Contudo, os 

autores ressaltaram que as interações entre aroma-doçura dependem de diversos fatores, como 

o tipo de aroma, suas concentrações e a matriz do alimento, por isso é importante a repetição 

desses estudos com matrizes de alimentos mais realistas e com diferentes aromas (Bertelsen et 

al., 2020). 

Estudos com alimentos são mais limitados e, por ser um tema que tem despertado 

interesse de pesquisadores mais recentemente, ainda existem poucos, que são, em sua maioria, 

com alimentos líquidos ou semi-pastosos (Alcaire et al., 2017; Frank; Byram, 1988; Green; 

Nachtigal, 2012; Oliveira et al., 2021; Velázquez et al., 2020; Wang et al., 2018). Um 

importante estudo com alimentos sólidos foi realizado com muffins, no final de 2021, 

identificou o maior efeito potencializador do gosto doce com a concentração de vanilina, um 

composto fenólico da baunilha, a 1% (Caporizzi; Severini; Derossi, 2021). Enquanto Alcaire et 

al. (2017) identificaram que com 0,2% de vanilina houve as maiores intensificações do gosto 

doce, e do sabor de baunilha quando a concentração de amido foi aumentada, em amostras com 

40 e 60% de redução de açúcar. 

Diferentes mecanismos físico-químicos, fisiológicos e psicológicos poderiam 

explicar esse resultado, dentre eles, o aumento na concentração de amido possivelmente tenha 
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melhorado a percepção do gosto ao modular o processamento dos sinais de gosto e aroma 

devido ao aumento da viscosidade e/ou alterações na salivação (Poinot et al., 2013). As 

interações intermodais são fortemente dependentes das características da matriz alimentar, dos 

compostos voláteis e dos agentes espessantes (Poinot et al., 2013). Por conseguinte, pequenas 

diferenças na formulação do produto poderiam modificar em grande medida a sua eficiênc ia 

para minimizar a influência da redução do açúcar nas características sensoriais dos produtos 

(Alcaire et al., 2017). 

Diante do exposto, as interações intermodais de gosto-aroma poderiam contribuir em 

grande parte com recomendações para o desenvolvimento de produtos alimentares mais 

saudáveis. 

 

 

2.3.3 Manipulação física do açúcar: distribuição não-homogênea e granulometria 

 

Com vistas a melhorar a percepção de doçura, enquanto se diminui o teor de 

sacarose, estudos envolvendo distribuição não homogênea de sacarose vêm sendo realizados. 

Mosca et al. (2010, 2012) investigaram o efeito da distribuição espacial da sacarose em géis de 

gelatina ágar na doçura e na aceitabilidade, e verificaram que a distribuição não homogênea de 

sacarose em géis possibilitou a redução do teor de sacarose em até 20% sem causar diminuição 

na percepção de doçura. Em estudo conduzido com muffins, a distribuição não-homogênea de 

açúcar aumentou a intensidade do gosto doce em comparação com a mesma concentração de 

açúcar total de formulação homogênea (Caporizzi; Severini; Derossi, 2021). 

Foi sugerido que as diferenças na intensidade de doçura em géis contendo sacarose 

distribuída heterogeneamente resultam também em diferenças na frequência de estimulação dos 

receptores gustativos (Mosca et al., 2015). Essa estimulação assíncrona descontínua dos 

receptores de gosto durante a quebra de alimentos na boca provoca uma sensação mais intensa 

que o estímulo contínuo de concentração média de açúcar (Dadalı; Elmacı, 2019). 

Um recente estudo que analisou o tamanho das partículas de açúcar na intensificação 

do gosto doce, os autores observaram que partículas de açúcar na faixa de 228 a 377μm 

aumentaram significativamente a intensidade de doçura percebida em biscoitos do tipo 

shortbread (compostos de açúcar, manteiga e farinha, sem adição de fermento) contendo 100% 
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da formulação original de sacarose, e para as formulações contendo 50% da quantidade usual 

(Tyuftin et al., 2021). Esses resultados corroboram com os descritos em estudo com muffins 

com teor reduzido de açúcar, em que partículas menores que 400µm aumentaram a intensidade 

de doçura percebida (Caporizzi; Severini; Derossi, 2021). Segundo Tyuftin et al. (2021) uma 

vez que a intensidade de doçura relatada na análise sensorial se relaciona diretamente com as 

pontuações de sabor, essas descobertas promovem o uso desse tamanho de partícula de açúcar 

na formulação de biscoitos assados com baixo teor de açúcar. 

No mesmo experimento realizado por Caporizzi; Severini e Derossi (2021), os 

valores mais intensos de doçura foram encontrados com a combinação da distribuição não-

homogênea e a adição de baunilha. 

 

 

2.3.4 Flavorizantes naturais  

 

2.3.4.1 Baunilha 

 

A baunilha é um dos sabores mais populares do mundo, derivado de vagens maduras 

principalmente da orquídea Vanilla planifolia e é amplamente utilizada na produção de 

alimentos doces, perfumes, produtos farmacêuticos, dentre outros (Gallage; Møller, 2018). 

As orquídeas baunilha não apresentam o aroma doce, mas ele é produzido após 

processo de cura dos grãos localizados em suas vagens através da quebra dos D-glicosídeos, 

dando origem à vanilina, em processos que podem levar de 6 a 9 meses e envolvem diversas 

reações enzimáticas (Bythrow, 2005). O sabor de baunilha é constituído por uma mistura 

complexa de mais de 200 compostos aromáticos, sendo os principais compostos fenólicos 

responsáveis pelo sabor: a vanilina e o 4-hidroxi-3-metoxi-benzaldeído (Cai et al., 2019; 

Gallage; Møller, 2018). 

Importantes estudos realizados nos últimos anos vêm destacando o potencial da 

baunilha na intensificação da percepção do gosto doce em alimentos e bebidas, tornando 

possível a redução de 20% do conteúdo de açúcar sem ocasionar grandes alterações na reação 

hedônica dos consumidores (Alcaire et al., 2017). 
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2.3.4.2 Cumaru 

 

O vegetal Dipteryx odorata, comumente conhecido como cumaru, cumaru-fe rro, 

cumaru-de-cheiro, cumbaru, dentre outros, é uma espécie da família das ervilhas, Fabaceae 

(Coradin; Camillo; Vieira, 2022. Nativa da América Central e norte da América do Sul, ocorre 

no Brasil nas regiões Norte (Acre, Amazonas, Amapá, Pará, Rondônia, Roraima), Nordeste 

(Maranhão) e Centro-Oeste (Mato Grosso) (Coradin; Camillo; Vieira, 2022). 

É uma árvore de porte elevado, com altura de 20-30 m, que produz sementes 

conhecidas como feijão Tonka (Tonka bean), fava tonka, ou cumaru (Kim; Iida, 2022). 

Suas sementes contêm cerca de 1 a 3% de cumarina (1,2-benzopirona), responsável 

pelo odor agradável (Heghes et al., 2022; Sousa et al., 2022). A substância foi isolada pela 

primeira vez, do cumaru, por Vogel em 1820, e era comum o seu uso por fabricantes de 

alimentos, nos Estados Unidos, para realçar o sabor de imitações de extrato de baunilha, 

produtos de chocolate, além de amplamente utilizada nas indústrias de perfumaria e cosméticos 

como fixador de essências (Sousa et al., 2022; Sullivan, 1982). A cumarina é um aditivo 

alimentar controlado por muitos governos devido à associação a hemorragias, danos ao fígado 

ou ataque cardíaco em quantidades elevadas - dose mínima superior a 30 unidades da semente 

(Kim; Iida, 2022). 

O cumaru tem um sabor forte que já foi descrito como uma mistura complexa de 

baunilha, amêndoa, cravo, canela e amaretto, e é muito utilizado na culinária francesa, 

sobretudo em sobremesas e ensopados (Kim; Iida, 2022). No Brasil, em diversas cidades do 

Amazonas e do Pará, é empregado na produção de bolos, doces, bombons finos, sorvetes, 

cerveja e chocolate (Coradin; Camillo; Vieira, 2022). 

 

 

2.3.4.3 Canela 

 

A canela está entre as primeiras especiarias conhecidas usadas pela humanidade, ela 

já fazia parte dos ingredientes da mistura de embalsamamento no antigo Egito, estava entre os 

materiais mais caros da Grécia e Roma antigas, acessível apenas à realeza e foi citada em 

passagens bíblicas (Ravindran; Nirmal Babu; Shylaja, 2004). Tem sido considerada a segunda 
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especiaria mais importante juntamente com a pimenta-do-reino, vendida nos Estados Unidos e 

na Europa (Ravindran; Nirmal Babu; Shylaja, 2004; Suriyagoda et al., 2021). 

O termo Cinnamomum é derivado da raiz grega kinnamon ou kinnamomon, que 

significa madeira doce (Ravindran; Nirmal Babu; Shylaja, 2004). Já o nome canela é derivado 

do latim canella, que significa pequeno tubo ou cachimbo (Ravindran; Nirmal Babu; Shylaja, 

2004). A Europa Continental e o Reino Unido utilizam o termo canela apenas para C. verum, 

enquanto a C. cássia é designada como cássia (Ravindran; Nirmal Babu; Shylaja, 2004). 

Existem mais de 250 espécies conhecidas do gênero Cinnamomum, por exemplo 

Cinnamomum verum (C. zeylanicum), conhecida popularmente como canela-do-ceilão, 

Cinnamomum cassia (C. aromaticum), e a canela-da-china - nativa da região China-Vietnã, 

ambas da família Lauraceae (Suriyagoda et al., 2021). No Brasil, a RDC ANVISA nº 276/2005 

autoriza a comercialização de casca de C. cassia, e C. zeylanicum, porém as embalagens não 

trazem a identificação da espécie, uma vez que a RDC ANVISA nº 259/2002 dispensa a 

declaração de lista de ingredientes nas embalagens de especiarias e condimentos compostos por 

apenas uma única espécie (Brasil, 2005; Brasil, 2002). 

O produto no comércio brasileiro pode ser encontrado na forma casca interna seca 

da árvore e em pó, sendo amplamente utilizada na culinária, além de ser um importante 

ingrediente na confeitaria e na indústria cosmética (Suriyagoda et al., 2021). Apesar do seu uso 

associado a alimentos doces, não foram encontrados trabalhos científicos sobre sua aplicação 

para intensificação do gosto doce. 

 

 

2.3.4.4 Limão siciliano 

 

O limão siciliano, Citrus limon, é um vegetal com folhas perenes e frutos comestíve is 

amarelos, pertencente à família Rutaceae, considerado nativo do noroeste ou nordeste da Índia 

(Klimek-Szczykutowicz; Szopa; Ekiert, 2020). O C. limon é uma espécie cultivada 

historicamente em várias regiões do mundo. Está presente na Itália desde o século III dC, foi 

introduzido no Iraque e no Egito por volta de 700 dC. Os árabes o levaram para a Espanha em 

1150, enquanto as expedições de Marco Polo o levaram para a China em 1297, e Cristóvão 

Colombo, para o continente norte-americano em 1493 (Klimek-Szczykutowicz; Szopa; Ekiert, 

2020). 
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No século XIX, a produção comercial global começou na Flórida e na Califórnia, 

sendo a Índia o maior produtor de C. limon e C. latifolia (limão-taiti) em 2019, seguido por 

México, China, Argentina e Brasil (FAO, 2021). C. limon ‘Bearss’ (C. limon ‘Sicilian’) é um 

cultivar originário da Flórida, mas que também é cultivado no Brasil (Klimek-Szczykutowicz; 

Szopa; Ekiert, 2020). 

A principal matéria-prima do C. limon é o fruto, mas o seu óleo essencial e o suco 

também são extraídos (Klimek-Szczykutowicz; Szopa; Ekiert, 2020). O pericarpo da fruta é 

formado por um exocarpo fino e ceroso, também conhecido como flavedo, que contém 

vesículas de óleo e corantes carotenóides, e uma parte branca conhecida como albedo. Ao ser 

prensado a frio as partes externas do pericarpo, obtém-se um óleo essencial que é incolor ou 

amarelo e tem um cheiro forte e característico de limão, sendo a principal fonte do sabor e 

aroma do limão (Klimek-Szczykutowicz; Szopa; Ekiert, 2020). 

Atualmente, o óleo essencial de limão é utilizado principalmente como aromatizante 

e conservante natural por suas ações farmacológicas, que abrangem atividades antioxidantes 

(Othman et al., 2022), antifúngicas (Hadj Larbi et al., 2023), antimicrobianas (Otang; Afolayan, 

2016), dentre outras, além de seu uso em alimentos e perfumaria (Liu; Li; Ho, 2022). Ao 

contrário de outros tipos de óleos essenciais que normalmente são destilados de plantas, o óleo 

do C. limon é principalmente extraído por prensagem a frio (Liu; Li; Ho, 2022). 

Yetisen et al. (2022) identificaram que os principais responsáveis pelo aroma 

característico do limão foram os terpenos limoneno, ɣ-terpineno, β-pineno e α-pineno presentes 

no óleo essencial adicionado ao suco de limão. Com isso, observou-se um aumento das 

quantidades de aroma e compostos aroma-ativos nas amostras com adição do óleo, e o aumento 

da sua preferência na análise sensorial das amostras em que ele foi adicionado após a 

pasteurização do suco, ou seja, quando o óleo essencial não passou por aquecimento. 
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2.3.5 Uso de edulcorantes 

 

As substâncias historicamente utilizadas para a substituição do gosto doce foram os 

adoçantes (Hutchings; Low; Keast, 2019; Soares et al., 2021; Velázquez et al., 2021), os quais 

podem ser intensos ou de volume, naturais ou sintéticos. Os adoçantes intensos ou não nutrit ivos 

são substitutos do açúcar que costumam ser muitas vezes mais doces do que a sacarose 

(Sachdev, 2018). Os substitutos naturais são encontrados naturalmente em certas frutas e 

hortaliças, geralmente em pequenas quantidades, enquanto os artificiais são substitutos 

sintéticos do açúcar que podem ser completamente sintetizados ou derivados quimicamente de 

substâncias naturais (Sachdev, 2018). 

Em estudo sobre o conteúdo de açúcar entre produtos industrializados 

comercializados no Brasil observou-se que os edulcorantes mais comumente utilizados em 

produtos com substituição parcial ou total de açúcar foram os sintéticos: acessulfame-K (25%), 

aspartame (20%), sucralose (18%), ciclamato (16%) e sacarina (11%) (Soares et al., 2021). 

Porém, a disponibilidade de produtos com redução de açúcar é maior entre bebidas que entre 

alimentos sólidos, devido ao seu papel nos alimentos em termos de coloração, estrutura, 

cristalização, conservação, e fermentação, por exemplo. 

A oferta de produtos assados com redução ou exclusão de açúcar foi de 24%, 

enquanto entre refrigerantes e águas saborizadas esse valor chegou a 65% (SOARES et al., 

2021). Além disso, em 80% dos casos, essas substâncias foram utilizadas em associações de 

pelo menos dois tipos de edulcorantes, o que pode ser explicado por representar uma solução 

para aumentar sinergia e a doçura dos alimentos, bem como minimizar característ icas 

indesejáveis de cada produto, como gostos indesejáveis e sabor residual (Behrens; Blank; 

Meyerhof, 2017) que têm consequências negativas na aceitabilidade pelos consumido res 

(Hutchings; Low; Keast, 2019; Soares et al., 2021). 

Muitos adoçantes naturais e artificiais estão sendo utilizados para reduzir o açúcar 

em produtos assados. Os polióis, também conhecidos como álcoois de açúcar, são exemplos de 

adoçantes naturais usados em produtos de panificação (Ho; Pulsawat, 2020). Eles são um grupo 

de carboidratos de baixa digestão, menor valor energético e doçura ligeiramente reduzida em 

comparação com a sacarose. São exemplos de polióis: sorbitol, maltitol, isomalte, xilito l, 

manitol, isomalte, eritritol e hidrolisados de amido hidrogenado (Ding; Yang, 2021). 



30 

 

 

Alguns desafios em relação ao uso de polióis em produtos de panificação incluem 

alta afinidade por água, baixa capacidade de cristalização, incapacidade de ser fermentado por 

levedura, ausência de reação de Maillard, e efeito laxante com altos níveis de uso; já as 

vantagens incluem a doçura semelhante à da sacarose, o conteúdo calórico relativamente baixo, 

a atuação como agente de volume, a redução da atividade da água (aw) e o aumento da 

estabilidade de congelamento e descongelamento em massas congeladas (Ding; Yang, 2021).  

  



31 

 

 

5 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

A proposta de analisar as estratégias empregadas na redução de açúcar em biscoitos 

por meio de uma revisão de literatura possibilitou abordar as características físicas e sensoriais 

mais influenciadas por essa redução e as diferentes formas que vêm sendo utilizadas para a 

consecução dessa tarefa. 

Foi observado que os substitutos para o açúcar utilizados foram adoçantes, 

polissacarídeos e “frutas, cereais ou leguminosas”, além de  flavorizantes, distribuição não 

homogênea do açúcar, diferentes granulometrias de açúcar, adoçantes associados, caseinato de 

sódio, e cevada maltada. Os substitutos mais frequentemente utilizados foram os polióis 

(adoçantes) e fibras (polissacarídeos). As principais modificações tecnológicas ocorreram nos 

parâmetros de firmeza, espalhamento, cor e diâmetro/largura; e nos atributos sensoriais de 

sabor, cor, textura e aceitação global. 

Além disso, observou-se a utilização de ingredientes que além de substituírem as 

funções do açúcar nos biscoitos, também podem contribuir para melhorar a qualidade 

nutricional desses alimentos, como o emprego de fibras e alimentos in natura ou desidratados. 

Outra técnica nesse mesmo sentido, foi a utilização das propriedades físicas do 

açúcar, utilizando-se de diferentes espessuras de moagem, ou de diferentes formas de 

distribuição da sacarose no alimento, além do processo fisiológico envolvido na ingestão 

alimentar, em prol do aumento da percepção do gosto doce, e assim possibilitar a redução do 

teor de sacarose dos biscoitos minimizando perdas na qualidade física e sensorial. 

Pode-se observar que o açúcar desempenha funções cruciais na qualidade dos 

biscoitos como textura, dimensões, volume, coloração, aroma e sabor, e que sua redução é um 

ponto bastante sensível nesse tipo de alimento, tanto em questões tecnológicas quanto 

sensoriais. 

O biscoito, por ser um alimento bastante popular que merece ter suas características 

tecnológicas mais investigadas, bem como a avaliação sensorial de novas preparações, com o 

propósito de maior aceitação, sobretudo com o maior público consumidor de diferentes linhas 

de produtos. 

O desenvolvimento de biscoitos com reduzido teor de açúcar adicionados de 

flavorizantes possibilitou explorar diversos alimentos e especiarias de uso regional, além de 
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diferentes técnicas de produção, em busca de ingredientes que pudessem melhorar as 

características sensoriais dos biscoitos com redução de açúcar. 

Observou-se que ainda são escassos os estudos que investiguem a aplicação de 

flavorizantes naturais em biscoitos, e que a opção mais investigada segue sendo a baunilha, 

possivelmente em razão dos resultados promissores em outras matrizes alimentares menos 

complexas, como os alimentos líquidos e semi pastosos. 

Com a análise química evidenciaram-se poucas diferenças entre as formulações com 

redução de sacarose em relação à controle, ainda que a redução de açúcar não tenha sido  

compensada por outro agente de volume, e que os flavorizantes foram utilizados em 

quantidades bastante reduzidas. 

Quanto à análise física, no entanto, observou-se que os aspectos tecnológicos de 

firmeza e fraturabilidade semelhantes ao controle sem redução de açúcar, e alterações 

importantes em termos de dimensões e volume e, nesse sentido, as informações encontradas na 

revisão trouxeram muitas possibilidades para compensar essas características. Além disso, o 

aumento de volume observado na formulação contendo limão siciliano também traz consigo 

um novo potencial a ser explorado de alimentos cítricos na redução de açúcar. 

E, por fim, em contraposição aos achados de outros pesquisadores que utilizaram 

flavorizantes para redução de açúcar em biscoitos, não foi evidenciado aumento da percepção 

de doçura com a adição de baunilha. Porém, alguns resultados importantes foram encontrados, 

como que a formulação com a adição de óleo essencial de limão siciliano manteve a preferência 

do biscoito reduzido em açúcar comparável à redução controle com a quantidade total de 

sacarose. Além disso, esse mesmo biscoito foi descrito por atributos sensoriais de forma 

semelhante à fórmula controle e ao biscoito ideal, o que indica que ele possuía grande parte das 

características desejadas pelos avaliadores. 

Com isso, diante das possibilidades apresentadas para a redução de açúcar em 

biscoitos, acredita-se que o emprego de flavorizantes deve ser mais explorado nesse tipo de 

alimento, e expandida para outros tipos. Além disso, considera-se viável a combinação dos 

flavorizantes com outras formas exitosas de redução de açúcar visando a melhoria da qualidade 

nutricional e sensorial deste produto. 
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APÊNDICE A – FICHA DE ANÁLISE SENSORIAL – CATA E VAS 

 

Ficha de aceitabilidade dos cookies adicionados de flavorizante natural 

  

Código do avaliador:                                      
 

Data de nascimento:___/___/___Idade: __________Data do teste: 26/07/2023 

 

Gênero que se identifica: ( ) masculino   ( ) feminino   ( ) outro. 

Qual? ___________________ 

 

Você está recebendo amostras de cookies adicionados de flavorizantes naturais.  

Indique para cada amostra, após avaliar a aparência, aroma, sabor e textura, quais dos atributos fornecidos melhor 

descrevem a amostra que você está provando. 

 

Amostra nº: 221 

Indique, inserindo um X no espaço fornecido, todas as palavras que você acha que são mais adequadas para 

descrever a amostra. 

Aparência Aroma Sabor Textura 

Amarelo claro (  ) Baunilha (  ) Amanteigado (  ) Bem crocante (  ) 

Amarelo escuro (  ) Canela (  ) Baunilha (  ) Pouco crocante (  ) 

Dourado (  ) Caramelo (  ) Canela (  ) Crocante (  ) 

Liso (  ) Cumaru (  ) Cumaru (  ) Duro (  ) 

Rachado (  ) Limão (  ) Limão (  ) Macio (  ) 

Rugoso (  ) Intenso (  ) Suave (  ) Esfarelento (  ) 

 Suave (  ) Intenso (  )  

 Sem aroma (  ) Doce na medida certa (  )  

  Pouco doce (  )  

 

Para essa amostra, indique o quanto você gostou, em uma escala ancorada nos extremos “desgostei   muitíssimo” (à 

esquerda da escala) e “gostei muitíssimo” (à direita da escala).  

 

 

 

 

 

 

____________________________________________________________________________________________________  

Desgostei 

muitíssimo 

Gostei 

muitíssimo 
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Amostra nº:160 

Indique, inserindo um X no espaço fornecido, todas as palavras que você acha que são mais adequadas para 

descrever a amostra. 

Aparência Aroma Sabor Textura 

Amarelo claro (  ) Baunilha (  ) Amanteigado (  ) Bem crocante (  ) 

Amarelo escuro (  ) Canela (  ) Baunilha (  ) Pouco crocante (  ) 

Dourado (  ) Caramelo (  ) Canela (  ) Crocante (  ) 

Liso (  ) Cumaru (  ) Cumaru (  ) Duro (  ) 

Rachado (  ) Limão (  ) Limão (  ) Macio (  ) 

Rugoso (  ) Intenso (  ) Suave (  ) Esfarelento (  ) 

 Suave (  ) Intenso (  )  

 Sem aroma (  ) Doce na medida certa (  )  

  Pouco doce (  )  

 

Para essa amostra, indique o quanto você gostou, em uma escala ancorada nos extremos “desgostei muitíssimo” (à 

esquerda da escala) e “gostei muitíssimo” (à direita da escala).  

 
 

 

____________________________________________________________________________________________________ 

 

Amostra nº:787 

Indique, inserindo um X no espaço fornecido, todas as palavras que você acha que são mais adequadas para 

descrever a amostra 

Aparência Aroma Sabor Textura 

Amarelo claro (  ) Baunilha (  ) Amanteigado (  ) Bem crocante (  ) 

Amarelo escuro (  ) Canela (  ) Baunilha (  ) Pouco crocante (  ) 

Dourado (  ) Caramelo (  ) Canela (  ) Crocante (  ) 

Liso (  ) Cumaru (  ) Cumaru (  ) Duro (  ) 

Rachado (  ) Limão (  ) Limão (  ) Macio (  ) 

Rugoso (  ) Intenso (  ) Suave (  ) Esfarelento (  ) 

 Suave (  ) Intenso (  )  

 Sem aroma (  ) Doce na medida certa (  )  

  Pouco doce (  )  

 

Para essa amostra, indique o quanto você gostou, em uma escala ancorada nos extremos “desgostei muitíssimo” (à 

esquerda da escala) e “gostei muitíssimo” (à direita da escala).  

 

 
 

____________________________________________________________________________________________________ 

Desgostei 

muitíssimo 

Gostei 

muitíssimo 

Desgostei 

muitíssimo 

Gostei 

muitíssimo 
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Amostra nº: 475 

Indique, inserindo um X no espaço fornecido, todas as palavras que você acha que são mais adequadas para 

descrever a amostra. 

Aparência Aroma Sabor Textura 

Amarelo claro (  ) Baunilha (  ) Amanteigado (  ) Bem crocante (  ) 

Amarelo escuro (  ) Canela (  ) Baunilha (  ) Pouco crocante (  ) 

Dourado (  ) Caramelo (  ) Canela (  ) Crocante (  ) 

Liso (  ) Cumaru (  ) Cumaru (  ) Duro (  ) 

Rachado (  ) Limão (  ) Limão (  ) Macio (  ) 

Rugoso (  ) Intenso (  ) Suave (  ) Esfarelento (  ) 

 Suave (  ) Intenso (  )  

 Sem aroma (  ) Doce na medida certa (  )  

  Pouco doce (  )  

 

Para essa amostra, indique o quanto você gostou, em uma escala ancorada nos extremos “desgostei muitíssimo” (à 

esquerda da escala) e “gostei muitíssimo” (à direita da escala).  

 

 
 

____________________________________________________________________________________________________ 

 

Amostra nº:712 

Indique, inserindo um X no espaço fornecido, todas as palavras que você acha que são mais adequadas para 

descrever a amostra 

Aparência Aroma Sabor Textura 

Amarelo claro (  ) Baunilha (  ) Amanteigado (  ) Bem crocante (  ) 

Amarelo escuro (  ) Canela (  ) Baunilha (  ) Pouco crocante (  ) 

Dourado (  ) Caramelo (  ) Canela (  ) Crocante (  ) 

Liso (  ) Cumaru (  ) Cumaru (  ) Duro (  ) 

Rachado (  ) Limão (  ) Limão (  ) Macio (  ) 

Rugoso (  ) Intenso (  ) Suave (  ) Esfarelento (  ) 

 Suave (  ) Intenso (  )  

 Sem aroma (  ) Doce na medida certa (  )  

  Pouco doce (  )  

 

Para essa amostra, indique o quanto você gostou, em uma escala ancorada nos extremos “desgostei muitíssimo” (à 

esquerda da escala) e “gostei muitíssimo” (à direita da escala).  

 

 

 

 

 

____________________________________________________________________________________________________

_ 

Desgostei 

muitíssimo 

Gostei 

muitíssimo 

Desgostei 

muitíssimo 

Gostei 

muitíssimo 
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Indique, inserindo um X no espaço fornecido, todas as palavras que você acha que são mais adequadas para descrever 

o cookie que você considera ideal:  

Aparência Aroma Sabor Textura 

Amarelo claro (  ) Baunilha (  ) Amanteigado (  ) Bem crocante (  ) 

Amarelo escuro (  ) Canela (  ) Baunilha (  ) Pouco crocante (  ) 

Dourado (  ) Caramelo (  ) Canela (  ) Crocante (  ) 

Liso (  ) Cumaru (  ) Cumaru (  ) Duro (  ) 

Rachado (  ) Limão (  ) Limão (  ) Macio (  ) 

Rugoso (  ) Intenso (  ) Suave (  ) Esfarelento (  ) 

 Suave (  ) Intenso (  )  

 Sem aroma (  ) Doce na medida certa (  )  

  Pouco doce (  )  
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ANEXO A – PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP 
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