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Composição lipídica, características físicas e sensoriais de recheios de  
morango em biscoitos

Lipid composition and the physical and sensory characteristics of strawberry  
biscuit fillings

Resumo

Recheios de biscoito de cinco marcas comerciais brasileiras foram avaliados quanto a teor de lipídios, composição 
em ácidos graxos, atividade de água, diâmetro médio e distribuição do tamanho de partícula, aspecto morfológico, textura 
(firmeza e adesividade), além de avaliação sensorial, por teste de aceitação, quanto aos atributos: sabor global, sabor de 
morango, cor, arenosidade, cerosidade e firmeza. Os cinco recheios comerciais avaliados apresentam valores de atividade 
de água de 0,47 a 0,50. Apenas um diferiu quanto ao tamanho de partícula, apresentando o maior diâmetro médio e a 
menor aceitação da arenosidade. Quanto à firmeza, houve maior variação entre as marcas comerciais (37,41 a 124,04 gf), 
assim como na composição em ácidos graxos, indicando diferentes fontes lipídicas nas gorduras destinadas aos recheios. 
O teor médio de lipídios encontrado, 27,5%, está próximo ao da literatura, de 30%; porém, de acordo com a composição 
em ácidos graxos, o valor médio de ácidos graxos trans encontrado indica que a indústria pode estar realmente reduzindo 
os teores desses ácidos graxos, não obstante os valores de ácidos graxos saturados ainda mostrarem-se altos.

Palavras-chave: Biscoitos recheados; Ácidos graxos; Parâmetros físicos; Diâmetro médio de partícula; Aceitação.

Abstract

The fillings of five Brazilian brands of sandwich cookies were evaluated for their lipid content, fatty acid composition, 
water activity, average diameter and particle size distribution, morphological appearance, texture (firmness and adhesiveness) 
and sensory acceptance for the attributes of: overall flavour, strawberry flavour, colour, grittiness, waxiness and firmness. 
The five commercial fillings showed values ​​for water activity of from 0.47 to 0.50. Only one sample differed in particle size, 
presenting a larger mean diameter and lower acceptance due to grittiness. There was greater variation in firmness between 
the commercial brands (from 37.41 to 124.04 gf) as well as in the fatty acid composition, indicating that the fats used in the 
fillings came from different lipid sources. The average lipid content was 27.5%, which was close to the value found in the 
literature of 30%. With respect to the fatty acid composition, the average value for trans fatty acids indicated that the industries 
were really reducing the levels of these fatty acids, but the amounts of saturated fatty acids were still high.

Keywords: Sandwich cookies; Fatty acids; Physical parameters; Average particle diameter; Acceptance.
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1 Introdução

O Brasil é o segundo maior mercado de biscoitos 
em vendas, com um consumo per capita de 8,4 kg/ano, 
e registra-se presença do produto em 99,6% dos lares 
brasileiros, segundo dados da Associação Brasileira das 
Indústrias de Biscoitos, Massas Alimentícias e Pães & 
Bolos Industrializados. O segmento que mais vende é o 
de recheados, com estimativa de que cerca de 450 mil 
toneladas de biscoitos recheados foram comercializadas 
em 2014 (ABIMAPI, 2015).

As principais características que influenciam a 
preferência do consumidor por um determinado recheio 
de biscoito são sua baixa arenosidade e boa dissolução 
na boca (ORMENESE et al., 2001). Essas características 
são determinadas por seus principais ingredientes, a 
gordura e o açúcar, correspondendo estes, em média, a 
94% de sua composição (GOMES et al., 2010).

Em recheios de biscoito, há a necessidade de 
uma sensação suave e rápida da dissolução do açúcar 
na boca (MANLEY, 1998). Assim, a sacarose deve estar 
na forma de pó, com pouco ou nenhum cristal de grande 
dimensão, pois quanto menor a partícula de açúcar, 
mais rapidamente ela se dissolverá na boca. Existe um 
limite, próximo a 30 μm, abaixo do qual as partículas 
individuais não são percebidas na boca e, acima desse 
limite, o recheio é percebido como granuloso e/ou arenoso 
(LINDEN; LORIENT, 1996).

A dissolução do recheio também é influenciada pela 
gordura, ou seja, a gordura tem papel fundamental nas 
características de textura do recheio, na sua consistência 
e, consequentemente, na sua dissolução (STAUFFER, 
2006). As propriedades físico-químicas do recheio 
dependem diretamente das propriedades da gordura, as 
quais, portanto, devem cumprir certos pré-requisitos para 
proporcionar uma estrutura firme, boa incorporação de ar 
e lubrificação, capacidade de unir os biscoitos para formar 
o sanduíche, maciez e realce do sabor (GHOTRA et al., 
2002; STAUFFER, 2006).

Gomes et al. (2010) avaliaram 15 marcas de biscoitos 
recheados (sabor chocolate) comercializados no mercado 
nacional, encontrando uma variação no teor de gordura, 
nos recheios, de 22,4% a 32%.

Devido às suas características tecnológicas, ao 
perfil de sólidos e à curva de cristalização, a gordura 
hidrogenada foi largamente empregada na produção de 
biscoitos e seus recheios (MARTIN et al., 2005). No entanto, 
a gordura hidrogenada tem sido substituída pela indústria 
de alimentos devido à formação de ácidos graxos trans 
durante a hidrogenação de óleos vegetais (LIST, 2004).

No Brasil, é obrigatório declarar, no rótulo dos 
alimentos industrializados, a quantidade de gordura trans, 
em gramas. A recomendação é de que essa fração seja 
consumida o mínimo possível, não devendo ultrapassar 

2 g de gordura trans por dia, considerando uma dieta de 
2.000 kcal (UAUY et al., 2009).

Em estudo realizado em 2003, com biscoitos 
recheados, o teor médio de ácidos graxos trans no 
biscoito todo, incluindo o recheio, estava em torno de 
2,81 a 5,6 g/100 g, valores estes superiores aos limites 
para ingestão diária em diversos países, incluindo o 
Brasil (CHIARA et al., 2003). Em outro estudo realizado, 
com biscoitos recheados comercializados no Brasil, a 
quantidade de lipídios variou entre 10,21 e 22,72 g/100 g, 
sendo que 2,61 a 7,96 g/100 g correspondiam aos ácidos 
graxos saturados e 1,84 a 4,60 g/100 g aos ácidos graxos 
trans (AUED-PIMENTEL et al., 2003).

Como alternativas, a indústria de óleos e gorduras 
disponibilizou as gorduras low trans e zero trans. 
As gorduras low trans podem ser obtidas por processo 
tecnológico diferente da hidrogenação, como, por exemplo, 
a interesterificação, que não promove a isomerização de 
duplas ligações dos ácidos graxos e não afeta o grau de 
saturação dos mesmos. As gorduras zero trans podem 
ser obtidas por fracionamento, como no caso da gordura 
de palma (RIBEIRO et al., 2007).

Desse modo, a indústria de alimentos, procurando 
atender às expectativas dos consumidores, tem se 
empenhando na reformulação de produtos, estudando 
alternativas com perfis lipídicos mais saudáveis, alcançados 
principalmente pela redução dos índices de gordura trans 
(FADINI; CRUZ, 2014).

Neste contexto, este estudo visa à caracterização 
da composição lipídica e à análise das características 
físicas e sensoriais de recheios de morango em biscoitos 
encontrados no mercado brasileiro.

2 Material e métodos

Foram selecionadas cinco marcas comerciais de 
biscoitos recheados sabor morango para a caracterização 
de seus recheios em relação a teor de lipídios, composição 
em ácidos graxos, atividade de água, diâmetro médio e 
distribuição de tamanho de partícula, aspecto morfológico 
e textura. As amostras foram adquiridas em um mesmo 
estabelecimento, sendo todos os pacotes de cada marca 
de um mesmo lote; depois, foram codificadas como 
A, B, C, D e E, preservando o sigilo quanto às marcas. 
Para todas as determinações, as amostras foram preparadas 
separando-se cuidadosamente o recheio do biscoito, 
com auxílio de uma espátula, evitando a presença de 
fragmentos do biscoito na amostra do recheio e vice-versa.

Após a separação do recheio do biscoito, foram 
pesadas, em balança semianalítica OHAUS, seis unidades 
de recheios e seis unidades de biscoitos, sendo a 
porcentagem de recheio calculada.

A atividade de água dos recheios e dos biscoitos 
foi determinada utilizando-se o equipamento Decagon 
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Devices, modelo AQUA LAB 4TEV, sendo que, para cada 
amostra, foram realizadas seis leituras.

Os parâmetros de textura avaliados no recheio de 
biscoito foram firmeza e adesividade, e foram medidos 
utilizando-se o analisador de textura, de marca Stable Micro 
Systems, modelo TAXT2i, segundo metodologia adaptada 
de Queiroz (2010), com as seguintes condições: modo 
força em compressão, velocidade pré-teste 1,0 mm/s, 
velocidade de teste 2,0 mm/s, velocidade pós-teste: 2,0 
mm/s, distância 30 mm, trigger force button – 3g, célula de 
carga: 50 kg, probe cilíndrico (4 mm) de aço inoxidável. 
Para cada amostra, foram realizadas 12 replicatas.

A determinação de diâmetro médio e distribuição 
de tamanho de partícula foi realizada por espalhamento 
de luz, utilizando-se o equipamento Horiba modelo LV950. 
As amostras de recheio foram dispersas em óleo mineral 
e, em seguida, foram analisadas no módulo apropriado 
para amostras pastosas do equipamento. O diâmetro 
médio de partícula foi expresso com o diâmetro médio 
da esfera equivalente, referente a 50% da distribuição 
acumulada (D50) e a polidispersidade, dada pelo índice 
span, calculado de acordo com a Fórmula 1:

=Span D0,9 – D0,1/ D0,5  	 (1)

D0,1, D0,5 e D0,9 correspondem, respectivamente, aos 
diâmetros referentes a 10%, 50% e 90% da distribuição 
acumulada.

A análise de morfologia dos recheios foi realizada 
segundo Alvim e Grosso (2010), sendo dispersa uma 
pequena quantidade de cada amostra em óleo mineral, até 
adquirir consistência homogênea adequada, e espalhando-a 
em lâminas para realização da análise morfológica em 
microscópio da marca Olympus, modelo BX41, e câmera 
digital Olympus modelo Q-Color3.

Quanto à análise de composição em ácidos graxos, 
inicialmente realizou-se determinação de lipídios totais das 
amostras, segundo Zenebon e Pascuet (2005). Em seguida, 
procedeu-se à preparação dos ésteres metílicos da 
fração lipídica extraída, de acordo com Hartman e Lago 
(1973), com posterior quantificação dos ácidos graxos 
por cromatografia gasosa, com coluna capilar CP Sil 
88 e detector de ionização de chama (FID), com base 
nas metodologias estabelecidas por Firestone (2014) e 
Horwitz (2010).

A aceitação dos recheios foi avaliada através de um 
teste afetivo, para o qual foram recrutados, entre funcionários 
e estagiários do Instituto de Tecnologia de Alimentos, 
52 voluntários consumidores de biscoito recheado, sem 
restrições quanto a idade, sexo e classe social.

As amostras de recheio dos biscoitos adquiridos no 
comércio foram avaliadas quanto à aceitação da cor, da 
firmeza, da arenosidade, da cerosidade/sensação de boca 
untada e do sabor global, por meio de escalas hedônicas 

de nove pontos (9 = gostei muitíssimo, 5 = não gostei 
nem desgostei e 1 = desgostei muitíssimo). Os termos 
arenosidade, firmeza e cerosidade foram explicados aos 
consumidores ao receberem as amostras e, na ficha de 
avaliação, constava a descrição do termo cerosidade 
como sensação de boca untada. Quanto à intensidade 
do sabor de morango e do gosto doce, foram utilizadas 
escalas do ideal de cinco pontos (5 = muito mais intenso 
do que eu gosto, 3 = do jeito que eu gosto, 1 = muito 
menos intenso do que eu gosto), e quanto à atitude de 
intenção de compra, através de escala de cinco pontos 
(5 = certamente compraria, 3 = talvez comprasse, 
talvez não comprasse, 1 = certamente não compraria) 
(MEILGAARD et al., 2006). Nas escalas de cinco pontos, 
as notas 5 e 4 foram contabilizadas como acima do ideal 
ou intenção positiva de compra; a nota 3, como ideal ou 
intenção de compra neutra, e as notas 2 e 1, como abaixo 
do ideal ou intenção de compra negativa. Além disso, foi 
solicitado aos voluntários que indicassem as razões pelas 
quais mais gostaram e menos gostaram das amostras 
avaliadas. As amostras foram avaliadas de forma monádica 
sequencial, segundo um delineamento de blocos completos 
aleatorizados, e apresentadas com códigos de três números 
aleatórios, servidas à temperatura ambiente, em pratos 
descartáveis. Foi oferecida água mineral natural para 
uso antes e entre as amostras, visando dessensibilizar 
o paladar de qualquer outra impressão que não aquela 
própria da amostra a ser avaliada. Os biscoitos recheados 
foram apresentados abertos, em uma das bases, de modo 
que o recheio ficasse aparente e os avaliadores fossem 
solicitados a consumir apenas o recheio.

O teste foi conduzido em cabines individuais, com 
iluminação de lâmpadas fluorescentes equipadas com 
o sistema computadorizado Compusense Five versão 
5.6, para coleta e análise dos dados. Os dados relativos 
às escalas utilizadas, assim como aqueles relativos às 
análises físicas, foram submetidos à análise de variância 
e teste de Tukey, para comparação de médias no nível de 
confiança de 95% (p ≤ 0,05), tendo sido também calculado 
o coeficiente de correlação de Pearson. Com o objetivo de 
identificar algumas direções possíveis para a melhoria do 
produto, em relação a quanto os consumidores gostaram 
do sabor de seu recheio, as escalas de intensidade ideal 
(sabor de morango e gosto doce) foram analisadas por 
penalidades, no mesmo intervalo de confiança de 95%. 
Para tal, adotou-se o critério de que o tamanho do grupo, 
seja o que julgou acima ou abaixo do ideal, deveria ser 
composto de pelo menos 20 consumidores (VARELA; 
ARES, 2014).

3 Resultados e discussão

De acordo com o resultado obtido da porcentagem 
de recheio no biscoito tipo sanduíche das marcas 
comerciais selecionadas (Tabela 1), apenas uma marca 
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comercial apresentou valor estatisticamente diferente das 
demais (p ≤ 0,05), com 25% de recheio; as outras marcas 
apresentaram valores entre 29 e 31%. O peso do recheio 
é normalmente cerca de 25% do biscoito recheado, mas 
quantidades entre 15 e 36% podem ser encontradas; em 
geral, quanto maior o biscoito, menor o percentual de 
creme (MANLEY, 1998).

Após a separação dos recheios dos biscoitos e a 
realização de análise de atividade de água, os resultados 
obtidos para os biscoitos (Tabela 2) apresentaram-se abaixo 
de 0,6; tais valores são considerados seguros quanto ao 
crescimento microbiano (TROLLER, 1980), variando entre 
0,2659 e 0,3089. Os resultados de atividade de água dos 
recheios tiveram uma variação entre 0,471 e 0,506, valores 
também inferiores a 0,6. A atividade de água dos biscoitos 
e recheios deve ser baixa para que não ocorra a perda 
da estabilidade microbiológica do produto nem a perda 
de crocância do biscoito (KIM et al., 1999). Observe-se 
que atividades de água acima de 0,4 podem provocar 
perda de crocância do biscoito (LABUZA et al., 2004). 
Grande diferença entre os valores de atividade de água 
dos recheios e dos biscoitos favorecem a troca de umidade 
entre eles, ocasionando a absorção de umidade e a perda 
de crocância do biscoito, além de, por outro lado, causar 
o ressecamento do recheio (LEITE et al., 2005).

Os valores obtidos na análise de textura instrumental 
possuem como resposta os parâmetros firmeza e 
adesividade, apresentados na Tabela 3. Um dos recheios 
(D) foi o mais firme, 124,04 gf, diferindo significativamente 
de todos os demais (p ≤ 0,05). Os recheios A e C não 
diferiram significativamente entre si (p > 0,05) quanto à 
firmeza, obtendo os menores valores. O recheio deve ser 
firme para que não saia quando pressionado na etapa de 
montagem do biscoito recheado e também não provoque 
deslizamento do biscoito durante o transporte ou o consumo 
do produto, mantendo assim a estrutura de “sanduíche” 
do biscoito recheado (GHOTRA et al., 2002; STAUFFER, 
2006). De modo paralelo, podemos sugerir que quanto 
maior a adesividade, maior é a tendência de manutenção 
da estrutura do biscoito recheado.

Quanto à adesividade, o recheio D foi o que obteve 
o maior valor, diferindo (p ≤ 0,05) de todos os outros; em 
seguida, está o recheio B, também diferindo (p ≤ 0,05) dos 
demais. Os recheios A, C e E obtiveram valores inferiores a 
110 gf, não diferindo significativamente entre si (p > 0,05).

O recheio E foi o que obteve o maior diâmetro 
médio de partícula (Figura 1a) e a menor polidispersidade 
(Figura 1b), embora todas as amostras tenham apresentado 
valores altos de span ‒ entre 3,2 e 7,8 ‒, indicando alta 
variação de tamanho das partículas sólidas presentes nas 
amostras. Os valores de D90 (diâmetro referente para 90% 
da distribuição acumulada da amostra), em micrômetros, 
determinados para as amostras foram: A - 80,5 ± 5,9; 
B - 102,4 ± 6,7; C - 145,5 ± 13,0; D - 151,4 ± 2,8; e 
E - 79,5 ± 7,3, indicando que todas as amostras apresentaram 
partículas de tamanhos grandes, o que pode influenciar 
na característica sensorial de arenosidade. Na análise 
morfológica dos cinco recheios de biscoito comerciais, 
foram captadas imagens (Figura  2) que reforçaram 
os resultados de distribuição de tamanho (span), com 
polidispersidade evidente e característica desse tipo de 
produto, com a presença de cristais de açúcar e bolhas 
de ar geradas durante a mistura e o batimento do recheio.

O teor de lipídios totais dos recheios (Tabela 4) 
variou de 22,79% (recheio E) a 33,15% (recheio D), sendo 

Tabela 1. Peso da unidade de biscoito com recheio e somente do recheio.
Amostra Biscoito com recheio (g) Recheio (g) Recheio no biscoito (%)

A 11,34 ± 0,24b 3,44 ± 0,20b 30,28 ± 1,18a

B 11,36 ± 0,11b 3,57 ± 0,12b 31,44 ± 1,30a

C 11,36 ± 0,34b 3,44 ± 0,32b 30,20 ± 1,94a

D 13,33 ± 0,18a 3,34 ± 0,22b 25,06 ± 1,84b

E 13,24 ± 0,05a 3,96 ± 0,05a 29,93 ± 0,29a

Médias e desvios padrões seguidos de letra igual na mesma coluna não diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Tabela 2. Atividade de água dos biscoitos e seus recheios.
Biscoitos 

comerciais
Aw (média e desvio)

Biscoito Recheio
A 0,3089 ± 0,0174b 0,4745 ± 0,0193c

B 0,2808 ± 0,0036c 0,4972 ± 0,0125ab

C 0,2682 ± 0,0061cd 0,4705 ± 0,0081c

D 0,2659 ± 0,0022d 0,5062 ± 0,0039a

E 0,3427 ± 0,0042a 0,4819 ± 0,0066bc

Médias e desvios padrões seguidos de letra igual na mesma coluna 
não diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de 
probabilidade.

Tabela 3. Firmeza e adesividade dos recheios de biscoitos 
comerciais.

Biscoitos 
comerciais

Firmeza (gf) Adesividade (gf)

A 37,41 ± 1,47d 108,11 ± 5,14a

B 94,85 ± 6,51b 193,86 ± 9,87b

C 39,85 ± 2,99d 101,66 ± 7,97a

D 124,04 ± 8,45a 255,78 ± 17,54c

E 56,06 ± 2,73c 98,45 ± 8,46a

Médias e desvios padrões seguidos de letra igual na mesma coluna 
não diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de 
probabilidade.
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Figura 1. Diâmetro médio de partícula (D50* - diâmetro equivalente a 50% da distribuição) (a) e coeficiente de variação (polidispersidade 
/ índice span) (b) dos recheios comerciais A, B, C, D e E.

Figura 2. Morfologia de amostras de recheios comerciais: (A) Recheio Comercial A; (B) Recheio Comercial B; (C) Recheio Comercial 
C; (D) Recheio Comercial D; (E) Recheio Comercial E. Todas as imagens foram obtidas em aumento de 1.000 vezes.
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a média encontrada de 27,5% de lipídios nos recheios 
das cinco marcas comerciais. Esse valor está próximo 
do valor indicado por Manley (1998), de 30% de gordura 
em formulações usuais de recheios de biscoito, e por 
Gomes  et  al. (2010), que avaliaram o teor de gordura 
em 15 recheios de biscoitos comerciais e encontraram o 
valor médio de 28,6%.

O recheio com maior teor lipídico (D) foi o que apresentou 
maior teor de ácidos graxos saturados (17,1 g/100 g) e 
de ácidos graxos insaturados (14,13 g/100 g), dentre 
os recheios comerciais analisados. O ácido palmítico 
(C 16:0) e o ácido oleico (C 18:1 ômega 9) foram os de 
maior predominância dentre os saturados e insaturados, 
respectivamente. Esse recheio também foi o que apresentou 
o maior teor de gordura, 33,15%, e foi avaliado como o 
mais firme (124,04 gf) e o mais adesivo (255,78 gf). A maior 
firmeza desse recheio poderia estar associada ao maior 
teor em ácidos graxos saturados da gordura utilizada, 
visto que a gordura é um dos principais responsáveis pela 
estrutura do recheio (GHOTRA et al., 2002; STAUFFER, 
2006), porém essa correlação é fraca positiva (r = 0,4), 

quando realizada a análise de correlação de Pearson. 
No entanto, foi observada uma correlação moderada 
positiva (r = 0,6) para avaliação em relação ao teor de 
lipídios e a firmeza.

Por outro lado, o recheio E, com menor teor lipídico, 
foi o que apresentou menor teor de ácidos saturados 
(10,24 g/100 g) e também de insaturados (11,38 g/100 g), 
com maior teor de ácido palmítico (C 16:0) e ácido linoleico 
(C: 18:2 ômega 6), respectivamente. Note-se que esse 
recheio não apresentou a menor firmeza (56,47 gf).

Os ácidos presentes em maior proporção, em todos os 
recheios, são: palmítico (C 16:0), esteárico (C 18:0), oleico 
(C 18:1 ômega 9) e linoleico (C 18:2 ômega 6). O ácido 
palmítico é fundamental em produtos plásticos, sendo 
um dos responsáveis pela tendência de cristalização na 
forma β’, que é importante para produtos que requerem boa 
capacidade de aeração, além de proporcionar cremosidade. 
Teores de ácido palmítico acima de 20% na fração lipídica 
do recheio revelam um forte indício da presença de óleos 
de palma e/ou algodão (GRIMALDI et al., 2000).

Tabela 4. Composição em ácidos graxos e determinação de lipídios totais dos recheios sabor morango de biscoitos comerciais 
(A, B, C, D e E).

Lipídios totais 
(g/100 g)a

A B C D E
28,35 (0,21) 26,71 (0,13) 26,32 (0,02) 33,15 (0,09) 22,79 (0,4)

Ácidos Graxos 
(g/100 g)

Saturados 14,56 10,93 13,08 17,01 10,24
Monoinsaturados 6,45 10,41 8,52 10,09 3,89
Poli-insaturados 5,06 3,44 3,17 4,04 7,49
Ômega 3 0,1 0,05 0,14 0,16 0,2
Ômega 6 4,96 3,39 3,03 3,88 7,29
Trans-isômeros totais 1,02 0,75 0,42 0,55 0,15
N.I. 0,02

Composição em 
ácidos graxos 

(g/100 g)b

C 8:0 caprílico 0,05 0,02 0,03
C 10:0 cáprico 0,05 0,02 0,03
C 12:0 láurico 0,8 0,15 0,25 0,37 0,17
C 14:0 mirístico 0,49 0,19 0,28 0,29 0,19
C 16:0 palmítico 10,78 7,18 9,73 11,47 5,74
C 16:1 ômega 7 palmitoleico 0,04 0,04 0,03 0,04
ômega 7 0,03
C 17:0 margárico 0,03 0,02 0,03 0,03 0,03
C 18:0 esteárico 2,19 3,19 2,6 4,58 4
C 18:1 ômega 9 trans elaídico 0,63 0,58 0,34 0,4
C 18:1 ômega 9 oleico 6,36 10,33 8,44 9,99 3,82
C 18:2 ômega 6 trans t-linoleico 0,37 0,17 0,08 0,12 0,15
C 18:2 ômega 6 linoleico 4,96 3,39 3,03 3,88 7,29
C 20:0 araquídico 0,1 0,09 0,1 0,13 0,08
C 18:3 ômega 3 trans t-linolênico 0,02 0,03
C 20:1 ômega 11 cis-11-eicosenoico 0,05 0,04 5 0,07 0,03
C 18:3 ômega 3 0,1 0,05 0,14 0,16 0,2
N.I. 0,02
C 22:0 behênico 0,04 0,07 0,03 0,05 0,03
C 24:0 lignocérico 0,03 0,04 0,02 0,03

aMédia e estimativa de desvio padrão; bÁrea x % lipídios/100 x F de conversão (F=0,956); Limite de detecção do método = 0,01 g/100 g.
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Os valores de ácidos graxos trans na fração lipídica 
dos recheios variaram de 0,71% (recheio E) a 3,78% 
(recheio A), valores bem abaixo daqueles encontrados 
por Grimaldi  et  al. (2000) para gorduras comerciais 
destinadas a biscoitos recheados, de 19,5 a 48,3%, 
indicando que a indústria de biscoitos tem reduzido a 
utilização de gorduras trans em seus produtos, na última 
década. A maneira mais eficaz de reduzir ácidos graxos 
trans em biscoitos é monitorar a gordura utilizada na sua 
fabricação (KALA, 2014).

Os valores de ácidos graxos trans nas amostras 
de recheio variaram de 0,15% (recheio E) a 1,02% 
(recheio A), valores abaixo daqueles encontrados por 
Aued-Pimentel  et  al. (2003) e por Chiara  et  al. (2003), 
nas faixas de 2,31% a 4,11% e 2,86% de gorduras trans, 
respectivamente, em biscoitos recheados sabor morango 
comercializados no Brasil; mostraram-se também abaixo 
daqueles encontrados por Kala (2014), de 1,1% a 1,3%, em 
biscoitos recheados sabor morango do mercado indiano. 
Os valores encontrados neste estudo estão de acordo com 
o limite da Organização Mundial de Saúde – OMS, que 
menciona que a ingestão máxima diária desses ácidos 
graxos seja calculada como 1% de uma dieta de 2.000 
cal, o que equivaleria a 2 g/dia (PALM OIL LINK, 2003).

Porém, para os ácidos graxos saturados totais 
encontrados (10,24 g/100 g a 17,01 g/100 g), os valores 
estão acima do valor recomendado pelas organizações OMS 
e FAO – Food Agriculture Organization, que mencionam 
que não mais de 10% do total de energia consumida 
deve ser fornecido pela gordura saturada (FAO, 2008). 
Os valores obtidos neste estudo estão acima daqueles 
encontrados por Aued-Pimentel et al. (2003) para biscoitos 
recheados sabor morango, entre 4,22% a 7,62% de ácidos 
graxos saturados, e próximos aos valores reportados por 
Kala (2014), entre 13,7% e 16,6%. Esses dados sugerem 
que a indústria de biscoitos tem substituído a gordura 
hidrogenada por gordura à base de palma, o que já foi 

observado na avaliação dos teores de ácido palmítico 
nas frações lipídicas dos recheios.

Quanto à avaliação sensorial, o grupo de consumidores 
recrutados foi composto por 52 consumidores de biscoito, 
apreciadores de biscoito recheado, sendo 11 homens 
e 41 mulheres. As características quanto à faixa etária 
e os tipos de biscoito mais consumidos pelo grupo são 
apresentadas na Figura 3. O tipo de biscoito indicado 
como o mais consumido pelos consumidores foi o 
recheado, corroborando com informações apresentadas 
pela Associação Brasileira das Indústrias de Biscoitos, 
Massas Alimentícias e Pães & Bolos Industrializados, 
que indicam que o biscoito recheado é o mais vendido 
no Brasil (ABIMAPI, 2015).

Os resultados médios obtidos no teste de aceitação da 
cor, da firmeza, da arenosidade, da cerosidade (sensação 
de “boca untada”) e do sabor global são apresentados 
na Tabela 5. Verificou-se que todas as amostras foram 
bem aceitas quanto à firmeza e ao sabor, sem diferirem 
significativamente entre si (p ≤ 0,05), tendo recebido 
médias próximas de “gostei” para a firmeza e entre “gostei” 
e “gostei pouco” para o sabor.

Em relação à aceitação da cor dos recheios, as 
amostras A, C, D e E foram as mais aceitas e receberam 
médias entre “gostei muito” e “gostei” na escala utilizada, 
diferindo no nível de 5% da amostra B, que recebeu 
média correspondente a “não gostei, nem desgostei”; 
observou-se que essa amostra apresentou recheio com 
menor intensidade e uniformidade de cor rósea.

Quanto à avaliação da aceitação da arenosidade, 
as amostras A, B, C e D foram mais aceitas e receberam 
médias correspondentes a “gostei” na escala utilizada, 
diferindo no nível de 5% da amostra E, que recebeu 
média entre “gostei pouco” e “não gostei, nem desgostei”. 
A amostra E foi a que apresentou o maior diâmetro médio 
de partícula (Figura 1A), apresentando uma correlação 

Figura 3. Faixa etária dos consumidores (a) e tipos de biscoito mais consumidos (b) pelo grupo de consumidores recrutados para 
avaliação das amostras.
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perfeita negativa (r = -1), ou seja, quanto maior o diâmetro 
médio de partícula, menor a aceitação da arenosidade do 
recheio. De acordo com Linden e Lorient (1996), recheios 
que não apresentam sensação de arenosidade são aqueles 
com partículas menores que 30 µm e a amostra E foi 
aquela que apresentou diâmetro médio superior a esse 
valor limite. A ausência de arenosidade em recheio de 
biscoito é um dos atributos que predominam na preferência 
do consumidor de biscoito recheado (ORMENESE et al., 
2001), o que foi confirmado nesse trabalho.

Em relação à aceitação da cerosidade, a amostra 
D, que apresentou maior teor lipídico, com predominância 
de ácido palmítico e oleico, foi avaliada com média 
correspondente a “gostei”, sendo mais aceita (p ≤ 0,05) 
que A e E, as quais apresentaram médias próximas de 
“gostei pouco” e não diferiram significativamente entre 
si (p > 0,05). As amostras B e C não diferiram entre si 
(p > 0,05) e nem de D e de E. Através da análise de 
Pearson, verificou-se uma correlação forte positiva (r = 0,8) 
entre os teores de ácidos graxos monoinsaturados e a 
aceitação da cerosidade.

Os percentuais de intensidade maior que a desejada 
(notas de 5 a 4), intensidade desejada (nota 3) e intensidade 
menor que a desejada (notas 2 e 1); os valores, também em 
porcentagem, de intenção positiva de compra (notas 5 a 4), 
dúvida de compra (nota 3) e intenção negativa de compra 
(notas 2 e 1) são apresentados na Tabela 6.

Quanto às porcentagens de intensidade do sabor 
de morango e do gosto doce, observou-se que, em geral, 

as amostras apresentaram porcentagens de intensidade 
de acordo com o gosto dos consumidores acima de 45%, 
com alguma superioridade para as amostras B, C, D e E, 
enquanto a amostra A apresentou 61% de intensidade 
do sabor de morango abaixo do ideal. Na análise de 
penalidades realizada para cada amostra de recheio, 
quando as amostras A, B, C e E foram avaliadas pelos 
consumidores (20 ou mais) como sabor de morango 
menos intenso do que o ideal, houve redução significativa 
na aceitação quanto ao sabor do recheio, que impactou 
em 1,9; 2,7; 1,3 e 1,9 pontos a menos nessa aceitação, 
respectivamente. O mesmo foi observado para o dulçor 
mais intenso que o ideal, para a amostra B, que impactou 
significativamente em 1,4 ponto a menos na aceitação do 
sabor do recheio. A amostra D não se encaixou no critério 
adotado (pelo menos 20 consumidores avaliando como 
mais ou menos intenso que o ideal) e não foi analisada 
por penalidades.

Quanto à intenção de compra dos consumidores, 
observou-se que as amostras B, C, D e E obtiveram 
porcentagens de intenção positiva de compra acima de 
57%, enquanto a amostra A apresentou apenas 32,7% 
de intenção de compra.

Os principais comentários obtidos dos consumidores 
para as amostras, quando questionados sobre do que mais 
gostaram e do que menos gostaram, são apresentados nas 
Tabelas 7 e 8. Observou-se que a amostra D recebeu maior 
número de menções positivas e também recebeu o menor 
número de menções negativas, seguida da amostra C. 

Tabela 5. Médias da aceitação do recheio de biscoito sabor morango quanto aos atributos cor, firmeza, arenosidade, cerosidade 
e sabor* de biscoitos comerciais (A, B, C, D e E).

Atributos 
sensoriais

A B C D E DMS

Cor 7,8 ± 0,8a 5,0 ± 2,3b 7,9 ± 0,8a 7,4 ± 1,3a 7,4 ± 1,2a 0,7
Firmeza 7,2 ± 1,2a 7,4 ± 1,3a 7,5 ± 1,1a 7,2 ± 1,6a 7,0 ± 1,6a 0,6
Arenosidade 6,8 ± 1,4a 6,8 ± 1,7a 6,8 ± 1,2a 7,0 ± 1,3a 5,7 ± 2,1b 0,8
Cerosidade** 5,7 ± 1,9c 6,8 ± 1,4ab 6,7 ± 1,5ab 7,2 ± 1,3a 6,2 ± 1,9bc 0,8
Sabor 6,2 ± 1,6a 6,3 ± 2,1a 6,7 ± 1,5a 6,8 ± 1,9a 6,5 ± 1,6a 0,9
*Resultado expresso como média ± desvio-padrão, utilizando escala de nove pontos. Para cada atributo (linha), valores seguidos de letras iguais 
não diferem estatisticamente entre si no nível de erro de 5%; **Sensação de boca “untada”. D.M.S.: Diferença mínima significativa no nível de 
erro de 5% (Teste de Tukey).

Tabela 6. Porcentagens de intensidade acima, abaixo e ideal, e intenção de compra positiva, negativa e neutra  de recheios de 
biscoitos comerciais (A, B, C, D e E).

Parâmetros de intensidade e intenção A B C D E

Intensidade do sabor de morango
Acima do ideal (%) 5,8 11,5 9,6 21,2 7,7
Ideal (%) 32,7 46,2 51,9 61,5 51,9
Abaixo do ideal (%) 61,5 42,3 38,5 17,3 40,4

Intensidade do gosto doce
Acima do ideal (%) 13,5 40,4 23,1 27,0 34,7
Ideal (%) 61,5 53,9 65,4 63,5 57,7
Abaixo do ideal (%) 25,0 5,8 11,6 9,6 7,7

Intenção de compra
Positiva (%) 32,7 59,7 61,5 61,6 57,7
Neutra (%) 36,5 13,5 21,2 17,3 15,4
Negativa (%) 30,8 26,9 17,3 21,2 27,0
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Os pontos positivos apontados para a amostra D concordam 
com a melhor avaliação obtida por essa amostra quanto 
à arenosidade e à sensação na boca, de acordo com os 
valores mostrados na Tabela 6. Essa amostra também foi 
a que apresentou maior teor de ácido palmítico (C 16:0), 
componente que facilita a obtenção de maior cremosidade 
em produtos aerados, segundo Grimaldi  et  al. (2000). 
A amostra E, que apresentou o menor teor lipídico, foi 
aquela que recebeu o maior número de menções negativas, 
principalmente em relação à textura e à cerosidade do 
recheio. Essa amostra foi a que recebeu a menor nota 
quanto à aceitação da arenosidade, o que pode ser 
explicado pelo seu maior diâmetro médio de partícula.

4 Conclusões

Os cinco recheios comerciais avaliados apresentaram 
pouca variação de Aw, valores de 0,47 a 0,50. O recheio 
que apresentou o maior diâmetro médio de partícula foi 
o menos aceito quanto à arenosidade. Possivelmente, a 
característica e/ou a quantidade do açúcar presente no 
recheio tenha interferido na aceitação quanto à arenosidade, 
uma vez que apresentou elevada porcentagem de gosto 
doce acima do ideal, embora o ideal de adoçamento de 
todas as amostras não tenha impactado no gostar do 
sabor do recheio de cada uma das amostras avaliadas 
por penalidades. Quanto à firmeza instrumental, houve 
maior variação entre as marcas comerciais, embora 
não tenha interferido na aceitação da firmeza avaliada 
pelos consumidores. Da mesma forma, houve variação 
na composição em ácidos graxos, indicando diferentes 
fontes lipídicas das gorduras destinadas a recheios. 
O teor médio de lipídios encontrado, 27,5%, foi próximo 
ao da literatura, que cita 30%. O valor médio de ácidos 

graxos trans foi inferior aos valores relatados em literatura 
de 2003, confirmando que a indústria vem reduzindo 
esses teores; observou-se, porém, que os valores de 
ácidos graxos saturados ainda são altos. As diferentes 
fontes lipídicas nas gorduras destinadas a recheios 
interferiram na aceitação de arenosidade e cerosidade 
percebidas pelos consumidores, e quanto maiores os 
teores de ácidos graxos monoinsaturados, maior foi a 
aceitação desses atributos. As médias de aceitação 
para arenosidade sugerem que os consumidores ainda 
preferem biscoitos com maior teor de lipídios. A maior 
intenção de compra verificada foi para o produto C, que 
apresentou características intermediárias quanto a Aw, 
firmeza, adesividade e composição em ácidos graxos. 
Esse produto se destacou em relação aos demais por 
não apresentar penalidades significativas nos critérios 
avaliados, pela boa aceitação e pela boa percentagem 
de intenção positiva de compra, além de ser uma das 
marcas mais conhecidas no País.
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