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RESUMO

Estudo de Avaliacao Sensorial de Biscoito Nutritivo com Utilizacdo de Produto
Local como Farinha de Soja (Glycine Max), Milho (Zea mays), Arroz Vermelho
(Oryza sativa L.), Farinha de Amendoim (Arachis hypogaea) e Moringa em Po
(Moringa oleifera) com Publico Alvo de Mulheres Gravidas, Lactantes, Pessoal
de Saude, Criancas Escolares e Seus Professores

em Cinco Municipios de Timor-Leste

A producéo de biscoito nutritivo a base dos ingredientes locais € uma inovagdo com fim de utilizar
o0 produto local para produzir um alimento nutritivo pronto para consumo que seja aceitavel pelo
publico alvo de programa de suplementacdo e merenda escolar. O objectivo deste trabalho foi
avaliar a aceitabilidade sensorial de biscoitos nutritivos com utilizacdo de produto local como
farinha de Milho, Arroz vermelho, Soja, farinha de amendoim e moringa em pé. Foram elaborados
quatro (4) formulagdes com diferentes proporcdes de farinha de trigo, farinha de soja, farinha de
milho, Farinha de arroz e farinha de amendoim. Os biscoitos foram produzidos seguindo o
processo convencional e submetidos a assadura no forno a 130°C, durante 35 minutos. Realizou-
se a analise sensorial dos biscoitos para avaliar a aceitabilidade de biscoito com uso de teste
afectivo, com 160 provadores ndo treinados, que foram Mulheres Gravidas, Lactantes, Pessoal de
Salde, Professores do ensino bésico e estudantes de 5°,6°,7°,8°,e 9° ano do ensino basico que
avaliaram a aceitabilidade dos mesmos, usando uma a escala hedénica de 9 pontos, para a intencéo
do consumo que usou-se escala heddnica de 7 pontos. A anélise estatistica dos dados sensoriais
foi realizada através de Analise de Variancia (ANOVA) e teste de Tukey a 95% de confianca (p
<0,05). Os resultados de aceitabilidade sensorial indicaram diferencgas significativas (p <0,05),
sendo a formulagdo B1 apresentou melhor desempenho sensorial e 0 mesmo obtiveram maior
ponto de intencdo de consumo e B4 teve a menor aceitagdo sensorial, sendo assim todos os
biscoitos tiveram média acima de 7 pontos que indicam todos os biscoitos foram aceites
sensorialmente. Pode-se concluir que os biscoitos elaborados a base de farinha de trigo, farinha de
soja, farinha de arroz, farinha de amendoim e moringa em pd, caracterizaram-se como uma

alternativa viavel do ponto de vista sensorial.

Palavras-chave: Biscoito, Produto Local, Avaliagdo Sensorial
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SUMMARY

Sensory Evaluation Study of Nutritious Biscuits Using Local Ingredients such as Soybean
Flour (Glycine Max), Corn flour (Zea mays), Red Rice flour (Oryza sativa L.), Peanut Butter
(Arachis hypogaea), and Moringa Powder (Moringa oleifera), With Target Group of
Pregnant, Lactating Women, Heath care Personnel, School Children and Their Teachers in
5 (Five) Municipalities of Timor-Leste.

The production of nutritious biscuits using local ingredients is an innovation the aimed is to
utilizing local products to create a nutritious, ready-to-consume food that is acceptable to the target
audience of supplementation and school feeding programs. The objective of this work was to
assess the sensory acceptability of nutritious biscuits made with local ingredients such as corn
flour, red rice, soy, peanut flour, and moringa powder. Four (4) formulations were developed with
different proportions of wheat flour, soy flour, corn flour, rice flour, and peanut flour. The biscuits
were produced following the conventional process and baked in the oven at 130°C for 35 minutes.
Sensory analysis of the biscuits was conducted to evaluate their acceptability using an affective
test with 160 untrained panelists, including pregnant women, lactating mothers, healthcare
personnel, primary school teachers, and students from 5th to 9th grade, who assessed the
acceptability using a 9-point hedonic scale and the intention to consume using a 7-point hedonic
scale. Statistical analysis of sensory data was performed using Analysis of Variance (ANOVA)
and Tukey's test at 95% confidence (p <0.05). The results of sensorial acceptability indicated
significant differences (p <0.05), with formulation B1 presenting better sensorial performance and
obtaining a higher point of intention to consume and B4 having the lowest sensorial acceptance,
all biscuits had an average above of 7 points indicating all cookies were sensorially accepted. It
can be concluded that biscuits made from wheat flour, soy flour, rice flour, peanut flour, and

moringa powder represent a viable alternative from a sensory perspective.

Keywords: Biscuit, Local Product, Sensory Evaluation
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1. Introducéo
(1.1) Introducéao/contextualizacio

O produto local produzido pelos agricultores em Timor-Leste podera ser aproveitado para Inovar
e produzir um alimento pronto para consumo como biscoito, em alguns paises desenvolvido como
Indonésia ja produziu o biscoito com seus produtos locais e utilizou esse biscoito para a prevencao
da malnutricdo em mulheres gravidas, lactantes, Criancas menores de 5 anos e também criangas
nas escolas primarias. Por isso Tomou-se iniciativa de inovar o biscoito a partir de uso das matérias
primas locais altamente nutritivo como soja, amendoim, moringa e também substituir a farinha de

trigo por outras farinhas como Milho e arroz vermelho.

Timor-Leste é um pais situada no Sudeste Asiatico com total area territério 15.007 km? e tem
1,321 milhGes de habitantes, Timor-Lese tem alta prevaléncia de malnutricdo, alta taxa de
mortalidade e morbilidade das mulheres e criangas, as evidencias actuais mostram que Timor-
Leste tem a alta prevaléncia da malnutricdo onde 47,1% das criangas com menos de 5 anos sofrem
malnutri¢do cronica, 8,6 % das criancas sofrem malnutricdo aguda e 32,4% apresentam menos
peso (Ministério da Saude, 2020, p. 31).

Vérias estratégias tém sido elaboradas pelo governo de Timor-Leste através de Ministério de Saude
para solucionar o problema de malnutricdo, e a politica de governo para o combate da malnutri¢do
baseia-se no plano estratégico nacional de nutricdo de setor saude 2022-2026, que visa em
combater todas as formas de malnutricdo atraves da intervencao nutricdo especifica que da énfase
para mulheres gravidas, lactantes, criangas menos de 5 anos e adolescentes (Ministério Salde,
2022, p. 1).

No ambito de prevencdo da malnutricdo em mulheres gravidas, lactantes, criancas e adolescentes
0 governo implementa programa de suplementacdo alimentar que utiliza produtos alimentar
importado pelo outro pais como Plumpy nut, plumpy sup, super cereal e outros e para merenda
escolar oferece refeicdo quente utilizando produtos comercializados em Timor-Leste. Para
diminuicdo de dependéncia do pais ao produto importado, tomou-se a iniciativa para produzir o
biscoito nutritivo com utilizacdo de produto local com o tema de Estudo de Avaliacdo Sensorial

de Biscoito Nutritivo com Utilizagdo de Produto Local como Farinha de Soja (Glycine Max),
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Milho (Zea mays), Arroz vermelho (Oryza sativa L.), Farinha de Amendoim (Arachis hypogaea)
e Moringa em pé (Moringa oleifera) em Cinco Municipios de Timor-Leste como Aileu, Dili,
Ermera, Liquica e Manatutu com o objetivo de avaliar a aceitabilidade sensorial dos biscoitos para

saber a aceitacdo da comunidade alvo de suplementacédo ao biscoito.

Os biscoitos sdo pequenos produtos obtidos pelo amassamento e cozimento conveniente da massa
preparados com farinha, acucar e gordura, que podem ser acrescentados outros componentes
conforme produto desejado (Feitosa, 2020, p. 519). Embora ndo constituam um alimento basico
como 0 péo, sdo aceites e consumidos por pessoas de qualquer idade. Sua longa vida de prateleira
permite que sejam produzidos em grande quantidade e largamente distribuidos e apresenta-se
como um bom veiculo para o estudo de diferentes formulages, seja por razdes econémicas ou
nutricionais (Gutkoski et al., 2007, p. 119).

A utilizacdo de farinhas mistas expandiu-se, sendo utilizada na fabricacdo de biscoitos. Pela sua
enorme diversidade e disponibilidade as farinhas, apresentam-se como uma nova op¢do para
aproveitamento das suas propriedades tecnoldgicas e nutricionais (Silva et al., 2001, p. 176). A
adi¢do de farinhas de oleaginosas em produtos de panificagio vem demonstrando melhorar a

qualidade proteica e o valor nutricional dos produtos (Maciel et al., 2008, p.385).

Analise sensorial € uma avaliacdo para medir a aceitabilidade de um produto alimentar pelas
pessoas, para saber da aceitabilidade das pessoas € preciso realizar avaliacdo sensorial. Nesta
avaliacdo, os individuos, por meio dos préprios 6rgdos sensorios, numa percep¢do somato-

sensorial, utilizam os sentidos da viséo, olfato, audicéo, tato e gosto (1AL, 2008, p. 281).

Analise sensorial deste estudo foram realizadas em cinco (5) municipios de Timor-Leste como
Aileu, Dili, Ermera, Liquica e Manatutu, os avaliadores composto pelas 30 mulheres gravidas, 26
mulheres lactantes, 28 Profissional de Salde, 51 estudantes de ensino béasico e 25 professores de
ensino basico, com total de 160 participantes.O estudo foi realizado em 7 centros de salde e 9
escolas de ensino basico e o estudo tem a intencdo de avaliar a aceitabilidade sensorial dos
biscoitos produzidos nesta pesquisa € Foram escolhidos os municipios acima mencionado pelo

facil acesso e esses municipios implementam programa de suplementacdo e merenda escolar.
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(1.2) Enquadramento Tedrico-Pratico ou Estado da Arte/Revisdo da Literatura

1.2.1. Biscoitos

Biscoito foi o termo originalmente usado para descrever o pao cozido e duro, que podia ser
guardado sem deteriorar. Tem origem francesa, onde: “Bis” e “Coctus”, significam duas vezes
cozidos. O processo de fabricagéo era simples, onde o pao era submetido a um duplo cozimento
para remover o excesso de humidade, em seguida permanecia durante vinte e quatro horas em uma

camara isenta de humidade, a fim de conserva-lo (Simabesp, 2009).

No processo de fabricagéo, os biscoitos podem ser elaborados de forma industrial ou artesanal,
sendo nesta Gltima designados como biscoitos caseiros, ou seja, sao 0s produtos fabricados sem
processo industrial, utilizando produtos naturais, sem 0s conservantes, corantes e outros aditivos

utilizados nos biscoitos em escala industrial (ESPM, 2008, p.10).

Os biscoitos sdo feitos basicamente de quatro ingredientes: gordura, farinha, aglcar e ovos que, ao
serem combinados de formas variadas e incrementadas com outras substancias, por exemplo,

esséncias, apresentarao diferentes resultados (ESPM, 2008, p.11).

1.2.2. Ingredientes dos Biscoitos

1.2.2.1. Trigo

A farinha de trigo constitui o principal ingrediente das formulagdes de biscoitos pois fornece a
matriz em torno da qual s demais ingredientes sdo misturados para formar a massa (Gutkoski et.
al., 2003, p. 91).

A farinha de trigo é tida como o ingrediente de maior importancia para a producéo de biscoitos,
tem funcgéo estrutural e sua qualidade é determinada pelo tipo de produto a ser produzido. A
constituicdo é basicamente composta de amido e de proteina conhecida por glaten. O glaten é que
d& a caracteristica de forca e elasticidade da farinha, determinando assim a utilizacdo para cada
tipo de produto em funcdo de sua qualidade (Azevedo, 2007, p. 20).

A importacdo de farinha de trigo cada ano houve o aumento e isto é devido a alta demanda das
populagdes timorenses onde o pais importou cerca de 5, 537 toneladas de farinha de trigo em

primeiro trimestre deste ano (Ministério Agricultura, 2023).
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1.2.2.2. Soja

A soja (Glycine max) é uma planta leguminosa, de origem asiatica e que possui altos teores de
6leos e proteinas em sua composi¢do (Costa e Rossi, 2000). A farinha de soja é conhecida por ser
uma excelente fonte de proteina vegetal de alta qualidade. Ela também contém fibras, vitaminas
do complexo B, minerais como ferro e célcio, além de compostos bioativos, como fitoestrogénios
(Messina & Redmond, 2006). O grdo constitui-se, basicamente por 8% de casca, 90% de
cotilédones e 2% de hipocétilo. Quanto a composi¢do quimica, aproximadamente 60% da massa
seca do grdo é constituida de 6leo e proteina, (geralmente 20% de 6leo e 40% de proteina), além
de 35% de hidratos de carbono e, 5% de fibras (Poysa e Woodrow, 2006, p. 309).

1.2.2.3. Amendoim

A farinha ou farinha de amendoim é produzida a partir de amendoins torrados e moidos, e é
amplamente consumida em todo o mundo devido ao seu sabor agradavel e valor nutricional. A
farinha ou farinha de amendoim é rica em gorduras saudaveis, especialmente acidos graxos
monoinsaturados e poli-insaturados. Ela também é uma excelente fonte de proteina, fibras,
vitaminas (como a vitamina E) e minerais (como o magnésio) (Micha et al., 2017, p. 1035). A
farinha de amendoim é comumente usada como um alimento para passar em pées e biscoitos, além
de ser um ingrediente popular em receitas de sobremesas e molhos. A farinha de amendoim é usada

na producdo de produtos de panificacdo, como bolos e biscoitos (Lopes et al., 2016, p. 849).

O grédo de amendoim é formado pela casca ou pericarpo (28 - 30%), o perisperma ou tegumento
que é a fina pelicula que envolve o endosperma (1.45 - 3.22%), o embrido (1.8 - 2.6%) e aaméndoa
(67.70 - 71.88%). O amendoim seco contém aproximadamente 567 calorias, é rico em proteinas
fornecendo cerca de 25,8, é uma boa fonte de gordura saudavel, com cerca de 49,2 gramas de
gordura, a maior parte dessa gordura € insaturada, o que € benéfico para a saude cardiovascular, 0
amendoim contém aproximadamente 16,1 gramas de carboidratos, tem cerca de 8,5 gramas de
fibras por 100 gramas de amendoim, O amendoim tambem é uma boa fonte de vérias vitaminas,
incluindo niacina (vitamina B3), acido félico (vitamina B9), e vitamina E, E rico em minerais

como magnésio, fésforo, potassio, zinco e selénio (USDA Food Database, 2015).
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1.2.2.4. Milho

Segundo dados do governo de Timor —leste em boletim seguranca alimentar (2003) no ano de 2022
0s agricultores em Timor-Leste produziram cerca de 89,856.62 toneladas de milho. A farinha de
milho é usada na industria de alimentos como espessante, agente de textura e ingrediente em uma
variedade de produtos processados, incluindo cereais matinais e produtos de panificacdo (Wang &
Xu, 2019, p. 65-70). A farinha de milho €é rica em carboidratos, fibras, vitaminas B (como a niacina
e 0 &cido fdlico) e minerais como o ferro e o magnésio. Ela é uma fonte importante de calorias na
dieta de muitas populagdes em todo o mundo (Thompson et al., 2018). A farinha de milho,
especialmente a variedade integral, oferece beneficios para a sadde devido ao seu teor de fibras e
nutrientes. Ela pode auxiliar na digestdo, na manutencao do peso e na prevencgédo de doengas, como
a anemia devido a presenca de ferro (Gibson et al., 2019, p. 8). O processamento da farinha de
milho pode variar de acordo com a granulometria desejada, desde a moagem grossa até a moagem
fina. O armazenamento adequado é crucial para evitar problemas de humidade e a formacéo de
micotoxinas (Gilliam et al., 2021, p. 1289).

1.2.2.5. Arroz

A farinha de arroz é um produto obtido a partir da moagem do gréo de arroz e é amplamente
utilizada em varias aplica¢fes culinarias e industriais. Ela tem ganhado popularidade devido as
suas propriedades nutricionais e funcionais. A farinha de arroz tem sido utilizada na indudstria de
alimentos como espessante, estabilizante e ingrediente em produtos de panificacdo” (Li et al.,
2016, p. 256-263) e em estudos recentes exploraram seu potencial na formulagdo de alimentos
funcionais, como produtos enriquecidos com proteinas” (Wang & Zhang, 2021, p. 1290). A farinha
de arroz é uma fonte de carboidratos complexos, fibras alimentares, vitaminas do complexo B e

minerais como ferro e potéassio” (Smith et al., 2017, p.155).

Os agricultores em Timor-Leste em 2022 produziu cerca de 98,758.77 toneladas de arroz
(Ministério Agricultura, 2023)
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1.2.2.6. Leite em po

O leite em po6 é uma excelente fonte de nutrientes, incluindo proteinas de alta qualidade, célcio,
vitaminas (como a vitamina D) e minerais (como o fosforo). A sua composicdo pode variar
dependendo do tipo e do processo de producédo (Micha et al., 2017, p.1035). O leite em p6 é usado
em uma variedade de produtos alimenticios, incluindo produtos de panificacdo, confeitaria,
produtos lacteos reconstituidos, alimentos infantis e bebidas lacteas (Niranjan et al., 2012, p.75).
O leite é frequentemente utilizado na fabricacdo de biscoitos para melhorar sua textura e sabor. A
adicdo de leite em p6 ou leite liquido pode contribuir para a maciez dos biscoitos, fornecendo
proteina, gordura e humidade a massa (Gisslen, W. 2017). O leite em p6 contém proteina e lactose,
esta, sendo um acgucar redutor, participa na reac¢do de maillard produzindo sabor e coloragéo. As
proteinas também participam da reaccao maillard e possuem propriedades emulsificantes, o tipo

de leite usado para fazer biscoitos é o leite em po6 integral (Edgards, 2007).

A importacdo de leite em po para o Timor-Leste aumentou-se no ano 2023 onde o pais importou
cerca de 598 toneladas de leite em p6 para 0 consumo das populagdes em Timor-Leste (Ministério
Agricultura, 2023).

1.2.2.7. AcUcar

O acucar em pb € um ingrediente essencial em muitas receitas de confeitaria, incluindo glacés,
coberturas de bolos, biscoitos decorativos e doces. Sua textura fina ajuda a criar coberturas suaves
e decorativas (Gisslen, 2013). A dureza do biscoito ocorre como resultado da maneira como o
acucar responde ao calor durante o cozimento, este se dissolve na d4gua formando solucdo bastante
concentrada, quando o produto resfria, esta solucao se solidifica sem retornar a sua forma original,

tornando-se dura, amorfa e vitrea, conferindo ao produto textura crocante (Macedo, 2011).

1.2.2.8. Margarina

A composi¢do nutricional da margarina pode variar dependendo da marca e do tipo. Ela é
frequentemente enriquecida com vitaminas, como a vitamina D, e pode ser uma fonte de gorduras
saudaveis, como as gorduras insaturadas (Micha et al., 2017, p.1037). margarina é usada na

culinaria de diversas formas, incluindo como ingrediente em receitas de panificacdo, para fritar
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alimentos e como substituto da manteiga em pratos cozidos (Davidson, 2006, p. 319). A gordura
¢ um dos componentes basicos dos biscoitos e esta presente em niveis relativamente altos, atuando
como lubrificante e contribuindo para a plasticidade da massa, também confere qualidades

sensoriais desejaveis como textura caracteristica e sabor do produto (Jacob e Leelavath, 2007).

1.2.2.9. Gema de Ovo

A gema de ovo é conhecida por ser uma excelente fonte de proteina de alta qualidade, contendo
todos os aminoacidos essenciais. Ela também é rica em gorduras saudaveis, como &cidos graxos
insaturados, além de conter vitaminas lipossollveis, como a vitamina A, a vitamina D e a vitamina
E (Ferndndez-Sanchez et al., 2018, p.284). A gema de ovo é usada em varias receitas culinrias,
incluindo a preparacgdo de omeletes, molhos, maioneses, sobremesas e produtos de panificagéo.
Ela desempenha um papel essencial na textura, sabor e cor de muitos pratos (Puglisi et al., 2019,
p.108). A gema de ovo é a parte mais densa contida no ovo e quase toda a gordura do ovo esta
contida nesta parte. A gema de ovo contém lecitina, que actua como um emulsificante natural e
contém teor de 4gua de 50%. A funcdo dos ovos na fabricacdo de biscoitos é como emulsificante,
amaciamento da massa, realcar cor, sabor e aroma, melhorar a textura e aumentar valor nutricional

dos biscoitos (Praptiningrum, 2015).

1.2.2.10. Moringa em po

A moringa em p6 é um suplemento alimentar obtido da secagem e moagem das folhas da arvore
Moringa oleifera. E conhecida por ser uma rica fonte de nutrientes essenciais. A moringa em p6 é
altamente nutritiva, contendo uma ampla variedade de vitaminas, minerais, antioxidantes e
aminodcidos essenciais. Ela € uma excelente fonte de vitamina C, vitamina A, ferro e célcio
(Anwar et al., 2007, p.17-21). A moringa em pd tem sido associada a varios beneficios para a
salde, incluindo a capacidade de combater a inflamacéo, melhorar a funcdo antioxidante, reduzir
0s niveis de agucar no sangue e até mesmo apoiar a perda de peso (Jaiswal et al., 2009; Leone et
al., 2015). A moringa em p6 é usada em diversas preparagdes culinérias, como chas, smoothies,
sopas e pratos salgados. Ela também pode ser usada como suplemento nutricional devido a sua
densidade de nutrientes (Gopalakrishnan et al., 2016, p. 49-56).
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1.2.3. Composic¢ado nutricional dos ingredientes
Tabela 1: Estimacdo de composicao nutricional dos ingredientes utilizados nesta pesquisa por 100

gramas Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI), 2019

Ingredientes Quant. Energia Proteina | HC Lipidos | Fibra Cinza
Amendoim 100 525 27,9 17,4 42,7 2,4 2,4
Soja 100 381 40,4 24,9 16,7 3,2 55
Farinha de Trigo | 100 333 9 77,2 1 0,3 1
Milho 100 355 9,2 73,7 3,9 7,2 1,2
Arroz vermelho | 100 352 7,3 76,2 0,9 0,8 1
Margarina 100 720 0,6 0,4 81 2,5
Leite em po 100 509 24 29 5,6
Gema de ovo 100 355 16,3 0,7 31,9 1,7
Acucar 100 394 94 0,6
Moringa 100 336 26 49 7 39 9

Fonte: Tabel komposisi pangan Indonesia (TKPI), 2019

1.2.4 Processamento de Biscoitos

As etapas para a producdo de biscoitos consistem em: Preparacdo da Matéria-prima, Mistura,

Moldagem, Corte, Cozimento, Resfriamento, Embalagem e Armazenagem.

Preparacdo da Matéria-prima : nesta etapa, os ingredientes sdo preparados e dosados nas

quantidades adequadas de acordo com o tipo de biscoito que sera fabricado (Perreira, 2015).

Mistura: o processo de mistura em biscoitos tem as seguintes fungdes: homogeneizacdo dos
ingredientes para formar massa uniforme (Perreira, 2015, p. 116). A mistura consiste em exercer
accdo mecanica sobre diferentes compostos da formulacédo, a fim de realizar mistura homogénea
e de obter estrutura adaptada aos procedimentos tecnoldgicos utilizados e ao produto acabado
desejado (SENAI, 2004).

Moldagem/corte: Nessa etapa, a massa € submetida a divisdo manual ou mecanica, em partes
iguais. O sistema de deposi¢do € o mais indicado para biscoitos tipo cookie, pois apresenta uma
massa crua de consisténcia amolecida (Perreira, 2015, p. 118-119).
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Cozimento/assamento: a operagdo do cozimento (ou cocgédo) do biscoito € a fase que tem como
objectivo a remoc¢do da humidade e producdo de cor do biscoito devido a caramelizacdo dos
acucares presentes em sua composicdo. Nesta etapa do processo, ocorrem a reacdo de Maillard,
gelatinizacdo do amido e coagulacdo do gluten da farinha. E nesta etapa que se desenvolve o sabor
do biscoito (Perreira, 2015, p. 120).

Resfriamento: o resfriamento € uma das fases mais importantes do processamento de biscoitos.
Assim que o produto sai do forno, apresenta-se mole e ainda com alguma humidade. Desta forma,
né&o pode ser embalado directamente, e deve passar pelo processo de resfriamento (Perreira, 2015,
p.121).

Embalagem: a etapa de embalagem desempenha varias fungdes como proteger contra insetos,
poeira ou qualquer material estranho, proteger o produto contra danos mecanicos, evitar
contaminagdo microbioldgica, evitar perda ou ganho de humidade e proteger contra o excesso de
luz (Perreira, 2015, p).

1.2.5. Analise sensorial

A qualidade sensorial é o principal factor na determinacdo da aceitacdo e preferéncia do
consumidor por estes produtos, contribuindo ainda para o desenvolvimento de novos produtos,
controle de qualidade, reformulacdo e reducdo de custos e ingredientes, aspectos analiticos e
sensoriais. Textura, sabor e aparéncia sdo os principais atributos de qualidade dos biscoitos. A
importancia da textura dos biscoitos na avaliacdo pelos consumidores vem sendo progressivamente
reconhecida e, as mudancas nos ingredientes e no processamento podem causar variagcdes nessa
textura (Perreira, 2015).

As industrias alimenticias tém buscado identificar e atender aos anseios dos consumidores em
relacdo a seus produtos, pois sé assim sobreviverdo num mercado cada vez mais competitivo. A
analise sensorial tem-se mostrado importante ferramenta neste processo, envolvendo um conjunto
de técnicas diversas elaboradas com o intuito de avaliar um produto quanto a sua qualidade

sensorial, nas varias etapas de seu processo. E uma ciéncia que objetiva estudar as percepgoes,
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sensacOes e reacdes do consumidor sobre as caracteristicas dos produtos, incluindo sua aceitacédo

ou rejeicao (Minim, 2006).

Os tipos de testes de analise sensorial séo:

1. Testes discriminativos: os testes sensoriais discriminativos ou de diferenca séo considerados
métodos objetivos utilizados em anélise sensorial de alimentos, bebidas e agua, com os efeitos
das opinides dos individuos minimizados. Medem atributos especificos pela discriminacao
simples, indicando por comparac@es, se existem ou ndo diferencas estatisticas entre amostras.
Existem cinco (5) testes discriminativos que séo: Teste triangular; Teste duo-trio; Teste de
ordenacdo; teste de comparacdo pareada e Teste de comparacdo multipla (1AL, 2008, p.
290).

2. Testes com escalas: Os testes usando escalas indicam o tipo ou a intensidade de uma resposta
sensorial. As escalas sdo classificadas em quatro classes: nominal, ordinal, intervalo e de
proporcao (AL, 2008, p. 290).

3. Testes sensoriais descritivos: metodos utilizados em analise sensorial de alimentos, bebidas
e agua. Descrevem os componentes ou parametros sensoriais e medem a intensidade em que
sdo percebidos. Alguns dos componentes mais empregados em testes descritivos se referem a
aparéncia, odor e aroma, textura oral e manual, sensaces tateis e superficiais, sabor e gosto.
Existem trés (3) testes descritivos que sdo: Perfil de sabor; Perfil de textura e Analise
descritiva quantitativa (IAL, 2008, p. 290).

4. Testes afetivos: método utilizado em anélise sensorial de alimentos, bebidas e &gua. O
julgador expressa seu estado emocional ou reacéo afetiva ao escolher um produto pelo outro.
E a forma usual de se medir a opinido de um grande niimero de consumidores com respeito as
suas preferéncias, gostos e opinides. Os testes afectivos usados sdo: Testes de preferéncia;
Testes de aceitacéo por escala heddnica; Testes de aceitacéo por escala do ideal e Testes de
escala de atitude ou de intencéo (IAL, 2008, p. 290-307).
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As analises sensoriais dos biscoito utilizam testes afectivos que podem ser feitas por consumidores,
que estdo relacionadas a testes afectivos com o objectivo de identificar a aceitacdo ou preferéncia
dos produtos. A avaliacdo de aceitacdo de um produto é feita para identificar o quanto ele sera
aceito no mercado por potenciais consumidores, e, pode ser realizada através do uso da escala
hedbnica de 9 pontos (9- gostei extremamente / 1- desgostei extremamente), que é uma escala

bipolar simples de descrever e facil de ser compreendida e utilizada (Stone e Sidel, 2004, p.408).

No testes afectivos o julgador expressa seu estado emocional ou reacdo afectiva ao escolher um
produto pelo outro. E a forma usual de se medir a opinido de um grande nimero de consumidores
com respeito as suas preferéncias, gostos e opinides. Os testes afetivos em funcdo do local de
aplicagdo podem ser de laboratério, localizagdo central e uso doméstico. E importante que as

escalas possuam namero balanceado de categorias para gosto e desgosto (IAL, 2008, p. 290).

(1.3) Problematizacéo ou Formulacédo do Problema

A malnutricdo representa desafio significativas em muitas comunidades, incluindo Timor-leste
que sofre com alta prevaléncia de malnutricdo onde quase metade das criangas < 5 anos ou 47,1%
malnutri¢do cronica, 8,6 % das criancas sofrem de malnutricdo aguda e 18,8% mulheres em idade
produtiva tém indice de massa corporal menos de 18, também enfrenta desafio como acesso
consistente a alimentos suficientes tem sido um problema também, com 36% das pessoas vivendo

com inseguranga alimentar moderada ou grave em Timor-leste.

Timor-Leste tem a dependéncia ao suplemento alimentar importado, por isso deve dar importancia
na nutricdo e na suplementacdo alimentar porque desempenham um papel mais crucial no

desenvolvimento saudavel das criancas e na saude das mulheres gravidas e lactantes.

Para responder ao problema acima mencionado, tomou-se a iniciativa para producéo de biscoito
com produto local, e é importante avaliar a aceitabilidade sensorial de biscoitos nutritivos
elaborados com os ingredientes locais nos grupos alvos de programa de suplementagéo alimentar
para saber da aceitabilidade dos biscoitos.

Esta pesquisa visa investigar como a utilizacdo de produtos locais na producado de biscoito nutritivo

afecta a aceitacdo sensorial em mulheres gravidas, lactantes e criancas em idade escolar levando
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em consideracdo factores como forma, sabor, cor, aroma, textura e avaliacdo global. Alem disso
busca-se entender os beneficios potenciais e 0s desafios associados a introducdo desse biscoito na

dieta das mulheres gravidas, lactantes e criangas escolar.

(1.4) Formulacéo de Hipdteses

A introducdo de biscoitos nutritivos elaborado com ingredientes locais na dieta das mulheres
gravidas, lactantes e criangas e adolescentes escolares tera uma aceitacdo sensorial positiva, uma
vez que a utilizagdo de produtos locais podem aumentar a familiaridade e atratividade dos
alimentos, contribuindo para as escolhas alimentares mais saudaveis e sustentaveis, o biscoito
também pode ser aceita em termos de forma, sabor, aroma,cor, textura e avaliacdo global dos

biscoitos pelo publico alvo de programa de suplementacao.
(1.5) Objetivos

1.5.1. Objetivo Geral

Avaliar a aceitabilidade sensorial de biscoitos nutritivo enriquecidos com ingredientes locais,
como farinha de soja, milho, arroz vermelho, farinha de amendoim e moringa em p6 em grupo-
alvo composto por mulheres gravidas, lactantes, pessoal de saude, criancas escolares e seus

professores em cinco municipios de Timor-Leste como Aileu, Ermera, Dili, Liquica e Manatutu.

1.5.2. Objectivos Especificos
e Identificar a aceitagdo sensorial dos biscoitos 1, 2, 3, e 4 em relagdo a forma, sabor, cor,
aroma, textura e avaliacdo global por mulheres gravidas, lactantes, pessoal de saude,
estudante de ensino basico e seus professores;
e ldentificar qual dos biscoitos mais aceite pelo grupo alvo;
e Identificar qual dos 4 biscoitos que o grupo alvo recomendam para ser utilizado na

programa de suplementacao e merenda escolar;

(1.6) Importéncia da Investiga¢do/Justificacdo do Estudo

A pesquisa sobre avaliacdo sensorial de biscoitos nutritivos com utilizagdo de produto loal em

Timor-Leste € de grande importancia por varias motivos como prevencdo da malnutri¢do, a
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pesquisa aborda um problema critico de saude publica, a malnutricdo que afecta negativamente
grupos vulneraveis como mulheres gravidas, lactantes, criancas e adolescentes em Timor-Leste,
ao produzir biscoito nutritivo pode contribuir a prevencdo da malnutricdo no pais. Alem disso, a
pesquisa destaca a importancia da utilizacdo sustentavel de produtos locais promovendo a
seguranca alimentar e apoiando a economia local e também é uma inovacdo alimentar, criando
alternativas viaveis para a diversificacao das dietas e contribuir para a sustentabilidade alimentar

incentivando o cultivo de produto local e diminuindo a dependéncia ao produto importado.

(1.7) Organizacao do Trabalho

Em primeiro lugar fez-se a identificacdo das matérias-primas na loja de Agricultura e nos
supermercados, também fez-se a identificacdo dos Equipamentos e utensilios e feito isso fez-se a
aquisicdes dos mesmos, de seguida fez-se o processamento da matéria-prima e processamento
experimental de biscoitos, depois de acertar na producdo dos biscoitos, produziu-se 0s biscoitos
em quantidade suficiente, depois realizou-se avaliacdo sensorial em 5 Municipios, em primeiro
realizou-se em municipio Ermera, de seguida em municipio Liquica, depois em Municipio Aileu,
a seguir realizou-se em Municipio Manatutu e por fim realizou-se a avaliacdo sensorial no capital
de Dili. Feito isto fez-se colecdo de dados, Colocar os cddigos nos questionarios, inserir dados em
sistema digital Kobotoolbox e no excel e os dados foram analisados com programa de SPSS e por

fim a elaboracéo do relatdrio.

(1.8) Local Geogréfico (Local/locais de realizacdo do estudo)

O estudo foi realizado na Cidade de Dili, posto administrativo Nain Feto, Suco Lahane Oriental,
aldeia Deanbata para a producéo de biscoito e analise sensorial foram realizadas em Municipios
Aileu, Dili, Ermera, Liquica e Manatutu, foram realizadas nesses municipios porque nesses
municipios ja tinha implementado programa de suplementacdo alimentar e terapéutica também
programa de merenda escolar e porque esses municipios cobrem regido leste, oeste e sul. A
atividade de analise sensorial de Municipio Aileu foram realizadas no centro de saude Aileu Vila,
subdistrito Aileu e no ensino basico central das Flores Aileu Villa, em Municipio de Dili foram
realizadas no Centro de saide Comunitaria Vera Cruz, em subdistrito Vera Cruz e Centro de Saude
Becora, subdistrito Cristo Rei e na escola de ensino basico Central Farol, Subdistrito Municipio
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Ermera Foram Realizadas em Centro de Satde comunitaria Railaco, Centro satde internamento
Gleno, na Ensino basico Filial Railaco, Ensino basico 4 de setembro Railaco, Ensino Basico Dona
Ana lemos e Ensino Basico 10 de Abril Gleno, Municipio de Liquica foram realizadas em Centro
de Salde Comunitaria Liquica Villa e no ensino béasico central Liquica e no Municipio de
Manatutu foram realizadas no centro de saude comunitaria Manatutu villa, no ensino basico Vasco

da gama e ensino basico Rentau Manatutu Vila.

(1.9) Matéria-prima e Mateérias, Formulacdo de biscoitos e processamento

A matéria-prima usada no presente estudo foi, a farinha de trigo , farinha de soja local, amendoim
da variedade spanish, farinha de milho amarelo, farinha de arroz vermelho, margarina da Blue
Band, Moringa em po0 acucar refinado branco, leite em pé integral da marca Promex e gema de
ovo, todos foram obtidos em supermercados da cidade de Dili e os ingredientes usados foram de

producédo local excepto Farinha de trigo, agucar, margarina e leite em po integral.

1.9.1. Formulacgéo

Seguintes s&o as formulacgdes da receita dos 4 biscoitos e Composi¢do Nutricional do biscoito 100
Gramas.

Tabela 2: As receitas dos 4 formulagfes foram baseadas na pesquisa da Producdo biscoito

suplementar, Correia, p. 30 (2021)

Ingredientes Formulagdes Quantidade (g)
F1(9) F2(9) F3(9) Fa(9)

Farinha de trigo 180 180 160 160
Farinha de soja 140 140 240 80
Farinha de Amendoim 140 140 80 240
Farinha de Milho 60 - - -
Farinha de Arroz - 80 - -
Moringa em P6 - - - 5
Margarina 200 200 240 160

Acucar 100 100 100 100
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Leite em po 60 60 60 60
Gema de ovo 30 60 60 60

Tabela 3 :A Calculagdo Composicdo Nutricional do biscoito cada 100 Gramas Utiliza a Tabel
Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) 2019.

Biscoito Energia | Proteina | Carcohidrato | Gordura | Fibra Cinzas | Ferro | Calcio
Kcal g G g g g mg mg
Biscoito 1 | 481 14,2 35 32 1,4 2,4 3,88 | 1479
Biscoito 2 | 481 14,09 35 32 0,9 2,4 3,9 1479
Biscoito 3 | 485 15,3 33 33 1 2,3 4,28 |178,8
Biscoito 4 | 479 16,7 31 32 1,18 2,8 4,7 153,6

1.9.2. Utensilios e equipamentos
Os utensilios e equipamentos usados encontram-se listados na Tabela 4.
Tabela 4. Os utensilios e equipamentos usados

Utensilios Equipamentos
e Bacias plasticas e Balanca técnica;
e Papel manteiga; e Triturador,
e Peneiro de diametro 0,5 mm; e Batedeira,
e Forminhas de biscoito; o Geleira;
e Colher, e Forno eléctrico YXD-90C.

e Pratos descartaveis;
e Recipiente;

e Espatula;

e Rolo de massa;

e Luvas confeiteiro;

e Embalagens plésticas de polipropileno;
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1.9.3. Processamento dos biscoitos

Fluxograma do processamento dos biscoitos nutritivos

| Recepcio dos ingredientes |

+

| Pesagem dos ingredientes |

*

| Mistura dos ingredientes secos |

‘ Adicio de amendoim triturado |
+
| nMistura ‘

¥

| Adicio de Margarina e gema de ovo |

| Mistura (8 min) ‘
+

| Refrigeraciio da massa {1 hora) |

+

| Descanso (15 min) |

¥

| Moldagem dos biscoitos {4 cm) |

*
| Formeamento (135°C a 148 °C/ 21 min} |

+

| Resfriamento (20 min) |

+

| Embalagem |

+

| Armazenamento |

As amostras foram preparadas a partir do peneiro dos ingredientes secos (farinha de trigo, farinha
de soja, farinha de milho, farinha de arroz,Moringa, agucar e leite em poé integral) de seguida, a
pesagem dos ingredientes conforme apresentadas na tabela e foi usando o fluxograma de
processamento exposto na figura acima onde, inicialmente foram misturadas com auxilio de
batedeira a margarina e agucar até formar creme, de seguida adicionou a gema de ovo, leite em p6
e farinha de amendoim e seguiu-se batendo com batedeira elétrica, depois adicionou- 0s
ingredientes secos: farinha de trigo, farinha de milho, farinha de arroz, farinha de soja e moringa

em po, dai formou-se uma mistura uniforme ou até obter uma massa homogénea.

A massa foi envolvida em plastico filme para ndo ressecar, deixou-se descansar durante 1 hora em
refrigeracdo (ou, deixou-se em refrigeracdo durante 1 hora de modo a ocorrer solidificacdo de
gordura dos biscoitos, absorcao de liquido na massa pelo agucar (se assar a massa imediatamente,
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antes que o agucar possa absorver muito liquido, esse liquido permanece “livre” na massa e

promove a propagacao) e torna a massa mais consistente e facil de modelar.

Apds esse periodo retirou-se a massa da geladeira e deixou-se a massa a descansar por 15 minutos
depois a massa foi modelada e cortada com Forminhas e cada biscoito apresentava o peso médio
de 15-16 gramas com auxilio de rolo da madeira, luvas, papel manteiga e Forminhas de biscoitos.

As massas modeladas foram dispostas em uma forma com papel manteiga e distribuida deixando
um espaco entre elas e seguiu-se a etapa de forneamento com a temperatura que variou de 130°C
35 minutos. Apds a obtencdo dos biscoitos, fez-se o arrefecimento do produto por 30 minutos de
seguida, 0 embalamento dos biscoitos em embalagem pléastica transparente e por fim os biscoitos

foram armazenados em congelador até a realizacdo das demais analises.

A seguir sdo as imagens relacionadas ao processamento do biscoito nutritivo

2. Metodologia

(2.1) Metodologia de Pesquisa/lnvestigacéo
A investigacdo utilizou desenho da metodologia de pesquisa mista, a pesquisa utiliza método de

pesquisa Quantitativa Descritiva e pesquisa Qualitativa Exploratoria. A pesquisa mista integra
métodos qualitativos e quantitativos, e uma abordagem poderosa para investigar fendmeno
complexo. A fase qualitativa exploratoria permite uma compreensdo profunda e contextualizada
do fendbmeno em estudo, em quanto a fase quantitativa descritiva oferece a quantificacéo
necessaria para analisa estatistica. Esta abordagem permite uma validacao cruzada dos resultados,

fornecendo uma imagem completa do fenémeno (Creswell e Clark, 2017).
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De acordo com Silva e Menezes p. 21 (2020), a pesquisa quantitativa descritiva € uma metodologia
que foca a coleta e analise de dados numéricos para descrever caracteristicas especificas de uma
populacdo. A metodologia de pesquisa exploratdria segundo (Creswell & Creswell, 2017) a
pesquisa exploratdria qualitativa € uma abordagem que busca entender, descrever e explicar um
topico ou fendbmeno complexo por meio de métodos qualitativos, como entrevistas em
profundidade, observacdes e analise de contelido. A coleta de dados na pesquisa exploratoria
qualitativa envolve métodos como entrevistas semi-estruturadas, grupos focais, observacGes
participantes e analise de documentos. Esses métodos permitem a obtencdo de dados ricos e
contextuais (Creswell & Creswell, 2017).

Para analisa sensorial foi utilizado método afectivo, conforme Nassu, p. 79 (2007), o método
Afetivo expressam opinido (preferéncia ou aceitabilidade) do consumidor potencial de um produto
a respeito das caracteristicas especifico do mesmo, sendo aconselhado haver, no minimo 30

provadores e utiliza escala hedbnica

De acordo com Stone e Sidel p. 408, (2012), a Escala Hedbnica é uma ferramenta valiosa na
avaliacdo sensorial de alimentos, pois permite uma avaliacdo subjetiva das respostas dos
consumidores a qualidade sensorial dos produtos. A Escala Hedbnica é uma ferramenta
comumente usada na pesquisa de avaliacdo sensorial e marketing para medir a preferéncia de um
individuo em relacdo a um produto especifico. Ela permite que os pesquisadores avaliem a resposta
hedbnica de um participante, ou seja, o grau de satisfacdo ou insatisfacdo que ele experimenta ao
provar um alimento, bebida ou outro estimulo. Geralmente, essa escala varia de "gosto
extremamente desagradavel” a "gosto extremamente agradavel™, com pontos intermediarios que

ajudam a quantificar o nivel de preferéncia do individuo.

(2.2) Defini¢éo do Universo de Pesquisa (Populagdo) e da Amostra ou Definicdo de Modelo
de Analise Experimental
a). Definic&o do Universo de Pesquisa (Populagdo) e da Amostra
Os alvos desta pesquisa sdo 160 pessoas composto por mulheres Gravidas, Lactantes,
Pessoal de saude, Professores do ensino béasico, estudante de 5°,6 °,7 °,8 °© e 9 ° ano do

ensino basico e foram escolhidas estas pessoas por eles sdo alvos de programa de
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suplementacdo e merenda escolar e também s&o os alvos acessiveis, que sao localizados
em centros de salde dos Municipios e nas escolas basicas publicas dos Municipios e 0s
alvos sdo natural de municipios de Ermera, Liquica, Aileu, Manatutu e Dili e a amostra do
estudo foi escolhida de forma Criteriosa e Conveniente.

A pesquisa utilizou amostragem criteriosa/propositado e conveniente para explorar as
ideias das 5 (cinco) tipos de audiéncias sobre aceitacdo sensorial. A amostragem criteriosa
foi utilizada para estudantes e professores e amostragem conveniente foi utilizada para

pessoal de saude, Mulheres Gravidas e lactantes.

b). Definicdo de Modelo de Anélise Experimental

As amostras da pesquisa séo:

» Mulheres gravidas (Centro de Saude)

* Mulheres lactantes (Centro de Salde)

» Estudante adolescente de idade 13-19 (Escola)
« Estudante Criancas de idade >5 (Escola)

» Profissional de Saude (Centro de Saude)

Criteria Inclusivo da selecdo dos participantes

As mulheres gravidas e lactantes que visitam as fasilidades de salde durante a realizacao
da atividade da pesquisa e aquelas que aceitam para participar, o pessoal de saude que
estavam dispostas a participar e estavam a trabalhar no dia da realizacdo da pesquisa,
também os alunos do ensino bésico e seus professores que concordavam para participar da

pesquisa.

Criteria Exclusivo da selecédo dos partcipantes

As mulheres gravidas e mulheres lactantes que ndo estavam na fasilidade de saude no dia
da pesquisa, as que ndo concordaram sua participacdo, as mulheres que ndo estavam
gravidas e amamentar, e os professionais de saude, os alunos e professores que estavam

ausentes no dia da pesquisa.
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Foi utilizado questionario de avaliacédo sensorial para recolher os dados

Cada provadores teve um questionario para responder;

Provadores tem que assinar consentimento informado;

Provadores provaram cada biscoito e avaliaram 0s 4 tipos de biscoitos;

Antes de provar outro biscoito os provadores foram obrigados de tomar agua e comer

bolacha &gua e sal para limpar sabor residual to outro biscoito.

Amostragem

Tabela 5: amostra ndo aleat6ria dos 5 Municipios = 160 pessoas

Municipios | Adolescentes | Lactantes | Gravidas | Crianca | Professores | Pessoa | Total
Idade 13-19 Znoie > gzade
Aileu 5 5 5 5 5 5 30
Dili 5 10 10 5 5 5 40
Ermera 5 5 5 5 5 5 30
Liquica 5 5 5 5 5 5 30
Manatutu 5 5 5 5 5 5 30
Total 25 30 30 25 25 25 160

Limitacdo de Amostra:

Né&o foi utilizada o método de amostragem aleatdria porque as amostras foram escolhida com

método propositado e conveniente e as amostras nao representam toda raca humano em 5

municipios.

(2.3) Técnicas (meios) e Instrumentos de Recolha de Dados
Nesta pesquisa foram utilizados os instrumentos de recolha de dados como questionario e a

entrevista, e o questionario € composta pela modalidade das perguntas abertas e fechadas. Os dados

foram recolhidos pela equipa da pesquisa em centro de salde pata recolha de dados em mulheres

gravidas, lactantes e pessoal de salide e nas escolas de ensino basico entrevistar os estudantes e 0s

professores dos 5 municipios como Ermera, Liquica, Aileu, Manatutu e Dili
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O questionario é constituido por 7 partes:

1. Introducdo da pesquisa, aceitacdo de consentimento informado e assinatura dos mesmaos;

2. Caracteristica geral dos respondentes;

3. Perguntas relacionas sobre alergias dos produtos alimentares da matéria-prima utilizado na
pesquisa;

4. Avaliacdo sensorial dos 4 tipos de biscoitos avaliando amostra, sabor, Cor, aroma, textura
e avaliacdo global utilizando uma escala heddnica de 9 pontos;

5. Auvaliar a intengdo de consumo dos 4 tipos de biscoitos utilizando escala heddnica de 7
pontos;

6. Identificar a preferéncia dos provadores dos 4 tipos de biscoitos para programa de
suplementacdo e merenda escolar;

7. Recomendac&o e comentario.

(2.4) Recolha de Dados, Anélise de Dados e Transcri¢do de Dados
O instrumento da pesquisa para a recolha de dados é questionario, com perguntas abertas e

fechadas, e depois os dados foram codificadas e inseridas no sistema digital online Kobotoolbox
para serem analisados e as informac0es e as dados Os dados de analise sensorial foram inseridas
em Excel e depois foi transferida para programa SPSS foram analisados através de estatistica
descritiva simples (média e desvio padrdo), para a comparagdo das médias foi utilizado a anélise
de variancia (ANOVA), adoptando-se um nivel de significancia de 5%, atraveés do pacote

estatistico SPSS versao 20.

Segundo Silva e Silva, p, 122-140 (2020), Kobotoolbox é um software que permite a colecta de
dados, a andlise e gerenciamento com vistas a subsidiar a tomada de decisdes nas mais diversas
areas, permitindo a estruturacdo dos graficos, tabelas, relatérios e mapas. Os dados em

kobotoolbox podem ser transferidas e lidas em Excel.

Os dados qualitativos foram inseridas em kobotoolbox e dados quantitativos foram recolhidas em
sistema SPSS. O pacote estatistico SPSS (Statistical Package for Social Sciences) é uma
ferramenta para analise de dados utilizando técnicas estatisticas basicas e avancadas. E um

software estatistico de facil manuseio internacionalmente utilizado ha muitas décadas, desde suas
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versdes para computadores de grande porte e € um software apropriado para a elaboracdo de
analises estatisticas de matrizes de dados. Seu uso permite gerar relatorios tabulados, graficos e
plotagens de distribuigdes, normalmente utilizados na realizagdo de analises descritivas e

inferéncias a respeito de correlagdes entre variaveis (Mundstock, 2006, p. 3).

3. Desenvolvimento do Trabalho — Analise dos Resultados (Apresentacao dos
Dados) e Discussdo dos Resultados
(3.1) Anédlise dos Resultados/Apresentacao dos Dados

No grafico 1 é possivel observar que dos 160 participantes 79,38% foram as mulheres e o resto
foram homens, a alta participacdo das mulheres na pesquisa explica-se pelo envolvimento das
mulheres gravidas, lactantes, pessoal de satide mulher, as professoras e também as estudantes na

avaliacdo sensorial.

O grafico 1. Total dos participantes de mulheres e de homens.

Frequéncia e Percentagem
20,62%

79,38%

m mulheres mhomens

A Tabela 6 apresenta o total dos participantes homens e mulheres de cada municipio e a quantidade
de mulher e homem que participaram na avaliacdo sensorial segundo seus municipios.

Tabela 6. Participacdo das mulheres e homens em cada municipio.
Municipios Mulher Homem

Aileu 22 7
Dili 36 6
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Ermera 24 6
Liquica 22 8
Manatuto 23 6
Total 127 33

Limitacdo da Amostra:

As amostras ndo sdo aleatdrias, as mostras sao propositadas e julgado convenientemente pelos

pesquisadores e amostras ndo representam toda ragca humana que existem em 5 municipios.

Grafico 2 e 3 demonstra a classificacdo de idade dos participantes, o painel foi constituido por 160

julgadores (de 9 a 65 anos), 0s quais avaliaram os biscoitos nutritivo, respectivamente, por métodos

afetivos.

Grafico 2. Classificacdo de idades dos participantes. Grafico 3. As idades dos participantes de

cada municipios.

Classificacdo de idade dos
participantes

idade 9- idade 13- idade 20- idade >
12 19 50 50

total

CLASSIFICACAO DE IDADE DOS
PARTICIPANTES EM CADA
MUNICIPIOS

mErmera ®mLiquica ®Aileu = Manatuto = Dili

4

IDADE 9 IDADE |IDADE IDADE > TOTAL
-12 13-19 20-50 50

No grafico 4 podemos observar que a maioria dos participantes tiverem nivel de educacédo

universitario e nivel de educacdo minima é ensino basico.
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Gréfico 4. Nivel de educacdo dos participantes de analise sensorial

Nivel de Educacéo

Primaria Pre-secundaria  Secundaria Universitario Outros
® Frequéncia ® Percentagem &

Gréfico 5 mostra a percentagem de anlise sensorial em centro de saude e nas escolas, onde 83
participantes foram entrevistadas em centro de salde e 76 participantes foram entrevistas nas
escolas bésicas.

Grafico 5. Quantidade de participantes em Centros de Saude e em escolas de ensino béasico

76

- -

Frequécia Percentagem

B Centro de Saude Escola

O Gréfico 6 demonstra as reaccOes alérgicas dos participantes a matéria-prima utilizado para
produzir os 4 tipos de biscoitos. Todos os provadores ndo apresentaram reaccao alérgica as

matéria-prima utilizadas para producéao do biscoito.
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Grafico 6. Reaccdes alérgicas dos participantes a materia-prima utilizado em producéo de biscoito

nutritivo
Alergia das matéria-prima
100 100 100 100 100 100 100
arroz milho soja leite ovo moringa outros
Esim Endo

Resultado de avaliacéo sensorial

Na Tabela 7, é possivel observar as médias das notas atribuidas as formulagbes quanto aos
atributos: forma, cor, aroma, sabor, textura, e avaliacdo global com utilizacdo da escala hed6nica
de 9 pontos (1-Desgostei extremamente a 9-gostei extremamente) e tendo-se verificado a diferenca

significativa com nivel de significancia de (P<0.05).

Tabela 7. Anélise sensorial dos atributos forma, cor, aroma, sabor, textura e aceitacdo global dos

biscoitos suplementar

Biscoito Forma Sabor Cor Aroma Textura Avaliacéo global
Bl 7,91+0,850 7,97+0,176 7,89+1,163 7,97+1,024 8,26+0,841 8,43+0,641
B2 7,671,050 7,99+1,107 7,78+1,282 7,84+1,192 8,081,064 8,24+0,815
B3 7,701,233 7,911,271 7,921,158 7,94+1,131 7,65+1,393 8,16+0,958
B4 7,50+1,454 7,34+1,397 7,431,581 7,26+1,724 7,831,379 7,87+1,307
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Grafico 7. Resultado de analise sensorial dos biscoitos nutritivos
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possivel observar as médias das notas atribuidas as formulagdes quanto ao inten¢do do consumo e

tendo-se verificado a diferenca significativa (P<0.05).

Tabela 8. Resultado da avaliacdo de intengdo do consumo dos 4 biscoitos

BISCOITO INTENCAO DE CONSUMO
Bl 6,19+1,156
B2 5,86+1,218
B3 5,83%1,240
B4 5,37 £1,465
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Gréfico 8. Resultado de intencdo de consumo dos biscoitos suplementar
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No grafico 8, pode-se ver as recomendagBes de consumo atribuidas aos 4 tipos de biscoitos
nutritivos para programa de suplementacao e merenda escolar, e os provadores recomendaram o
biscoito 1 para programa de suplementagéo e biscoito 1 e 3 para programa de merenda escolar
onde em torno de 81% recomendaram biscoito 1 e 3 para programa de merenda escolar, 76%
recomendaram biscoito 1 para programa de suplementagéo e 64% recomendaram biscoito 3, mas

biscoito 4 também teve uma recomendacdo ligeira para ser utilizado na merenda escolar.

Gréfico 9. Recomendacéo para programa de suplementacdo e merenda escolar

Recomendacdo de consumo
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(3.2) Discusséo dos Resultados
Aceitabilidade Sensorial dos biscoitos

A diferenca estatisticamente significativa nas avaliagdes sensoriais da forma dos biscoitos com
diferentes formatos sublinha a relevancia do design e da apresentacdo visual na experiéncia do
consumidor. Os formatos podem evocar diferentes associacOes e expectativas, influenciando as

preferéncias dos consumidores e, consequentemente, suas avaliaces sensoriais.

Biscoito 1 (formato de flor): O Biscoito 1, com formato de flor, obteve a média mais alta 7,91 com
avaliacdo quanto ao atributo forma. 1sso pode estar relacionado a associacdo positiva que 0s
consumidores fazem com a forma de uma flor, que pode evocar ideias de frescor, delicadeza e

atratividade visual.

Biscoito 2 (formato quadrado): O Biscoito 2, com formato quadrado, obteve uma avaliacdo
ligeiramente menor, que foram 7,67. Formatos geométricos, como o quadrado, podem ser
percebidos como mais convencionais, e 0s consumidores podem ter expectativas preexistentes

para produtos com esse formato.

Biscoito 3 (formato de lua): O Biscoito 3, com formato de lua, teve uma média 7,70 na avaliacéo,
a media é préxima a do Biscoito 2. O formato de lua pode ser intrigante e Unico, levando a uma

avaliacdo positiva, embora ndo tenha superado o formato de flor.

Biscoito 4 (formato de folha): O Biscoito 4, com formato de folha, obteve a média mais baixa de
avaliacdo, onde teve 7,50. O formato de folha pode ndo ser tdo comum ou atrativo para 0s

consumidores, levando a uma avaliagéo inferior.

Mesmo o resultado de atributo forma houve a diferenga mas todos os biscoitos teve média em

torno de 7 que é um valor aceitavel sensorialmente.

A andlise estatistica das médias de sabor dos biscoitos revelou diferengas significativas entre 0s
quatro (4) tipos. O biscoito 2, com incorporacao de farinha de arroz, obteve a média mais alta de

7,99, enquanto o biscoito 1 com farinha de milho teve uma média ligeiramente menor de 7,97, o
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biscoito 3 que utilizou maior quantidade de amendoim teve media de 7,91 e o biscoito 4 que

incorporou moringa, apresenta média mais baixa com 7,34.

Essas diferencas estatisticamente significativas nas médias de sabor refletem variagdes sensoriais
distintas entre os biscoitos. A farinha de arroz pode ter contribuido para uma avaliagdo mais
favoravel, enquanto a moringa pareceu resultar em uma aceitacao sensorial ligeiramente inferior.
E importante notar que, embora tenham ocorrido diferencas significativas, todas as médias de
sabor estdo acima de 7, indicando que, no geral, todos os biscoitos foram bem avaliados pelos

participantes.

Segundo Sun et al. (2014), destacaram que a farinha de arroz tende a contribuir para produtos com
sabor mais neutro e versatil, sua textura suave e sabor suave podem ser percebidos como
agradaveis por um publico amplo. A maior aceitacdo do biscoito com farinha de arroz em
comparagdo com o biscoito com moringa pode ser explicada pela neutralidade do sabor da farinha
de arroz, que é geralmente mais agradavel para a maioria dos consumidores, em contraste com o

sabor mais distinto e especifico da moringa.

Segundo Leone et al. (2015), indica que a moringa pode conferir sabores distintos e intensos a
produtos alimenticios, essas caracteristicas sensoriais, embora saudaveis e nutritivas, podem nao

ser do agrado de todos os consumidores.

A andlise das médias de cor dos biscoitos revelou diferengas significativas na percepcao visual
pelos 160 participantes. O biscoito 3, que utilizou uma maior quantidade de farinha de amendoim
e ndo incorporou farinha de milho ou arroz na sua formulagéo, obteve a média mais alta de 7,92
em relacdo a cor, isso sugere que 0s participantes avaliaram a cor deste biscoito como a mais

atraente em comparagéo com 0s outros.

O biscoito 1, com incorporagéo de farinha de milho, foi o segundo maior pontuagdo quanto a cor
onde obteve uma média de cor de 7,89. Por outro lado, os biscoitos 2 e 4, que incorporaram farinha
de arroz e moringa, respetivamente, tiveram médias de cor mais baixas, com valores de 7,78 e

7,34. Essas pontuacOes mais baixas indicam que esses biscoitos foram percebidos como
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ligeiramente menos atraentes em termos de cor em compara¢do com os biscoitos de farinha de

amendoim.

Esses resultados destacam a importancia da cor como um aspecto visual significativo na aceitacéo
dos produtos alimenticios. A diferenca significativa nas médias de cor sugere que a formulagdo e
os ingredientes utilizados podem influenciar a atratividade visual dos biscoitos.No entanto, todas
as médias de cor estdo acima de 7, indicando que, no geral, todos os biscoitos foram bem avaliados

pelos participantes em relacéo a cor, apesar das diferencas significativas.

Os resultados da avaliacdo sensorial indicam que houve diferencas significativas na percep¢ao dos
consumidores em relacdo ao atributo aroma nos quatro tipos de biscoitos testados. As médias para
0 atributo aroma variaram de 7,26 a 7,97, isso sugere que a escolha dos ingredientes, como farinha
de milho, farinha de arroz vermelho, farinha de amendoim e farinha de moringa, teve um impacto

mensuravel na percepcao sensorial dos consumidores.

Biscoito 1 que continha a farinha de milho, teve uma meédia de avaliacdo de aroma mais alta de
7,97, A composic¢do da farinha de milho, que foi incorporada ao Biscoito 1, pode ter contribuido
para a percepcdo sensorial positiva do aroma, a farinha de milho pode conter compostos que
conferem um aroma agradavel e familiar, como notas de milho torrado, o que pode ter sido bem
recebido pelos avaliadores. Seguindo biscoito 3 de 7,94, e biscoito 2 de 7,84 e 0 biscoito 4 teve a
menor pontuacdo quanto ao atributo aroma onde teve 7,26 o que pode ser devido as caracteristicas

sensoriais Unicas da moringa, como notas herbaceas.

De um modo geral, conforme a avaliacédo global, verifica-se que todas as formulagdes obtiveram
uma boa aceitacdo por parte dos consumidores onde os 4 biscoitos tiveram média mais de 7 pontos
isso indica que os participantes geralmente gostaram do biscoito nutritivo e os produtos atende &s
expectativas sensoriais dos consumidores, o que é um ponto positivo. Baseando na tabela 6 os
resultados da pesquisa sensorial mostraram diferenca estatisticamente significativas nas avaliacao

globais dos 4 tipos de biscoito.

O biscoito 1 com incorporagéo de farinha de milho, obteve média mais alta que séo 8, 43, seguido

pelo biscoito 2 com incorporacdo de farinha de arroz vermelho que teve média de 8, 24, a seguir
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biscoito 3 com maior quantidade de farinha de amendoim que teve media de 8,16 0s 3 biscoitos
teve pontuacdo mais de 8 que estd entre pontuacdo 8 e 9 que sdo gostei muito e gostei
extremamente, e biscoito 4 com incorporacdo de farinha de moringa teve menor média de
avaliacdo global que foram 7,87. Segundo Saldivar et al. (2015) as carracteristicas sensoriais
agradaveis da farinha de milho, como sabor doce e textura contribuem a aceitacdo sensorial ao

produto alimentar com incorporacédo de farinha de milho.

Essas diferencas significativas destacam a influéncia dos ingredientes, onde a farinha de milho e
farinha de arroz vermelho tenham contribuido para avaliacbes mais favoraveis, enquanto a farinha
de moringa, menos apreciado, obteve uma avaliacdo ligeiramente mais baixa. A menor aceitacdo
do biscoito com farinha de moringa pode ser causada por varios motivos, incluindo o sabor
caracteristico da moringa e a possivel falta de familiaridade dos consumidores com essa matéria-
prima, segundo Fernandes et al. P. 135 (2019), a moringa tem no seu contedo compostos
bioativos, podem conferir um sabor amargo e adstringente a produtos alimenticios quando

utilizados em quantidades significativas.

De modo geral segundo Teixeira P.12-21 (2009), para que um produto seja considerado como
aceito, em termos de suas propriedades sensoriais, é necessario que obtenha um indice de
aceitabilidade de, no minimo 70%.

Intencéo de Consumo

A andlise das intencBes de consumo dos quatro biscoitos foi conduzida com base em uma escala
hedbnica de 7 pontos (1-nunca Comeria, 7-Comeria sempre). Os resultados revelaram uma
diferenca estatisticamente significativa nas médias das inten¢des de consumo entre 0s 4 biscoitos,
indicando que fatores especificos associados aos ingredientes e & composi¢do dos produtos

desempenharam um papel importante na aceitacdo do consumidor.

O biscoito 1, que continha farinha de milho, obteve a média mais alta de intencdo de consumo
onde teve a media de 6, 19. Essa diferenca estatisticamente significativa pode ser atribuida a varias

razdes, incluindo a composi¢do quimica da farinha de milho. A farinha de milho é rica em amido
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e carboidratos, que podem contribuir para uma textura crocante e agradavel. Além disso, o sabor

e 0 aroma associados ao milho podem ser familiares e amplamente aceites.

O biscoito 2, com farinha de arroz, apresentou uma média de intencdo de consumo menor do que
0 Biscoito 1, embora ainda tenha obtido uma pontuacao respeitavel, a media do biscoito 2 foram
5,86. A farinha de arroz € caracterizada por sua neutralidade de sabor, o que pode explicar em
parte a diferenca nas inten¢des de consumo. No entanto, a diferenca entre o Biscoito 2 e 0 Biscoito
1 tambeém ¢é estatisticamente significativa, indicando que a preferéncia dos consumidores pode ter

sido influenciada por outros fatores sensoriais ou nutricionais.

Biscoito 3 com quantidade significativa de farinha de amendoim torrado, apresentou uma média
de intencdo de consumo de 5,83. Esse resultado sugere que a farinha de amendoim torrado teve

um impacto moderado na aceitagdo do produto.

Biscoito 4 que continha a farinha de moringa, obteve a média mais baixa de inten¢do de consumo.
Esse resultado pode ser atribuido as caracteristicas sensoriais distintas da moringa, que é conhecida
por suas notas herbaceas e amargor. Essas caracteristicas podem nao ter sido bem recebidas pelos
consumidores, resultando em uma inten¢do de consumo significativamente mais baixa e a
diferenca estatisticamente significativa indica que a moringa teve um impacto negativo nas

intencdes de consumo.

4. Concluséo/Consideracg6es Finais/Recomendacdes
(4.1.) Concluséo

A avaliacdo sensorial foram realizadas com 160 pessoas onde 127 foram mulheres e 33 foram
homens, 26 provadores de mulheres lactantes, 30 mulheres gravidas, 28 pessoal de salde, 26
adolescentes, 26 criancas > 5 anos e 25 professores, com faixa etaria de 9-65 anos de idade, e
maioria dos participantes tem nivel de educacdo universitaria, e foram realizadas em cinco
municipios como, Aileu, Dili, Ermera, Liquica e Manatuto em 7 centros de saude comunitéria e

nas 9 escolas do ensino basico dos municipios.
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Os biscoitos elaborados tiveram uma boa aceitagdo por parte dos consumidores, os resultados
foram analisados utilizando programa SPSS e mostrou que nos resultados sensoriais e intencédo de
consumo houve diferenca estatisticamente significativa. A formulagdo B1 foi a melhor aceite em
termos sensoriais que teve media de avaliacdo de global 8,43 dos 9 pontos e quanto a intencao de
consumo teve media de 6,19 dos 7 pontos, seguida pela B2, e depois B3. O B4 foi a menos aceite
em termos sensoriais e intencdo de consumo onde teve media de avaliacdo global 7.87 dos 9 pontos
e intencdo de consumo teve media 5.37 dos 7 pontos devido ao sabor ndo muito apreciado pelos

consumidores ao farinha de moringa.

E importante notar que, embora tenham ocorrido diferencas significativas, todas as médias de
sabor estdo acima de 7, indicando que, no geral, todos os biscoitos foram bem avaliados pelos

participantes.

Os 76% dos provadores recomendaram biscoito 1 para programa da suplementacao para mulheres
gravidas e lactantes e 83% recomendaram o biscoito 1 e 3 para serem utilizados em programa da

merenda.
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(4.2) Recomendacdes
Recomendacao e continuagao de estudo

1.

Estudo continuacéo para analisar o conteddo nutricional e vida util dos biscoitos produzido
nesta pesquisa principalmente Biscoito 1 que foi mais aceite sensorialmente;

Estudo de viabilidade das matérias-primas utilizada neste estudo;

Estudo dos impactos dos biscoitos para a salude espermental e control;

Podera utilizar biscoito 1 e 3 para merenda escolar e biscoito 1 para programa de
suplementacdo baseando nas recomendacdes dos provadores;

Recomenda para Ministério Educacao e Ministério Satde para utilizar o biscoito nutritivo
para programa de suplementagdo e merenda escolar;

Recomenda para Ministério de Saude para incluir este biscoito no menu da dieta

hospitalar;
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Anexos

Formatu Kestionariu Avaliasaun Sensorial, ba Biskoitu Nutrivu uza
Produtu Lokal

Introdusaun ba Asesmentu

Bomdia: Hau nia naran Agora dadaun Ami halo hela peskiza ida kona-ba: Estudu produsaun
Biskuit uza produtu Timor-Leste nian uza batar, fos,fore-rai, fore-Keli, marungi no manu tolun hodi halo ba biskoitu. Tan ne’e ita boot sira
mak hetan selesionadu hanesan aleatoriu deit atu ami bele husu teste ba hodi koko produtus hat ne’e no fo imi nia hanoin. Estudu ida ne’e

importante tebes atu fo ba ami nudar Peskizador Informasaun atu bele utiliza hodi kontribui ba hasae evidensia iha area nutrisaun nian.

Ita bo’ot sira nia resposta sei konfedensial sei la fo sai ita boot nia naran no Informasaun sei uza deit ba parte peskiza nian no la fahe ita nia
Informasaun individual ba ema hotu.

Tuir mai Ita-Boot sei voluntariadu atu partisipa mos la partisipa. Hau sei husu perguntas balun ba ita boot depois fo tia produtus ne’e ba ita
bot hodi koko no ita boot sei priensia Informasaun ne’ebe hau sei husu ba ita boot. Ita iha minutu 20 ba halo intervista.

Ita-boot aseita atu ami dada lia ho ita boot? ¢

O Aseita
O La Aseita (Buka respondente seluk)

Perguntas atu priense husi Intervistador

Naran Intervistador

Data intervista &

Kddigo Respondente

Sexu & 0O Mane
O  Feto

Idade

Munisipiu

Postu admin

Suco

GPS
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Nivel edukasaun

Tipe Audiensia <

Pesoal Saude

Inan Isin rua

Inan fo susu
Adolesente idade 13-19
Manorin

Labarik idade tinan 5>
Fasilidade Saude
Eskola Primaria

Eskola Pre-Secundaria
Seluk

Asinatura Konsente

(Ita Boot aseita atu ami bele uza rezultadu ne’ebe ami hetan
atu fahe Informasaun ba entidade hotu?

)| OOOooOoooooo
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Kestionariu Asesmentu ba Estudu produsaun biskuit uza produtu Timor-Leste

Nu Perguntas Resposta/Opsaun

1. Ita boot alergia ba produtus sira tuir mai? Produtus Los Lae Eskalaun (Makas/Naton) Antes fahe produtus ba
sira husu lai Informasaun
Fos refere
Batar
Fore-rai
Fore-keli
Susuben
Manutolun
Marungi
Seluk
2. Ita Bo’ot simu ona produtu Biskuit ne’ebe tipu rua no koko Hili Opsaun numeru 1-9
ona. Tuir mai Ita bele foo to’ok avaliasaun bazeia ba iha _ o Avaliasaun tuir  preferensia  no
Eskalaun Kategoria iha kraik ne’e: ¢ Tipu Biskoito mostra Sabor Kor Aroma Textura Global priense mai iha tabela fo
sinal (V)
1 hau la gosta liu kedas
Biskoito 1
2 hau la gosta los
3 hau la gosta naton EIREID 2
4 hau la gosta oituan EES
5 hau nein gosta, nein la gosta Biskoito 4

6 hau gosta oituan

7 hau gosta naton

8 hau gosta los

9 hau gosta liu kedas
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Kestionariu Asesmentu ba Estudu produsaun biskuit uza produtu Timor-Leste

Nu Perguntas Resposta/Opsaun

3. Se wainhira Ita-boot asesu ba iha biskuit ida ne’e Ita-boot No Tipu Biskoito Han hela | Han Han Han La han La han | Nunka Hili Opsaun iha tabela
sei? & deit dala- dala- dala- liu han liv husi fo sinal (v")
barak barak ruma
Liu
1 Biskoito 1
2 Biskoito 2
3 Biskoito 3
4 Biskoito 4
4. Tuir Ita nia hanoin tipu biskuit ida ne’ebe mak bele sai Bele hili resposta ba kada
hanesan suplementu ba labarik eskola sira no inan isin rua? Opsaun iha kuluna liu
Inan Isin rua Labarik Eskola husi marka (v')
Tipu Biskoito
Los Lae Los Lae
Biskoito 1
Biskoito 2
Biskoito 3
Biskoito 4
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Komentariu



Formatu Konsentimentu informadu ba Partisipante
Asesmentu ba Estudu produsaun biskoitu uza produtu Timor-Leste

“Konsente ida ne’e siknifika Ita boot bele rezeita atu la partisipa”

Ami konvida Ita boot atu partisipa iha peskiza ida ne’e ho voluntariu, tan ne’e ami husu ita boot nia
aseitasaun. Se kuandu ita boot nia idade 18 mai kraik ita boot bele husu ita boot nia membru familia
ou Mestre/Mestra ne’ebe mak nudar responsabilidade atu fornese hela aseitasaun ba ita boot atu bele
partisipa

Aseitasaun atu partisipa

e Hau simu ona esplikasaun kona-ba peskiza ida ne’e husi ekipa tekniku sira kona-ba objetivu husi

Hau aseita atu partisipg . ) o o
peskiza ida ne’e no oinsa hau nia involvement ba peskiza ida ne’e.

voluntariu: e Hau mos hetan ona Informasaun katak hau bele hakarak partisipa no mos lakoi atu partisipa no durante
komesa hau mos bele deside para iha tempu saida deit.
e Hau mos informadu ona katak Informasaun ne’ebe hau fo’o ekipa peskiza sei utiliza tuir deit objetivt
peskiza nian
e Hau komprende katak hau nia Identidade pesoal ekipa peskiza sei la utiliza atu fo sai ba iha publikL
no sira sei respeita hau nia Informasaun sira ne’ebe fo ona ba sira
e Hau aseita atu sira bele foti hau nia foto no mos bele uza ba iha relatoriu peskiza nian
Aseita atu partisipa no: | Partisipa iha peskiza O Los O Lae
Aseita atu Ekipa Peskiza foti hau nia foto O Los O Lae
Tinan:
Tinan 18 bakraik _ Tinan liu 18 ba leten
Sexo: Data: Asinatura partsipante:

Responsabilidade se idade 18 mai kraik (Mestre/a):

Data: Asinatura enkaregadu:

Naran Peskizador (Testamuna):

Data: Asinatura:

Obrigado barak ba Ita boot nia partisipasaun



