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RESUMO 

 

A pasta de amendoim é um produto obtido do amendoim triturado, que vem ganhando 

popularidade devido ao sabor e às suas propriedades benéficas, como o perfil de ácidos graxos 

e conteúdo de macro e micronutrientes, possuindo grande potencial para crescimento no 

mercado de alimentos. O desenvolvimento de novos produtos com múltiplos benefícios 

nutricionais e qualidade sensorial se apresenta como um desafio para a indústria de alimentos, 

que visa atender a um público que prioriza uma alimentação cada vez mais saudável, natural e 

rica em nutrientes. O incremento com outros ingredientes de grande potencial nutricional 

permite unir e agregar propriedades benéficas em um único produto, assim como contribuir 

para diversificar a composição nutricional dos alimentos. Baseando-se nisso, o presente estudo 

teve como objetivo estudar as necessidades da indústria e dos consumidores a partir de revisão 

bibliográfica, seguida da aplicação de uma pesquisa de mercado, e propor alternativas de 

incremento natural de fibras dietéticas, compostos antioxidantes, vitaminas e minerais para o 

desenvolvimento de uma pasta de amendoim enriquecida. Para isso, foi realizado um 

levantamento de possibilidades viáveis, seguido da aplicação de uma pesquisa de mercado para 

confrontar e verificar as informações obtidas acerca dos comportamentos, hábitos da população 

e variáveis que definem o interesse de compra, relacionados ao produto em estudo. Foram 

obtidas 287 respostas, onde foi possível verificar que as motivações para consumir pasta de 

amendoim incluem principalmente o sabor, seguido da gordura vegetal de boa qualidade, fonte 

proteica, fonte de energia e a saciedade, enquanto como motivação para não consumir pasta de 

amendoim estão principalmente o alto custo e o valor calórico do produto. Além disso, a 

maioria dos respondentes afirmaram ter interesse em aumentar o consumo de porções de 

vegetais na alimentação diária, resposta positiva para o lançamento de um novo produto com 

incremento de vegetais na formulação. Os entrevistados classificaram o conteúdo de vitaminas 

como o atributo mais importante, seguido das fibras, minerais, e atividade antioxidante. A partir 

dos dados obtidos é possível observar o interesse das pessoas em alimentos com boa 

composição nutricional. O incremento de ingredientes naturais na pasta de amendoim pode ser 

uma alternativa para atender este mercado, uma vez que possibilita a redução calórica do 

produto e contribui para o fornecimento de um alimento mais completo, sem redução da 

qualidade, de maneira a expandir o acesso à alimentação saudável.  

 

Palavras-chave: Alimento enriquecido. Pasta de amendoim. Novos produtos. Pesquisa de 

mercado. Benefícios nutricionais. 



ABSTRACT 

 

Peanut butter is a product made of crushed peanuts and it has been popularizing due to his taste 

and beneficial properties like fatty acid profile, macro and micronutrients content, with great 

potential in food market. Developing new products with multiple nutritional benefits and 

sensorial quality is a challenge in food industry in a scenario where customers prioritize healthy, 

natural and rich diet. The increment of other ingredients with high nutritional content allows to 

add beneficial properties in a single product, as well as contribute to diversifying the nutritional 

composition of food. Then on that basis, this review intends to study industrial and customers’ 

needs through bibliographic and market research, proposing options for natural increment of 

dietary fiber, antioxidants, vitamins and minerals for development of enriched peanut butter. 

Viable possibilities of ingredients were polled, and a survey was applied to compare and verify 

the behavior and habits of costumers and variables that describes the purchase interest, related 

to the product under study. The survey was answered by 287 individuals, and it was possible to 

identify the motivations for consuming peanut butter: flavor, good vegetal fat, protein content, 

energy source and satiety. The motivations for non-consuming were high cost for costumer and 

calorific value. Besides, most respondents have interest in increase the diary intake of 

vegetables, a positive response to a peanut butter with added vegetables product. The 

interviewed rated the vitamin content as more important attribute, followed by dietary fiber, 

minerals and antioxidant activity. All the obtained data showed the people interest in good 

nutritional content. The increment of natural ingredients in peanut butter can be an alternative 

to attend this market since it reduces the peanut butter’s calorific value, contribute to 

complement the product without quality prejudice in a way to expand the access to healthy 

food. 

  

Keywords: Enriched food. Peanut butter. New products. Market research. Nutritional benefits. 
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1 INTRODUÇÃO  

O amendoim (Arachis hypogaea L.), é uma leguminosa originária da América do Sul 

com grande destaque no cenário mundial, integrando diversas cadeias de produção (BERTIOLI 

et al., 2011). Possui alto valor socioeconômico, com produção mundial de mais de 47 milhões 

de toneladas, e ocupa a posição de quarta oleaginosa mais produzida no mundo (USDA, 2021). 

No Brasil ocorre ampla produção, com total de 536,5 mil toneladas produzidas na safra 20/21, 

em que 94% desse volume é oriundo do estado de São Paulo. Outros estados produtores são o 

Rio Grande do Sul, Mato Grosso do Sul e Paraná (CONAB, 2021; MARTINS, 2017). 

O amendoim vem apresentando destaque como ingrediente na produção de diversos 

alimentos. A principal forma de consumo é por meio dos grãos torrados inteiros, principalmente 

como petiscos; e produtos de amendoim triturados, como na forma de manteiga ou pasta de 

amendoim. A aplicação de amendoim na forma de pastas e recheios vem crescendo nos últimos 

anos, principalmente quando inseridos em outros produtos, como na panificação e confecção 

de doces e salgados (EMBRAPA, 2014; WILSON, 2015). Entretanto, a crescente busca por 

saudabilidade é uma tendência que contribui para novos hábitos dos consumidores, que estão 

interessados em encontrar produtos mais saudáveis, nutritivos, variedades mais naturais e 

produtos fortificados no mercado (EUROMONITOR, 2018; MINTEL, 2019). 

A pasta de amendoim é um produto obtido do amendoim triturado, que ganhou 

popularidade entre os praticantes de exercícios físicos devido às suas propriedades benéficas, 

como o perfil de ácidos graxos e conteúdo de proteínas. Além disso, possui vitaminas, minerais 

e compostos bioativos, como o resveratrol, que auxiliam na redução de riscos de doenças 

cardiovasculares (LUU et al., 2015; MAGUIRE et al., 2004; MATTES; KRIS-ETHERTON; 

FOSTER, 2008; SOBOLEV; COLE, 1999). Devido aos benefícios, a pasta de amendoim possui 

grande potencial para crescimento no mercado de alimentos.  

Alimentos e componentes alimentares são constantemente pesquisados, 

disponibilizando informações sobre suas propriedades e benefícios, que podem ser utilizadas 

no desenvolvimento de produtos mais completos nutricionalmente. Dessa forma, a partir de 

ingredientes acessíveis e com alto valor nutricional, é possível desenvolver alimentos que visam 

complementar e diversificar a dieta. Uma alternativa é a utilização de vegetais, isto, por que o 

consumo de frutas e hortaliças pela população está aquém do recomendado, e segundo a OMS 

(Organização Mundial da Saúde), é recomendável consumir, em média, um mínimo de 400 

gramas por dia de frutas e vegetais, para prevenção de doenças crônicas, como doenças 

cardíacas, câncer, diabetes e obesidade (WHO, 2002). Do ponto de vista nutricional, as frutas 
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e vegetais são alimentos pouco calóricos, constituem uma importante fonte de fibra alimentar 

e são ricos em vitaminas, minerais e elementos bioativos (WHO, 2002).  

O aumento da procura e expectativa dos consumidores por produtos inovadores 

impulsiona as empresas do ramo a investir no setor de pesquisa e desenvolvimento de produtos, 

de forma a acompanharem a concorrência e se manterem firmes no mercado. Neste contexto, 

objetivou-se estudar, com base na literatura, as necessidades da indústria e dos consumidores, 

além de ingredientes como alternativa para aplicação em pasta de amendoim, e assim unir as 

propriedades benéficas em um único produto. A partir disso, busca-se apoiar e contribuir com 

a agroindústria de alimentos que processa produtos à base de amendoim e deseja aumentar a 

variedade ou inserir novos produtos no mercado.  
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2 OBJETIVOS  

2.1 OBJETIVO GERAL 

Dar apoio à indústria a partir da identificação das necessidades mercadológicas 

relacionadas à pasta de amendoim, e propor alternativas de enriquecimento nutricional para o 

desenvolvimento de um novo produto, de modo a atender as necessidades da indústria e do 

consumidor. 

 

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS  

• Pesquisar sobre as informações nutricionais do amendoim e pasta de amendoim, bem 

como seu processamento, mercado do produto, produtos existentes, preços;  

• Fazer levantamento da literatura sobre possibilidades de ingredientes com potencial 

para incremento do perfil nutricional da pasta de amendoim; 

• Elaborar e aplicar questionário de pesquisa de mercado com objetivo de identificar 

público-alvo, suas preferências e motivações de compra, para verificar as reais 

necessidades do consumidor; 

• Avaliar resultados da pesquisa, confrontando com a fundamentação teórica; 

• Propor sugestões de enriquecimento para o desenvolvimento de novos produtos de 

acordo com as necessidades de mercado observadas e das levantadas pelo público 

consumidor. 
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4 METODOLOGIA 

Neste capítulo, são apresentados os procedimentos metodológicos embasados pela 

fundamentação teórica do estudo e pesquisa de mercado realizados. A fundamentação teórica 

foi desenvolvida com a finalidade de realizar um levantamento de possibilidades viáveis para 

o desenvolvimento de produtos na indústria. A pesquisa de mercado, descrita a seguir, foi 

elaborada em conjunto com a agroindústria para auxiliar na definição de novo (s) produto (s) a 

ser (em) desenvolvido (s) pela empresa. Posteriormente, as informações obtidas na 

fundamentação teórica serão confrontadas com a pesquisa de mercado com consumidores, 

relacionando a motivação da indústria com a intenção de consumo do público participante da 

pesquisa.  

4.1 CLASSIFICAÇÃO DA PESQUISA 

A pesquisa aplicada neste trabalho é classificada como exploratória-descritiva, uma vez 

que a primeira etapa do estudo foi o aprofundamento do assunto com a elaboração de uma 

pesquisa bibliográfica, a partir de livros, artigos científicos e relatórios de empresas já 

elaborados. Em seguida, na segunda etapa do estudo com objetivo descritivo, foi realizado um 

levantamento de dados, a partir da aplicação de uma pesquisa de mercado, para a obtenção de 

informações acerca do comportamento e hábitos da população relacionados ao produto em 

estudo. 

4.2 POPULAÇÃO E AMOSTRA 

Para obter estimativas para características populacionais de interesse foi utilizada a 

fórmula de Barbetta (2002), de forma a determinar o tamanho mínimo de uma amostra aleatória 

a ser utilizada para abranger um número representativo de pessoas. A população planejada para 

a pesquisa abrange um número muito grande de pessoas, uma vez que inclui todos os brasileiros 

consumidores em potencial de produtos saudáveis e pastas de amendoim. Devido a isso, o 

cálculo do tamanho da amostra utilizado não leva em conta o tamanho exato da população, 

representado apenas pela expressão: 

𝑛 =  
1

𝐸0
2 

Onde, 

n = Amostra considerando a população infinita  

Eo = Erro amostral 
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Com base na fórmula proposta, considerando um erro amostral de 6%, faz-se necessária 

uma amostra de 278 participantes.  

4.3 CONTEÚDO DO QUESTIONÁRIO 

O estudo de natureza quantitativa foi realizado por meio da aplicação de um questionário 

online estruturado, com questões de múltipla escolha, em sua maioria fechadas e obrigatórias, 

elaboradas de forma clara e objetiva, de fácil e rápida aplicação, sem identificação dos 

respondentes. 

O questionário foi estruturado a fim de obter informações relacionadas aos dados do 

consumidor, para identificação do perfil do público respondente (seção 1); identificação dos 

hábitos de consumo de pastas de oleaginosas e variáveis que motivam a compra (seção 2); e, 

por último, perguntas direcionadas ao interesse dos participantes ao produto em questão, com 

incrementos de ingredientes e enriquecimento nutricional e à intenção de compra (seção 3), 

totalizando 16 questões, conforme apresentado no Quadro 1. 

Quadro 4 – Estrutura do questionário utilizado para a pesquisa de mercado. 
Perguntas Respostas 

Seção 1 – Dados do consumidor 

1. Qual gênero você se identifica? 

( ) Feminino 

( ) Masculino 

( ) Outro 

2. Qual a sua faixa etária? 

( ) Até 20 anos 

( ) Entre 21 e 30 anos 

( ) Entre 31 e 40 anos 

( ) Entre 41 e 50 anos 

( ) Mais de 50 anos 

3. Qual seu grau de escolaridade? 

( ) Ensino fundamental incompleto 

( ) Ensino fundamental completo 

( ) Ensino médio incompleto 

( ) Ensino médio completo 

( ) Ensino superior incompleto 

( ) Ensino superior completo 

4. Qual sua renda média domiciliar? 

( ) Até R$ 2.994,00 

( ) Entre R$ 2.994,00 e R$ 5.988,00 

( ) Entre R$ 5.988,00 e R$ 11.976,00 

( ) Entre R$ 11.976,00 e R$ 23.952,00 

( ) Acima de R$ 23.952,00 

Seção 2 - Dados de consumo 
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Quadro 4 – Estrutura do questionário utilizado para a pesquisa de mercado. 
Perguntas Respostas 

5. Com que frequência você consome pasta de 

amendoim, avelã ou castanhas? 

( ) Diariamente 

( ) Semanalmente 

( ) Mensalmente 

( ) Raramente 

( ) Nunca 

6. O que te motiva a consumir pasta de 

amendoim, avelã ou castanhas?  

( ) Fonte proteica 

( ) Gordura vegetal de boa qualidade 

( ) Sabor 

( ) Conteúdo de fibras, vitaminas e minerais 

( ) Fonte de energia 

( ) Proporciona saciedade 

( ) Não tenho motivos 

( ) Outros ___________________ 

7. O que te motiva a não consumir pasta de 

amendoim, avelã ou castanhas? 

( ) Quantidade de calorias 

( ) Sabor 

( ) Preço 

( ) Não tenho motivos 

( ) Outros ___________________ 

8. Com que frequência você consome 

alimentos adicionados de fonte proteica 

(como barra de cereal, iogurte ou pasta de 

amendoim adicionados de Whey Protein, 

por exemplo)? 

( ) Diariamente 

( ) Semanalmente 

( ) Mensalmente 

( ) Raramente 

( ) Nunca 

9. Você gostaria de adicionar mais porções de 

vegetais (como ervilha, cenoura, grão-de-

bico etc.) na sua alimentação diária? 

( ) Sim 

( ) Não 

( ) Indiferente 

Seção 3 - Pasta de amendoim  

10. Está sendo desenvolvida uma pasta de 

amendoim proteica, fonte de fibras e com 

porção de vegetais adicionada. Em relação 

ao produto apresentado, classifique em grau 

de importância as características abaixo: 

− Fonte de fibras  

− Fonte de vitaminas 

− Fonte de minerais 

− Atividade antioxidante 

− Adicionado de vegetais 

( ) Muito pouco importante 

( ) Pouco importante 

( ) Média importância 

( ) Importante 

( ) Muito importante 
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Quadro 4 – Estrutura do questionário utilizado para a pesquisa de mercado. 
Perguntas Respostas 

11. Qual perfil de sabor você esperaria para um 

produto com essas características? 

( ) Doce 

( ) Salgado 

( ) Neutro 

12. Você esperaria algum sabor específico? 

Qual? 
 

13. Caso se trate de um produto doce, como 

gostaria que fosse adoçado? 

( ) Açúcar refinado ou cristal 

( ) Açúcar de coco 

( ) Açúcar demerara 

( ) Açúcar mascavo 

( ) Xilitol, eritritol ou maltitol 

( ) Estévia 

( ) Adoçantes artificiais (como sucralose, aspartame, 

acessulfame-k) 

( ) Outros ___________________ 

14. Qual seria a porção ideal por embalagem? 

( ) 50 g 

( ) 100 g 

( ) 250 g 

( ) 500 g 

( ) 1 kg 

( ) 2 kg 

( ) Outros ___________________ 

15. Com que frequência você compraria 500 g 

de uma pasta de amendoim proteica, fonte 

de fibras e com porção de vegetais 

adicionada? 

( ) Uma vez por semana 

( ) Duas vezes por mês 

( ) Uma vez por mês 

( ) Não compraria esse produto 

16. Quanto você estaria disposto a pagar por 

500 g de uma pasta de amendoim proteica, 

fonte de fibras e com porção de vegetais 

adicionada? 

( ) Até R$ 10,00 

( ) Entre R$ 10,00 e R$ 15,00 

( ) Entre R$ 15,00 e R$ 20,00 

( ) Entre R$ 20,00 e R$ 25,00 

( ) Entre R$ 25,00 e R$ 30,00 

( ) Entre R$ 30,00 e R$ 40,00 

( ) R$ 40,00 ou mais 

17. Espaço para dúvidas, comentários e 

sugestões. 
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4.4 COLETA DE DADOS 

Os participantes foram convidados a participar via e-mail, redes sociais e por aplicativos 

de mensagens, a partir do envio de um link para o formulário online da pesquisa, juntamente 

com uma breve explicação do objetivo do trabalho.  

4.5 ANÁLISE DE DADOS  

Os dados levantados foram automaticamente gerados no Google Planilhas de forma 

online, foram exportados e tratados no Microsoft Power BI, com o objetivo de fazer correlações 

entre as respostas, e foram dispostos em tabelas e gráficos, para serem analisados na forma de 

percentuais simples.  
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3 REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

3.1 AMENDOIM 

O amendoim (Arachis hypogaea L.), é uma leguminosa originária da América do Sul, 

provavelmente dos vales dos rios Paraná e Paraguai, abrangendo Brasil, Argentina e Paraguai 

(BERTIOLI et al., 2011).  O grão foi levado à Europa no século XIIX, e no século seguinte 

difundiu-se para a África, Filipinas, China, Japão e Índia (EMBRAPA, 2014). Cultivado e 

consumido desde antes da chegada dos colonizadores europeus, é hoje um dos grãos mais 

consumidos do mundo atual, integrando diversas cadeias de produção. A principal forma de 

consumo é por meio dos grãos torrados ou cozidos, principalmente como petiscos. A aplicação 

de amendoim na forma de pastas e recheios está em grande crescimento, além da forma de 

manteiga de amendoim. Também podem ser incorporados em barras de cereais, cereais 

matinais, e são muito utilizados como farinha, para incrementar o sabor e o conteúdo proteico 

de uma variedade de outros produtos, sobretudo na panificação e confecção de doces e salgados 

(EMBRAPA, 2014).  

No Brasil, são culturalmente consumidos doces como pé de moleque e paçoca. No 

processamento industrial os grãos também podem ser utilizados para obtenção de óleo e farelo, 

além da fabricação de diversos produtos alimentícios (EMBRAPA, 2014). Na última década, o 

consumo mundial de amendoim se dividiu igualmente entre o uso de grãos inteiros e produtos 

de amendoim triturado, como manteiga de amendoim. Embora o preço de mercado cotado para 

amendoim cru seja cerca de 3 vezes maior do que outras sementes oleaginosas importantes 

(soja, semente de colza, girassol) a demanda por amendoim e produtos de amendoim permanece 

forte (WILSON, 2015).  

O amendoim possui alto valor socioeconômico, como quarta oleaginosa mais produzida 

no mundo, possui produção mundial de mais de 47 milhões de toneladas, de um total de 594,5 

milhões de toneladas de oleaginosas produzidas em 2020, atrás apenas da soja, semente de 

girassol e colza (USDA, 2021b). Atualmente no Brasil, de acordo com o 5º Levantamento da 

Safra de Grãos 2020/21 realizado pela Companhia Nacional de Abastecimento (Conab), o 

amendoim na primeira safra (setembro a abril) terá crescimento de 3% na área e produção 

estimada de 560,5 mil toneladas (CONAB, 2021a). O Brasil produz amendoim em duas safras, 

que totalizam uma área de 163,6 mil hectares em 2020/21. A primeira safra (setembro a abril) 

é a principal no Brasil e corresponde a 96% da área total cultivada, e em menor escala encontra-

se produção de amendoim na segunda safra (janeiro a agosto) (CONAB, 2021b). Conforme a 

pesquisa de preços realizada pela Conab (2021b), o preço médio de 25 kg do amendoim com 
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casca a partir do produtor, no ano de 2020, ficou em R$ 73,08 no estado do Paraná, enquanto o 

preço médio do amendoim descascado no atacado ficou em R$ 10,35/kg. 

A produção de amendoim no Brasil ocorre em todas as regiões; em São Paulo a 

produção representa pouco menos de 1% das exportações do agronegócio paulista, no entanto 

detém 94% do amendoim produzido no Brasil, com 536,5 mil toneladas produzidas na safra 

20/21, e rendimento médio de 3.543 kg/ha. A maior parte do amendoim em São Paulo é 

produzido no sistema integrado com a cultura da cana-de-açúcar, cultivado em rotação de 

cultura no momento de reforma dos canaviais. O estado que aparece em segundo lugar de maior 

produção no Brasil é o Rio Grande do Sul, com 11,4 mil toneladas, seguido do Mato Grosso do 

Sul (7,2 mil toneladas) e Paraná (6,0 mil toneladas) (CONAB, 2021a; MARTINS, 2017). 

As exportações de amendoim em grãos estão em expansão, com a diversificação de 

destinos devido ao aumento do número de países importadores, como países Europeus, Rússia, 

Argélia, Vietnã e África do Sul (MARTINS, 2017). No entanto, a Argentina, Índia, China e 

Estados Unidos devem permanecer como os principais exportadores, e a União Europeia tende 

a permanecer como o maior importador do mundo, seguido pela Indonésia (USDA, 2021a). A 

manutenção e a ampliação do espaço brasileiro nesse mercado podem ser relacionadas com o 

aprimoramento dos processos de manejo, cultivo e práticas de qualidade, com o cumprimento das 

exigências e critérios de exportação dessa mercadoria, como o controle de aflatoxinas 

(MARTINS, 2017).  

Na década de 1960, o Brasil esteve entre os maiores produtores mundiais, destacando-

se no suprimento do mercado interno de óleo de amendoim e na exportação do farelo. Na década 

de 1970, ocorreu um contínuo declínio da produção de amendoim, decorrente da baixa 

rentabilidade da cultura, fatores tecnológicos, introdução da soja que dominou a produção dos 

subprodutos proteicos e, principalmente, mas principalmente devido ao risco de contaminação 

das lavouras por aflatoxina na produção; neste período o Brasil passou a importar a matéria-

prima (MARTINS; VICENTE, 2010). Em 2001, a ABICAB (Associação Brasileira da Indústria 

de Chocolates, Amendoim e Balas) criou o selo Pró-amendoim, com a intenção de organizar o 

segmento (MARTINS; VICENTE, 2010).  

O amendoim é suscetível à contaminação por aflatoxinas a partir do desenvolvimento 

dos fungos toxigênicos (principalmente Aspergillus flavus e A. parasiticus), decorrente de 

falhas no controle da umidade e temperatura em todas as etapas da cadeia produtiva. A fase 

crítica de contaminação é com a umidade do grão entre 11 e 22%, e temperatura ótima de 27 
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°C (FONSECA1, 2007; SABINO2, 2003 apud SCHNEIDER; MOSTARDEIRO, 2013). 

Portanto, o desenvolvimento do fungo e produção de toxinas são controlados em umidade 

inferior à 11%, realizando-se a secagem rapidamente após a colheita, assim como o 

armazenamento adequado, em ambiente fresco e arejado. A aflatoxina é potencialmente 

perigosa devido aos seus efeitos cancerígenos, mutagênicos e teratogênicos, prejudicando a 

qualidade do produto e, consequentemente, produtores, indústria de alimentos e consumidores 

em todo o mundo (EMBRAPA, 2014).  

3.1.1 Processamento do amendoim 

Os grãos de amendoim são colhidos, e as vagens são submetidas a processos limpeza, 

para remoção de sujidades mais grosseiras, como pedras, galhos, plantas e outras impurezas. 

Podem ser submetidos à limpeza manual ou mecânica por peneiramento, exaustão, separação 

magnética e por gravidade. Imediatemente após, segue-se a pré-secagem para, geralmente de 

forma mecanizada em secador estático, para redução da umidade de 35 – 40% até abaixo de 

11% (EMATER/RS, 2016; EMBRAPA, 2004; GORAYEB, 2007; WANG et al., 2016). 

Geralmente, o grão é selecionado e classificado ainda nas grandes cooperativas agrícolas, entre 

silos e armazéns.  

De acordo com o padrão de identidade e qualidade estabelecido para o amendoim, 

definido pelo MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento) na Instrução 

Normativa (IN) nº 32 de 2016, os requisitos de qualidade são definidos em função dos teores 

de aflatoxinas, da sua forma de apresentação, do preparo, do tamanho dos grãos, da cor da 

película e dos limites máximos de tolerância de defeitos estabelecidos na IN. O amendoim 

deverá se apresentar fisiologicamente desenvolvido, sadio, limpo e seco, com teor de umidade 

recomendável abaixo de 8% (BRASIL, 2016b). O fluxograma de processamento do amendoim 

com casca está demonstrado na Figura 1. 

O amendoim pode ser submetido ao descascamento na parte externa da produção, em 

uma planta separada (BRASIL, 2016b). O descascamento pode ser realizado de forma manual 

ou mecanizada.  

 

 

 

1 FONSECA, H. Prevenção e controle de Micotoxinas em produtos agrícolas. Boletim Técnico, n. 7. Disponível 

em: <http://www.micotoxinas.com.br/ Boletim7.htm>. 

 
2 SABINO, M. Micotoxinas em Alimentos. In: OGA, Seizi. Fundamentos de Toxicologia. 2. ed. São Paulo: 

Atheneu Editora, 2003. p. 427-436. 
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Figura 1 – Etapas da produção de amendoim. 

 

Fonte: Autora (2021). 
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O descasque manual é menos eficiente, adotado principalmente para amendoins de 

exportação e grãos com maior valor agregado. O descasque mecânico é um método mais 

indicado, porém pode causar danos mecânicos aos amendoins, no qual as vagens passam entre 

dois rolos que rotacionam em direções opostas, com a distância entre os rolos ajustada para 

quebrar as cascas e não os grãos, as cascas são retiradas com o auxílio de um ventilador 

(SARAVACOS; KOSTAROPOULOS, 2002; WANG et al., 2016).  

Após serem retirados das vagens, os amendoins são classificados e selecionados por 

peneiramento, método densimétrico e classificação de cores, em combinação com seleção 

manual, para remoção de grãos mofados, danificados,  defeituosos (WANG et al., 2016).  Na 

separação colorimétrica, os raios de luz calibrados incidem sobre os grãos e, através de 

fotocélulas, consegue-se distinguir grãos sadios, de coloração característica, dos grãos 

indesejados, de coloração marrom escura, esverdeados e manchados. Por jatos de ar 

comprimido, os grãos inadequados são separados dos demais (GORAYEB, 2007). 

Figura 2 – Descascador de amendoim. 

 

Fonte: SEMECAT (2021). 

Figura 3 – Equipamentos de classificação e seleção: peneira (esquerda), mesa densimétrica (centro), 

seleção colorimétrica (direita). 

   

Fonte: GROTECH (2021); SEMECAT (2021) 

A classificação do amendoim conforme o tamanho, desprovido da vagem natural, pode 

ser realizado conforme descrito Tabela 1.  
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Tabela 1 – Classificação do amendoim conforme o tamanho 
Subclasse Quantidade de grãos em 28,35 g 

Graúdo Até 50 

Médio 51 a 70 

Miúdo 71 ou mais 

Fonte: BRASIL (2016). 

O material vegetal segue para a etapa de torrefação seca ou em óleo, que pode ser 

realizada em batelada, em fornos ou torradores rotativos, ou em linha contínua (BELLAVER, 

2018; SHI et al., 2018). A temperatura da torra realizada é em torno de 160 °C por 40 a 60 

minutos, dependendo do teor de umidade inicial, para os grãos atingirem a umidade necessária 

para o armazenamento e desenvolver sabor. A torrefação reduz o conteúdo de água para em 

torno de 1% (SHRESTHA, 2017).  

Figura 4 – Equipamentos de torrefação em linha contínua (esquerda) e batelada (direita). 

  

Fonte: AGICO GROUP (2021); SEMECAT (2021). 

Os amendoins são resfriados até a temperatura ambiente, geralmente utilizando soprador 

de ar forçado ou sucção de calor e pás giratórias, para impedir que o grão continue torrando 

após a retirada do equipamento. Pode-se comercializar os grãos torrados com pele, ou segue-se 

então o branqueamento dos grãos para remoção da pele, processo facilitado quando o conteúdo 

de umidade dos grãos está abaixo de 5% (BELLAVER, 2018; CURI et al., 2014; SHI et al., 

2018; WANG et al., 2016). Recomenda-se após o branqueamento novamente a etapa de 

seleção, para remoção de grãos descoloridos (cinzas ou pretos), seguindo após para o 

peneiramento do amendoim sem película, para remoção de impurezas finas, sujidades e 

materiais estranhos, separação de grãos quebrados e classificação em tamanhos (BELLAVER, 

2018; SHRESTHA, 2017).  

A partir dessa etapa, o amendoim pode ser encaminhado para a continuidade do 

processamento conforme o produto final a ser obtido, como pasta, óleo, farinha, proteína, 
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paçoca, ou os grãos podem ser classificados e embalados como produto final. Podem ser 

apresentados a granel, ensacados ou embalados, e armazenados em local ventilado, fechado e 

com condições adequadas para prevenção do aumento da umidade do produto (CEDEAO, 

2016). 

3.1.2 Informações nutricionais 

 O amendoim é rico em lipídios, proteínas e vitaminas, sendo uma importante fonte de 

energia e aminoácidos para alimentação humana. A Tabela 2 apresenta a composição 

nutricional de grãos crus de amendoim, já submetidos à secagem inicial para redução do teor 

de umidade, onde pode-se observar pequenas variações entre as três principais variedades: 

Spanish, Valência e Virgínia. 

Tabela 2 – Composição nutricional de amendoim cru nas principais variedades. 

Nutrientes (em 100g) 
Variedades 

Spanish Valência Virgínia 

Água (g) 6,39 4,26 6,91 

Energia (kcal) 570 570 563 

Proteína (g) 26,15 25,09 25,19 

Lipídios (g) 49,6 47,58 48,75 

Cinzas (g) 2,03 2,17 2,61 

Carboidrato (g) 15,83 20,91 16,54 

Fibras (g) 9,5 8,7 8,5 

Cálcio (mg) 106 62 89 

Ferro (mg) 3,91 2,09 2,55 

Magnésio (mg) 188 184 171 

Fósforo (mg) 388 336 380 

Potássio (mg) 744 332 690 

Sódio (mg) 22 1 10 

Zinco (mg) 2,12 3,34 4,43 

Cobre (mg) 0,9 1171 1,112 

Manganês (mg) 2,64 1,98 1,696 

Selênio (µg) 7,2 7,3 7,1 

Ácidos graxos saturados (g) 7,098 7,329 6,434 

Ácidos graxos monoinsaturados (g) 22,325 21,414 25,58 

Ácidos graxos poli-insaturados (g) 17,238 16,5 14,877 

Fonte: USDA (2019). 

Após a etapa de secagem, ocorre a redução no teor de umidade e a alteração nas 

propriedades nutricionais, conforme apresentado na Tabela 3. Os valores diários recomendados 
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dos nutrientes foram obtidos conforme RDC n° 360, de 2003 que dispõe sobre o regulamento 

técnico de rotulagem nutricional de alimentos embalados (BRASIL, 2003). 

Tabela 3 – Composição nutricional (g/100g) de amendoim tostado a seco 
Nutriente Amendoim secos VDR (%) 

Água (g) 1,81 - 

Energia (kcal) 587 29,35 

Proteína (g) 24,35 32,47 

Lipídios (g) 49,66 90,29 

Carboidrato (g) 21,26 7 

Fibras (g) 8,4 33,6 

Cálcio (mg) 58 5,8 

Ferro (mg) 1,58 11,28 

Magnésio (mg) 178 68,46 

Fósforo (mg) 363 51,86 

Potássio (mg) 634 18 

Sódio (mg) 6 0,25 

Zinco (mg) 2,77 39,57 

Cobre (mg) 0,428 47,55 

Manganês (mg) 2,64 114,78 

Selênio (µg) 9,3 27,35 

Tiamina (mg) 0,152 12,67 

Riboflavina (mg) 0,197 15,15 

Niacina (mg) 14,355 89,72 

Vitamina B6 (mg) 0,466 35,85 

Folato (µg) 97 24,25 

Vitamina E (mg) 4,93 49,3 

Ácidos graxos saturados (g) 7,723 35,10 

Ácidos graxos monoinsaturados (g) 28,181 - 

Ácidos graxos poli-insaturados (g) 9,773 - 

Fonte: USDA (2020). 

É possível observar que o consumo de 100 g de amendoim é capaz de fornecer uma boa 

quantidade principalmente de magnésio, manganês, niacina e vitamina E. A niacina é 

importante para o funcionamento do sistema digestivo, pele, nervos e auxilia na conversão dos 

alimentos em energia (MORRIS et al., 2004). A vitamina E é um potente antioxidante e o 

consumo em pequenas quantidades pode auxiliar contra doenças cardíacas coronárias, além 

disso é um nutriente de difícil obtenção, uma vez que foi constatado que mais de 90% das 

pessoas não alcançavam os valores recomendados de ingestão (BRAMLEY et al., 2000; GAO 
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et al., 2006; RIZVI et al., 2014). O magnésio é associado ao funcionamento adequado dos 

nervos e células musculares, (JAHNEN-DECHENT; KETTELER, 2012) à redução da 

inflamação (KING et al., 2005; SONG et al., 2005), à diminuição do risco de síndrome 

metabólica (SONG et al., 2005) e diabetes tipo II (LARSSON; WOLK, 2007).  

Os grãos também apresentam considerável concentração de proteína com bom perfil de 

aminoácidos essenciais, com a presença de 18 aminoácidos em níveis comparáveis ao do feijão 

e à proteína animal, contribuindo para o acesso à alimentação em países onde há escassez de 

produtos cárneos (AKHTAR et al., 2014; YU et al., 2006; ZHAO; CHEN; DU, 2012). Além 

disso, as proteínas do amendoim possuem boa digestibilidade, e um índice de aminoácidos 

corrigidos para digestibilidade de proteínas estimado em cerca de 0,70 de 1 (FAO/WHO/UNU, 

2002; SINGH; SINGH, 1991; SUÁREZ LÓPEZ; KIZLANSKY; LÓPEZ, 2006). Devido a isso, 

o amendoim tem grande contribuição para a alimentação mundial, contribuindo para a 

segurança nutricional e a sustentabilidade da agricultura em áreas áridas e semiáridas de 

diversas nações, inclusive do Brasil (EMBRAPA, 2014). 

Devido ao alto conteúdo lipídico, o amendoim é considerado um alimento de alta 

densidade energética. Os lipídios são os componentes majoritários do grão, seguido das 

proteínas. A fração lipídica do amendoim é constituída predominantemente por ácidos graxos 

insaturados 18:1 (54%), 18:2 (27%) e o saturado, 16:0 (10%). Os ácidos graxos, que compõem 

o perfil de triacilgliceróis de amendoins são principalmente: o ácido palmítico (16:0), ácido 

esteárico (18:0), ácido oleico (18:1), ácido linoleico (18:2), ácido araquídico (20:0), ácido 

gadoleico (20:1), ácido behênico (22:0) e ácido linocérico (24:0) (BONKU; YU, 2020). A 

distribuição destes ácidos graxos pode variar de acordo com o local de cultivo, época de 

colheita, maturidade e o tipo do amendoim. Além disso, a razão entre os ácidos graxos poli-

insaturados/saturados e teor de ácido oleico contidas no amendoim o faz estável em altas 

temperaturas (ponto de fusão de 229 °C), o que proporciona ao óleo de amendoim boa qualidade 

e grande utilização na indústria alimentícia (KIM et al., 2015). O consumo de gorduras 

monoinsaturadas e ingestão de castanhas está associado à redução do risco de doença cardíaca 

coronária (MATILSKY et al., 2009).  

Os valores de fibra alimentar do amendoim indicam um bom conteúdo de fibras em 100 

g do produto. No entanto, de acordo com a RDC nº 54 de 2012, o produto deve apresentar 2,5 

g de fibras na porção para se utilizar rotulagem de informação nutricional complementar, 

conteúdo não alcançado devido à porção desse grupo de alimentos ser pequena, equivalente à 

15 g (BRASIL, 2012; BRASIL, 2003). Em relação à pasta de amendoim, o conteúdo de 

nutrientes pode sofrer alterações conforme a formulação utilizada, um produto com redução na 
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quantidade do óleo pode apresentar maior teor de fibras, por exemplo. O consumo de fibras 

apresenta diversos benefícios à saúde, incluindo regulação dos movimentos intestinais, redução 

do colesterol LDL e, consequentemente a redução no risco de doença cardíaca (ATASIE; 

AKINHANMI; OJIODU, 2009). O conteúdo de fibras pode estar associado ao baixo índice 

glicêmico e carga glicêmica do grão (FOSTER-POWELL; HOLT; BRAND-MILLER, 2002). 

Quando pasta de amendoim é adicionada a uma refeição de alta carga glicêmica, auxilia na 

absorção mais lenta de forma a manter o açúcar no sangue estabilizado (JOHNSTON et al., 

2007). 

O amendoim também é constituído de compostos bioativos, que incluem flavonóides, 

fitoesteróis, aminoácidos essenciais e estilbenos, fitoquímicos encontrados em alimentos de 

origem vegetal, com grande potencial para a saúde (DAVIS et al., 2015). Alguns tipos de 

plantas produzem resveratrol em resposta ao estresse, lesão, infecção fúngica ou radiação 

ultravioleta (UV) (JEANDET et al., 2012). O conteúdo de resveratrol na manteiga de amendoim 

é muito próximo ao do suco de uva, com cerca de três vezes mais resveratrol do que o amendoim 

torrado com casca (SOBOLEV; COLE, 2004). A torrefação e fervura tem potencial para 

aumentar a concentração de antioxidantes no amendoim (YU et al., 2006). 

Devido ao conteúdo de vitamina E, gorduras mono e poli-insaturadas, minerais, fibras, 

aminoácidos e compostos bioativos, consumir amendoim pode auxiliar na redução de riscos de 

doenças cardiovasculares, baixos níveis sanguíneos de LDL sem afetar os níveis de HDL 

(lipoproteínas de alta densidade), benéficos à saúde (BAO et al., 2016; ELLSWORTH; KUSHI; 

FOLSOM, 2001; HARGROVE et al., 2001; KELLY; SABATÉ, 2006; LUU et al., 2015; 

MAGUIRE et al., 2004; MATTES; KRIS-ETHERTON; FOSTER, 2008; NABAVI et al., 2014; 

NASH; NASH, 2008; PFEFFER et al., 1995; SABATÉ; ANG, 2009).  O consumo de 

amendoim também contribui para redução do risco de diabetes tipo II (BAO et al., 2016), 

resistência à insulina (BORKMAN et al., 1993; KRIS-ETHERTON et al., 2008), Alzheimer 

(CHEN et al., 2005; FATA; WEBER; MOHAJERI, 2014; MORRIS et al., 2004) e câncer 

(BLOMHOFF et al., 2006; GONZÁLEZ; SALAS-SALVADÓ, 2006; HUANG et al., 2010; 

WOYENGO; RAMPRASATH; JONES, 2009). Além disso, o amendoim auxilia na 

manutenção do peso e na sensação de saciedade (JOHNSTON et al., 2007; KIRKMEYER; 

MATTES, 2000; MATTES; KRIS-ETHERTON; FOSTER, 2008; MCMANUS; ANTINORO; 

SACKS, 2001; SCHWARTZ et al., 2008).  

Os benefícios nutricionais do amendoim podem ser afetados por fatores antinutricionais, 

em que compostos   presentes   numa   extensa   variedade   de   alimentos de origem vegetal, 

quando consumidos, reduzem o valor nutritivo desses alimentos, a partir da interferência na 
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digestibilidade, absorção ou utilização de nutrientes (SANTOS, 2006). Os principais elementos 

antinutricionais observados no amendoim são os inibidores de tripsina e quimotripsina, lectinas 

e compostos fenólicos, como taninos e fitatos, embora apresentem propriedade antioxidante 

com efeitos favoráveis à saúde, relacionados ao potencial antitumoral, anti-inflamatório e no 

controle da obesidade (ARAÚJO; SOBREIRA, 2008; EJIGUI et al., 2005). Os taninos e fitatos 

atuam na redução da digestibilidade das proteínas e quelam os minerais, tornando-os 

indisponíveis durante a digestão (BEAL; FINNEY; MEHTA, 1984; SPENCER et al., 1988). 

Lectinas são proteínas ou glicoproteínas capazes de reconhecer e ligar-se específica e 

reversivelmente a carboidratos (ETZLER, 1985). A ligação com receptores glicosilados de 

células epiteliais localizadas na mucosa intestinal conferem a estas proteínas propriedades 

negativas quanto a interferência nos processos de digestão, absorção e utilização de nutrientes 

(VAN NEVEL et al., 1998). Os inibidores de proteases presentes no trato intestinal inibem a 

ação da tripsina, enzima responsável pela digestão das proteínas, levando a um aumento na 

produção enzimática pelo pâncreas e à hipertrofia deste órgão (LIDDLE; GOLDFINE; 

WILLIAMS, 1984). Sitren (2006) verificou que a atividade do inibidor de tripsina foi reduzida 

em 76% com aplicação de calor seco, enquanto o calor úmido reduziu 82%. Ainda, ratos 

alimentados com amendoim cru apresentaram peso hepático inferior, enquanto nenhuma 

mudança foi observada no grupo alimentado com amendoim aquecido em calor úmido. Em 

relação aos fitatos, durante a estocagem, remolho, fermentação, germinação, processamento, 

cocção e digestão dos grãos e sementes, o fitato perde ligações fosfato transformando-se de um 

hexafosfato de inositol, em penta, tetra ou trifosfato, perdendo, portanto, a sua capacidade 

inibitória (BENEVIDES et al., 2011; HELBIG; BUCHWEITZ; GIGANTE, 2008). A lectina 

também possui sensibilidade térmica, em que Aregheore et al. (1998) observaram inativação 

total de lectinas provenientes de farinha extraída de sementes de Jatropha curcas, quando 

utilizaram tratamento térmico com calor úmido e manutenção da atividade de lectinas com calor 

seco. 
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3.2 PASTA DE AMENDOIM 

O amendoim vem apresentando destaque como ingrediente na produção de diversos 

alimentos. Nos Estados Unidos, os processadores comerciais utilizaram em dezembro de 2020, 

88,45 mil toneladas de amendoim comestível sem casca, 50,80 mil toneladas foram utilizadas 

para todos os produtos de manteiga de amendoim, 15,51 mil toneladas para doce de amendoim 

e 20,05 mil toneladas para snacks de amendoim. A moagem de óleo e farelo somou 21,73 mil 

toneladas no mês. As entregas sob os programas governamentais de alimentação doméstica e 

nutrição infantil totalizaram 272,15 toneladas de manteiga de amendoim e 47,17 toneladas de 

amendoim torrado em dezembro (USDA, 2021b). Esses dados enfatizam as variedades de 

consumo, a importância nutricional do amendoim, além do grande espaço que os produtos de 

manteiga de amendoim e snack tem no mercado. A pasta de amendoim, como de outras 

oleaginosas, é caracterizada como um produto macio, pegajoso, com viscosidade característica, 

devido principalmente ao teor de proteína, que retira a umidade da boca (SHRESTHA, 2017). 

Não há regulamento técnico no Brasil sobre pastas de amendoim ou cremes de 

amendoim, mas são popularmente conhecidos como produtos obtidos do amendoim torrado e 

triturado, que podem ser adicionados de outros ingredientes que acrescentam sabor e textura. 

Nos Estados Unidos a FDA (Food and Drug Administration) (1996ª), Agência Federal do 

Departamento de Saúde e Serviços Humanos do país, define manteiga de amendoim como 

alimento preparado pela moagem de um dos ingredientes de amendoim descascados e torrados 

previstos no documento, ao qual podem ser adicionados ingredientes opcionais, como açúcar, 

sal, emulsificantes, estabilizantes, gorduras que não sejam oriundas  do amendoim, gorduras 

modificadas e substitutos de gordura, que sejam seguros e adequados ao consumo conforme 

previsto na seção. Não é permitida a utilização de aromatizantes artificiais, edulcorantes 

artificiais, conservantes químicos e corantes. Os ingredientes adicionados não podem exceder 

10% do peso dos alimentos acabados, e o teor de gordura dos alimentos acabados não deve 

exceder 55% (FDA, 2020a). Os produtos que não estejam em conformidade, que excedem o 

limite de 10% de utilização de ingredientes diferentes de amendoim, são denominados “peanut 

spreads”, ou cremes de amendoim, e devem ter contidos no rótulo uma declaração do percentual 

por peso de amendoim no produto. Caso o produto de amendoim seja nutricionalmente inferior 

à manteiga de amendoim, deve ser rotulado como uma imitação da manteiga de amendoim. 

Para ser considerado nutricionalmente equivalente à manteiga de amendoim, deve atender à 

parâmetros estabelecidos na seção quanto ao conteúdo proteico, vitaminas e minerais (FDA, 

2020b). 
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Alguns exemplos de aplicação estão apresentados na Tabela 4. A pasta de amendoim 

era produzida inicialmente apenas de amendoim tostado e moído, com a formulação 100% de 

amendoim ou com no máximo 1% de sal adicionado, produto que está voltando à popularidade 

devido aos consumidores mais conscientes, que demandam produtos mais naturais (HOW; 

YOUNG, 1985). A segunda formulação representa a manteiga de amendoim padrão americano, 

com conteúdo mínimo de amendoim de 90% exigido pela legislação do país, podendo também 

ser acrescentado óleo de amendoim. As outras três formulações exemplificam as variedades de 

produtos disponíveis, uma vez que não há uma legislação brasileira específica que estabelece 

um padrão de identidade e qualidade de pasta de amendoim. Por esse motivo, as proporções 

entre os ingredientes nos produtos brasileiros e nos padrões americanos podem apresentar 

grandes variações. 

Para a fabricação de pastas de amendoim são utilizados normalmente na formulação 

açúcar refinado (sacarose), sal (cloreto de sódio) e lecitina de soja comerciais. A lecitina pode 

atuar como estabilizante da emulsão e agente antioxidante, proporcionando maior fluidez e 

retardando alterações sensoriais. O sal, em níveis de 1% a 2%, pode contribuir como realçador 

de sabor (LIMA; SARAIVA; SOUSA, 2009). Quantidades controladas de gordura hidrogenada 

e glicerina, óleos vegetais naturais, ou uma combinação de ambos, costumam ser adicionados 

para prevenir separação de óleo e para melhorar a espalhabilidade do creme. Outros 

ingredientes como farinha de soja ou sólidos de leite, como soro em pó ou leite desnatado, são 

adicionados como agentes de corpo, além de contribuir com o aumento da disponibilidade 

nutricional de outros tipos de proteína (HARES JUNIOR, 2013; LUSTRE et al., 2006). 

 
Tabela 4 – Formulações de pasta de amendoim. 

Ingrediente 
(HOW; 

YOUNG, 1985) 

(HARES 

JUNIOR, 2013) 

(CURI 

et al., 

2014)  

(LIMA 

et al., 

2009) 

(HARES 

JUNIOR, 2013) 

Amendoim (%) 100 90 82 89,7 35 – 40 

Açúcar (%) - 1 – 6 15 8,0 35 - 40 

Sal (%) - 1 – 1,5 - 0,3 - 

Emulsificante (%) - 0,1 1,0 2,0 0,1 – 0,5 

Óleo de amendoim (%) - - 2,0 - - 

Gordura hidrogenada (%) - 4 – 6 - - 10 - 12 

Sólidos de soja ou leite (%) - - - - 6 – 8 

 

As pastas de amendoim normalmente apresentam problemas relacionados à separação 

de fases e endurecimento do produto, ocasionando prejuízos na textura, consistência e 
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espalhabilidade. O óleo de amendoim se separa da fase sólida e se mantém no topo do 

recipiente, mais suscetível à oxidação lipídica, enquanto a fração sólida desenvolve uma 

camada endurecida ao fundo. O principal método utilizado para melhorar a cremosidade e 

consistência nos cremes espalháveis envolve a incorporação uniforme de pequenas quantidades 

de gordura sólida a temperatura ambiente (KIM; LUMOR; AKOH, 2008; TORO-VAZQUEZ 

et al., 2000).  

A remoção de parte do óleo de amendoim livre não é um método eficiente devido as 

alterações nas propriedades sensoriais do produto, como fluidez e espalhabilidade, uma vez que 

promove o endurecimento dos sólidos, o que dificulta sua aplicação nas superfícies dos 

alimentos (PERLMAN, 1997). Dessa forma são utilizados estabilizantes, principalmente óleos 

vegetais hidrogenados, como óleo de semente de algodão e óleo de soja hidrogenados como 

estabilizantes, em níveis de 1,5% e 2% (GILLS; RESURRECCION, 2000). Gordura sólida 

dissolvida no produto consegue assegurar a presença suficiente de cristais na temperatura 

ambiente para envolver o óleo naturalmente desprendido e formar uma pasta semissólida 

(TORO-VAZQUEZ et al., 2000). 

A utilização de gordura hidrogenada na indústria deve ser limitada, e estudos devem ser 

realizados em processamento e ingredientes para alcançar um produto substituto. Óleo de palma 

é estudado como possível estabilizante em substituição aos óleos vegetais hidrogenados. Hares 

Junior (2013) estudou o desenvolvimento de pasta de amendoim com a incorporação de uma 

mistura de óleo de palma, estearina de palma e óleo de amendoim em 11,91% da formulação, 

o que resultou em espalhabilidade e estabilidade adequadas. Além disso, para boa estabilidade 

também é importante que o creme seja embalado imediatamente após o processo, e mantido por 

35-40 h em temperatura abaixo de 20 °C, tempo adequado para um crescimento adicional de 

cristais e formação de uma boa rede cristalina  (AGUSTIN et al., 2006; SHRESTHA, 2017). 

Muitos consumidores que costumam ingerir pastas de amendoim já estão familiarizados 

com a tendência de separação de fases e mudança de consistência do produto, situação que pode 

ser observada uma a duas semanas após o processamento. Esses problemas são mais bem 

compreendidos por aqueles que dão preferência por produtos mais simples e naturais, sem 

adição de outros ingredientes de menor qualidade nutricional, como o óleo hidrogenado. Dessa 

forma, existem produtos disponíveis com diversas composições de ingredientes e variadas 

características, sendo um mercado com grande espaço de crescimento. No Quadro 2 estão 

apresentados estudos realizados com novas possibilidades de ingredientes como alternativas 

para o desenvolvimento de novos produtos de pasta de amendoim. 
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Quadro 5 – Trabalhos realizados sobre o desenvolvimento de pastas de amendoim. 
Pasta de amendoim com baixo teor de gordura, 

adicionada de poliéster de sacarose 
SHIEH; AKOH; KOEHLER (1996) 

Pasta de amendoim com soja ou leite em pó, 

fortificada com vitaminas e minerais 
YEH et al. (2002) 

Pasta de amendoim de chocolate utilizando 

metodologia de superfície de resposta 
CHU; RESURRECCION (2004) 

Pasta de amendoim com hidrocoloides ricos em β-

glucana de aveia 
LEE et al. (2009) 

Efeito da fibra de trigo e composto emulsificante na 

estabilidade da manteiga de amendoim 
LING-FENG et al. (2013) 

Efeito do sorbitol nas características reológicas, 

texturais e microestruturais de manteiga de 

amendoim 

LI; HUAN; SHI (2014) 

Manteiga de amendoim fortificada com pele de 

amendoim 
SANDERS et al. (2014) 

Elaboração de manteiga de amendoim com baixo teor 

de gordura, com substituição parcial por feijão 

fradinho (vigna unguiculata l.) 

JASMINE (2015) 

Desenvolvimento de pasta de amendoim, semente de 

gergelim e castanha, com linhaça e mel para crianças 

entre 7 e 9 anos 

KAUR; MARUF (2018) 

Pasta de amendoim sabor chocolate, enriquecida com 

Spirulina 
MACIEL (2018) 

Manteiga de amendoim adicionada da especiaria 

Aframomum danielli em pó para avaliação química, 

microbiana e sensorial 

BELLO; NDAH; IREM-OKA (2020) 

Substituição parcial de pasta de amendoim por pasta 

de semente de gergelim 
ODUMA; INYANG; OKONGOH (2020) 

Pasta de amendoim adicionada de inulina e 

tegumento do amendoim 
FLORIANO et al. (2020b) 

 

3.2.1 Processamento de pasta de amendoim 

Para a obtenção de pastas de amendoim, inicialmente são realizadas as etapas de pré-

processamento do amendoim descritas anteriormente: descascamento, seleção, classificação, 

torrefação, resfriamento e branqueamento. As etapas do processamento seguem conforme o 

fluxograma demonstrado na Figura 5.  



36 

 

Figura 5 – Etapas de processamento da pasta de amendoim. 

 

Fonte: Autora (2021). 

Para a elaboração de pasta de amendoim, é realizada a torra seca. A etapa de torrefação 

contribui para o desenvolvimento de aromas e sabores característicos, além da redução de teores 

de umidade em torno de 8% para 1%, o que irá permitir a pasta adquirir a textura desejada  

(CURI et al., 2014; LIMA; SARAIVA; SOUSA, 2009). Industrialmente, os amendoins são 

torrados até uma cor específica, uma vez que a cor está relacionada com a otimização da 

qualidade e é um método de medição do grau de torrefação (MASON; JOHNSON; 

HAMMING, 1966; PATTEE; GIESBRECHT; YOUNG, 1991). Os parâmetros ideais de 

amendoim torrado para pasta de amendoim foram relatados com L* entre 51-52 (MCDANIEL 

et al., 2012; PATTEE; GIESBRECHT; YOUNG, 1991). Os parâmetros ideais de amendoim 

torrado para pasta de amendoim foram relatados com L* entre 51-52 (MCDANIEL et al., 2012; 

PATTEE; GIESBRECHT; YOUNG, 1991). Para Shi et al. (2018) o sabor otimizado foi 

alcançado para amendoim torrado médio preparado a 177 °C por 15 minutos. A torrefação é 

seguida do resfriamento e retirada da pele e do embrião, que promovem um sabor amargo e 

pontos indesejados à pasta de amendoim, realizada por duas esteiras que apresentam pequenas 

ranhuras (CURI et al., 2014).   

O amendoim segue para a etapa de moagem, geralmente realizada em dois estágios para 

um produto mais fino e cremoso (SHRESTHA, 2017). No primeiro estágio o grão é triturado 

para redução do tamanho das partículas, geralmente são utilizados moinhos coloidais ou 
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moinhos de martelo. No segundo estágio é realizada a homogeneização, que pode ser executada 

em moinho de discos ou moinho coloidal, ideal para produtos mais viscosos, que realiza uma 

moagem extra fina, diminuindo ainda mais a granulometria, definindo a textura do produto final 

(CURI et al., 2014; SARAVACOS; KOSTAROPOULOS, 2002). Rozalli et al. (2015) 

encontrou tamanhos médios da granulometria final entre 22 e 23 μm, semelhante à pasta de 

amendoim comercial (23,30 μm).  

Figura 6 – Moinho coloidal (esquerda) e moinho de discos (direita). 

 

 

Fonte: GLOBECORE (2021); UMR EQUIPAMENTOS (2021). 

A incorporação de insumos como sal, açúcar e estabilizantes é realizada durante a etapa 

de moagem, para contribuir com a formação, estabilidade, sabor e textura do produto. A 

temperatura de saída da moagem é em torno de 65 – 75 °C, e a pasta pode ser resfriada em um 

trocador de calor de superfície raspada (SHRESTHA, 2017). As pastas em geral são envasadas 

em embalagens rígidas de polipropileno ou em frascos de vidro, imediatamente após a moagem, 

que são seladas e rotuladas. As embalagens devem ficar em repouso para que se promova a 

cristalização adequada da gordura, favorecendo sua textura (LIMA; SARAIVA; SOUSA, 

2009).  

 

3.2.2 Dados de consumo 

Os novos hábitos dos consumidores, que estão aderindo à tendência de saudabilidade, 

permitiram a entrada de produtos mais saudáveis no mercado, com variedades mais naturais e 

produtos fortificados. De acordo com a Forbes (2020), 54% de todos os consumidores, e 63% 

destes acima de 50 anos, se preocupam mais com a saúde na escolha de alimentos e bebidas em 

2020 do que em 2010, acima de sabor e preço. Em uma pesquisa realizada com 1011 adultos 
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nos EUA, 40% das pessoas citaram como objetivo central da alimentação a função imunológica, 

taxa que segue o controle de peso (62%), energia (57%), digestão (46%) e saúde do coração 

(44%).  

A adoção de estilos de vida saudáveis abriu espaço para empresas lançarem produtos 

sem açúcar, posicionadas como “free from”, uma vez que 52% dos brasileiros afirmam que 

estão tentando reduzir a quantidade de açúcar que ingerem (MINTEL, 2019). Adoçantes 

como estévia estão crescendo em popularidade à medida que os consumidores buscam 

maneiras naturais de reduzir sua ingestão de açúcar. Pesquisas mostram que 74% dos 

americanos buscaram limitar o consumo de açúcar em 2020, contra 80% em 2019 (FORBES, 

2020). Em pesquisa realizada pela Euromonitor é indicado que produtos com redução de sal, 

açúcar e gorduras também não estão mais nas prioridades dos consumidores, uma vez que 

tendem a estar interessados em alimentos cada vez mais simples e naturais, percebidos como 

menos processados, ou mais saudáveis, como nozes, sementes, mel ou azeite de 

oliva (EUROMONITOR, 2018). Esta tendência “clean label” impulsiona o investimento na 

produção de pastas de amendoim apenas feitas de amendoim (MINTEL, 2019). 

As pastas de amendoim mais naturais podem ter maior aceitação do que as fortificadas 

com proteínas atualmente presentes no mercado, mais voltadas para o público fitness, que 

pratica atividade física regularmente. Ainda de acordo com pesquisa realizada 

pela Mintel (2019), 52% dos brasileiros estão tentando consumir alimentos ricos em proteína e 

fibras, o que abre espaço para as marcas valorizarem o conteúdo de proteína naturalmente 

presente nas pastas de amendoim, ressaltando suas propriedades que promovem saciedade e as 

posicionando como impulsionadoras naturais de energia. A pesquisa da ADM (Archer Daniels 

Midland), empresa de commodities agrícolas e líder global em nutrição humana e animal, 

constata que 50% dos consumidores relatam preferência por alimentos e bebidas que contêm 

naturalmente ingredientes benéficos, criando oportunidades para produtos densos em nutrientes 

com benefícios funcionais para a saúde, visando apoiar sistemas imunológicos, melhorar o 

humor e sustentar energia, além de proporcionar indulgência no momento do consumo (ADM, 

2020).  

Além disso, os consumidores também estão interessados na saúde do cérebro e na saúde 

da memória e da visão, o que está surgindo como uma oportunidade para atingir consumidores 

de todas as idades, em busca de um estilo de vida saudável (EUROMONITOR, 2018). A 

Euromonitor (2018) ainda aponta a mudança nos hábitos das pessoas relacionados ao conceito 

de controle de peso para a adoção de uma dieta que proporcione energia por mais tempo, 

associado ao bem-estar e a um estilo de vida holístico. Como exemplo está a energia natural 

https://store.mintel.com/alimentacao-saudavel-tendencias-brasil-dezembro-2018
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proveniente de proteínas vegetais com ingredientes naturais e clean label, como oleaginosas ou 

ervilhas (MINTEL, 2019). Em vez de tomar suplementos, é perceptível a mudança dos 

consumidores em busca de alimentos naturais e integrais (HEALTHLINE, 2020).   

No cenário de pandemia, a preocupação com a saúde e imunidade em geral se tornaram 

prioridade. Ao contrário da indústria de bens de consumo, que enfrentou os desafios de baixa 

demanda e vendas durante a pandemia, o mercado de suplementos imunológicos testemunhou 

um aumento nas vendas durante o primeiro trimestre de 2020 (INNOVA MARKET 

INSIGHTS, 2020). De acordo com a Pesquisa Innova de Consumo (2020), seis em cada dez 

consumidores globais estão em busca de produtos que reforçam a saúde imunológica, e um em 

cada três relatam que houve um aumento das preocupações com a saúde imunológica em 2020 

em relação a 2019. Esse fato corrobora com a pesquisa realizada pela Market Research (2020), 

em que mais de 50% dos consumidores relataram o aumento dos níveis de consumo de produtos 

para sustentar a saúde imunológica, e mais de 30% planejavam aumentar no segundo semestre 

de 2020. 

Vitaminas e minerais são usados como uma grande fonte de ingredientes de imunidade, 

o que atrai consumidores que demandam por formulações combinadas com múltiplos 

benefícios. A partir desse comportamento, a indústria de alimentos deve ficar mais atenta para 

desenvolver produtos com nutrientes adicionados que podem apoiar a função imunológica e a 

saúde geral, como zinco, selênio, vitamina C e vitamina D. De acordo com Schneider 

(2019), cerca de 30% dos consumidores compram produtos elaborados para aumentar sua 

saúde, e 50% destes preferem alimentos que contenham componentes naturais.   

Os extratos de ervas, muito utilizados como remédios alternativos, são os ingredientes 

que mais crescem, com a previsão de uma taxa de crescimento anual de mais de 12% entre 2020 

e 2025. Estão inclusos nesse grupo a cúrcuma e o gengibre, que dizem impulsionar o sistema 

imunológico (MARKET RESEARCH, 2020). A Firmenich (2020), empresa privada de 

fragrâncias e sabor, anunciou o gengibre como um dos sabores do ano para 2021, reconhecido 

por suas propriedades para aquecer, desintoxicar, ajudar na digestão, além do aumento de 

imunidade.  

No Brasil, a pasta de amendoim tem grande espaço de crescimento também na versão 

de embalagens práticas e em formato de lanches, o que permitiria maior acessibilidade de 

consumo em ambientes fora de casa, para estudantes e trabalhadores que buscam uma fonte de 

proteína e energia entre as principais refeições (MINTEL, 2019). De acordo com a Forbes 

(2020), 26% dos consumidores dos EUA consomem refeições intermediárias várias vezes ao 

dia, e um terço pelo menos uma vez por dia; 38% dizem que substituem as refeições por lanches 
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(geralmente almoço) pelo menos ocasionalmente. Em relação aos consumidores de 

snacks, 34% afirmam consumi-los enquanto estão trabalhando ou estudando. Entretanto, 23% 

dos estudantes concordam que não há muitas opções de lanche em embalagens 

práticas (MINTEL, 2019).  

3.2.3 Análise de mercado  

O segmento de pastas de amendoim está em constante crescimento, com o número de 

novas marcas do setor em expansão, trazendo diversas variações do produto. As empresas 

almejam proporcionar inovações para atender a demanda dos consumidores mais atentos à 

saúde. No Quadro 3 estão descritas algumas marcas com produtos de pastas de amendoim 

presentes no mercado, assim como as características que buscam proporcionar como 

diferenciais. 

Quadro 6 – Opções de pastas de amendoim disponíveis no mercado. 
Marca Localização Sabores Apelos utilizados Apresentação/Preço 

Putz! 
Curitiba – 

PR 

Morango e banana 

Doce de leite 

Baunilha 

Chocolate brownie 

Cookies and cream 

Chocolate branco 

Sabores diferenciados, 

adicionado de frutas 

(morango e banana) 

Adição de proteína (whey 

ou vegetal) 

340 g – R$ 36,90 

 

600 g – R$ 52,90 

Tocca 

São 

Leopoldo – 

RS 

Tradicional 

Crocante 

Chocolate 50% 

Chocolate branco 

Textura 

Sem açúcar 

Zero lactose 

Zero glúten 

Zero gordura trans 

Vegano 

Teor de proteína, 

vitaminas, minerais e 

fibras 

500 g – R$ 24,00 a R$ 

30,00 

 

1 kg – R$ 30,00 a R$ 50,00 

VitaPower 
Tupãssi – 

PR 

Original 

Crocante 

Chocolate branco 

Cacau 

Cookies and cream 

Brownie 

Coco 

Sem gordura trans 

Fonte de proteínas 

Zero lactose 

Antioxidantes 

Gorduras boas 

Low carb 

Fonte de fibras 

1 kg – R$ 25,00 a 40,00 

https://store.mintel.com/habitos-de-consumo-de-snacks-brasil-fevereiro-2018
https://store.mintel.com/habitos-de-consumo-de-snacks-brasil-fevereiro-2018
https://store.mintel.com/habitos-de-consumo-de-snacks-brasil-fevereiro-2018
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Quadro 6 – Opções de pastas de amendoim disponíveis no mercado. 
Marca Localização Sabores Apelos utilizados Apresentação/Preço 

Mel 

Shot 

Press cream 

Crunchy bacon 

Edulcorantes polióis, 

açúcar de coco e mel 

Eatclean 
São Paulo – 

SP 

Tortinha de limão 

Protein 

Com cacau 

Choco protein 

Salted caramel 

Leite de coco 

Chocolate belga 

Açúcar de coco 

Sabores diferenciados 

Opções com adição de 

proteína vegetal 

Edulcorantes polióis e 

açúcar de coco 

300 g – R$ 28,00 a R$ 

30,00 

Mandubim 
Jaboticabal 

– SP 

Integral 

Granulado 

Avelã com cacau 

Doce de leite e coco 

Canela 

Mel 

Café 

Chocolate Branco 

Chocolate meio 

amargo 

Duo 

Beijinho 

Açai 

Banana 

Fonte de proteína 

Sem glúten 

Sem adição de açúcares 

Sabores diferenciados 

450 g – R$ 19,90 

 

1,05 kg – R$ 34,90 

Énozes 
João Pessoa 

– PB 

Chocolate belga 

Chocolate branco 

 

Pasta de castanha: 

Chocolate 

Red Velvet 

Beijinho 

Cheesecake de 

Frutas 

Churros 

Sem glúten 

Low carb 

Sem lactose 

Vegana 

Sem adição de açúcares 

Sabores diferenciados 

210 g – R$ 24,99 

Castanha 210 g – R$ 37,99 

Holy Nuts 
São Paulo – 

SP 

Integral 

Tradicional Zero Açúcar e Adoçante 

450 g – R$ 19,90 a R$ 

21,99 
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Quadro 6 – Opções de pastas de amendoim disponíveis no mercado. 
Marca Localização Sabores Apelos utilizados Apresentação/Preço 

Crunchy chocolate 

Crunchy chocolate 

branco 

Sem conservantes 

Baixa torra, sem amargor 

residual 

Consistência cremosa e 

rústica 

Santo 

Antônio 

Santo 

Antônio da 

Patrulha - 

RS 

Brigadeiro proteico 

Integral 

Com cacau 

Com Whey 

Chocolate branco 

Sem adição de açúcares 

Zero lactose 

Opções adicionadas de 

proteína 

500 g – R$ 15,00 a R$ 

25,00 

DaColônia 

Santo 

Antônio da 

Patrulha - 

RS 

Chocolate branco ao 

leite de coco 

Avelã e cacau 

Integral 

Brigadeiro proteico 

Com cacao 

Integral Crunchy 

com granulado de 

amendoim 

Crunchy com açúcar 

de coco 

Produto vegano 

Sem leite 

Sem adição de açúcares 

ou adoçado naturalmente 

Fonte natural de 

proteínas 

200 g (crunchy com açúcar 

de coco) – R$ 12,29 

450 g – R$ 27,89 a R$ 

34,49 

500 g (integral e com 

cacau) – R$ 15,89 a R$ 

22,89 

1,005 kg (integral) – R$ 

23,99 

3,5 kg (integral) – R$ 69,89 

 

A empresa Putz! atua no setor de pastas de amendoim e snacks de chocolate desde 2018. 

Possui grande participação no segmento de pasta de amendoim fonte de proteína, zero açúcar e 

low carb, com pessoas praticantes de atividade física e estilo de vida saudável como público-

alvo. O maior mercado está concentrado no Rio Grande do Sul, Paraná e Santa Catarina 

(MACHADO, 2019). Como estratégia de marketing a marca possui um propósito bem definido 

relacionado a proporcionar uma rotina equilibrada, saudável e divertida, mantendo uma 

comunicação descontraída na internet com o consumidor.  

Outra marca é a Tocca, que afirma buscar na baixa micragem do produto, uma maior 

cremosidade para as pastas de amendoim. Já a VitaPower é uma marca fundada em 1998, que 

busca produzir produtos elaborados a base de amendoim para quem faz atividade física ou quer 

ter uma alimentação mais balanceada e saudável.  Disponibiliza 11 sabores de pasta de 
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amendoim, dentre eles o crunchy bacon que possui adição de batata doce liofilizada na 

formulação. Possuem opções de sabores com edulcorantes naturais de polióis, mas também com 

mel e açúcar de coco, atendendo diversos públicos.  

A Eatclean é uma empresa que surgiu em 2014, com o objetivo de fornecer alternativas 

de produtos mais simples e clean label, sem a utilização de aditivos químicos. A empresa atua 

no segmento de proteínas veganas, pastas de castanhas e snacks. São disponibilizados 10 

sabores de pasta de amendoim, os quais se destacam os sabores tortinha de limão, adicionado 

de raspas de limão, e a pasta de amendoim salgada. A marca opta por utilizar em seus produtos 

majoritariamente edulcorantes polióis, com uma opção de sabor adicionado de açúcar de coco 

e dois dos sabores são adicionados de proteína vegetal. Outro produto relevante é a manteiga 

de gergelim (tahine) adicionada de levedura inativa seca e vitaminas do complexo B. Além 

disso, a empresa possui uma proposta de snack, com uma embalagem com dois 

compartimentos, um contendo pasta de amendoim, e o outro preenchido com banana liofilizada, 

o que vai de encontro com a necessidade dos consumidores por produtos mais práticos para 

lanches saudáveis. 

Há também no mercado pastas de castanha adicionadas de frutas desidratadas, como é 

o caso do sabor de cheesecake de frutas vermelhas da marca Énozes, que contém na formulação 

polpa de açaí, cranberry, cereja e amora desidratadas. Outro sabor é o red velvet, que possui 

beterraba em pó para alcançar a cor desejada ao produto de forma natural. Outra opção de 

produto adicionado de vegetais é da empresa Mandubim, com pasta de amendoim sabor açaí, 

adicionado de polpa de açaí em pó e corante natural de farinha de uva, e sabor de banana, 

adicionada de farinha de banana verde. 
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3.3 ALTERNATIVAS DE INGREDIENTES PARA ENRIQUECIMENTO NUTRICIONAL 

Foram estudados diferentes ingredientes que podem ser utilizados como alternativa de 

incremento para proporcionar diferentes propriedades nutricionais para pasta de amendoim, 

conforme demonstrado na Figura 7. As alternativas selecionadas para direcionamento do 

trabalho foram escolhidas através da correlação entre as diversas opções sugeridas e a 

motivação e possibilidade de aplicação e processamento pela indústria. 

Figura 7 – Alternativas de incrementos com potencial para aplicação em pasta de amendoim 

 

Fonte: Autora (2021). 

3.3.1 Fibras alimentares 

Fibras alimentares são a parte comestível de plantas, compostas por carboidratos não 

digeríveis e ligninas. Devido a isso, não são hidrolisadas por enzimas digestivas, sendo 

fermentadas pela microbiota intestinal, ou podendo resistir à fermentação, passando pelo trato 

digestivo relativamente inalterada (CAC, 2008). Para serem consideradas funcionais, as fibras 

necessitam proporcionar efeitos fisiológicos benéficos ao organismo humano (GIUNTINI et 

al., 2019). A FDA (2020c) recomenda uma ingestão total de fibras de 28 g/dia.   

As fibras alimentares estão presentes nos vegetais e suas principais fontes são 

leguminosas (feijões, lentilha, ervilha, grão-de-bico), cereais integrais (arroz, trigo, aveia, 
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milho), frutas e hortaliças. A RDC n° 54 de 2012 da Anvisa (Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária) dispõe sobre informação nutricional complementar, e define que um alimento pode 

ser considerado fonte de fibras quando apresentar no mínimo 3 g/100 g ou 100 mL em pratos 

prontos ou 2,5 g/porção. Para declarar “alto conteúdo” de fibras, o produto deve possuir no 

mínimo 6 g/100 g ou 100 mL em pratos prontos ou 5 g/porção. Pode ser declarado conteúdo 

“aumentado” se o alimento apresentar aumento mínimo de 25%, sendo que o alimento de 

referência já deve atender ao atributo “fonte de fibra alimentar” (BRASIL, 2012).  

As fibras podem ser divididas em insolúveis em água (por exemplo: a celulose, lignina, 

amido resistente, algumas pectinas e parte da hemicelulose) e solúveis (como betaglicanos, 

gomas, psyllium, pectina, inulina) ou podem ser classificadas quanto as suas propriedades: 

fermentáveis (amido resistente, pectina, betaglicanos, inulina) e/ou viscosas 

(pectinas, betaglicanos, algumas gomas e psyllium), outras são não fermentáveis (celulose e 

lignina) (SLAVIN, 2013). A FAO (Food and Agriculture Organization) e a OMS (1998) 

recomendam que os termos “solúvel” e “insolúvel” sejam descartados, e que se passe a utilizar 

as propriedades físico-químicas das fibras (viscosidade e fermentabilidade) para evitar erros de 

interpretação, visto que alguns tipos de fibra insolúvel são fermentados, como o amido 

resistente, e alguns tipos de fibra solúvel não afetam a absorção de glicose e lipídeos (GRAY, 

2006).  

A função benéfica das fibras é associada à prevenção de doenças intestinais 

inflamatórias, cardiovasculares, dislipidemias e cancerígenas, e redução do colesterol, 

principalmente pela relação do consumo de fibras solúveis e a produção de ácidos graxos de 

cadeia curta - acetato, propionato e butirato - durante a fermentação feita por bactérias no 

intestino grosso (THREAPLETON et al., 2013).  Uma dieta com alto teor em fibras possibilita 

a modulação da microbiota de pessoas acometidas pela doença inflamatória intestinal, que 

possuem disbiose, uma vez que os produtos da fermentação estimulam a atividade e o 

crescimento de microrganismos (VALCHEVA et al., 2015). Além disso, o equilíbrio da 

microbiota, pode ajudar na redução da síntese de carcinógenos, do risco de câncer de cólon, e 

de infecções bacterianas, além de evitar e tratar diarreias (REYED, 2007; SLAVIN, 2013). 

O consumo de fibras auxilia também na constipação intestinal, uma vez que influencia 

na fisiologia do cólon, alterando as características do bolo alimentar, estimulando o 

peristaltismo intestinal e aumentando a frequência de evacuações (CUMMINGS J.H.; 

MACFARLANE, 2002). Além disso, as fibras alimentares possuem efeitos no tratamento e 

prevenção da obesidade, por aumentarem a saciedade, reduzirem a sensação de fome e a 

ingestão energética (KOVACS et al., 2001). Também possuem efeito na resposta glicêmica, 
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uma vez que o retardo no esvaziamento gástrico provoca uma absorção mais lenta de nutrientes, 

dificuldade da ação de enzimas e interferência na motilidade do intestino delgado e, assim, afeta 

o acesso dos carboidratos disponíveis à superfície da mucosa e reduz sua absorção. Uma menor 

resposta glicêmica induz uma reduzida liberação de insulina, hormônio associado ao aumento 

de apetite (SLAVIN; GREEN, 2007).  

3.3.1.1 Prebióticos 

Alimentos prebióticos movimentam um mercado de consumidores de alimentos 

funcionais adeptos a alimentação saudável e podem ser definidos como “ingredientes 

seletivamente fermentados que causam mudanças específicas na composição e/ou atividade da 

microbiota gastrointestinal, conferindo benefícios à saúde do hospedeiro” (ROBERFROID et 

al., 2010). Ou seja, são carboidratos ou fibras solúveis em água que estimulam seletivamente o 

crescimento e a atividade de uma ou mais espécies de bactérias no cólon. Para isso, esses 

alimentos não são digeríveis durante qualquer etapa do processo digestivo superior, de forma a 

chegarem intactos no cólon (OLAGNERO et al., 2007; RAIZEL et al., 2011). 

O trato gastrointestinal humano hospeda uma grande densidade e variedade de micro-

organismos que possuem grande influência na saúde (MILANI et al., 2016). Hábitos e estilo de 

vida, fatores fisiológicos, ambientais e principalmente o padrão alimentar proporcionam 

variações na composição da microbiota intestinal (RAJILIĆ-STOJANOVIĆ; SMIDT; DE 

VOS, 2007). O grande consumo de gorduras saturadas, ômega-6, carne vermelha, açúcar 

refinado e baixo consumo de frutas e verduras, por exemplo, podem ter grande influência no 

desenvolvimento de doenças crônicas de base inflamatória, tais como a doença inflamatória 

intestinal (MARION-LETELLIER; SAVOYE; GHOSH, 2016) e doenças alérgicas, como a 

dermatite atópica (BUSTAMANTE et al., 2020). Dessa forma, a inserção de alimentos 

prebióticos possuem elevado potencial em modular a microbiota intestinal (CHUNG et al., 

2016; GOMES; MAYNARD, 2020). 

Em 2016 a Anvisa atualizou a lista de alimentos com alegações de propriedades 

funcionais e ou de saúde, que aponta a inulina e fruto-oligossacarídeos (FOS) como alimentos 

prebióticos. Caso o produto pronto para consumo cumpra os requisitos específicos de 5 g de 

FOS ou inulina na recomendação de consumo diário ou no mínimo 2,5 g na porção, pode 

receber a alegação “Contribuem para o equilíbrio da flora intestinal. Seu consumo deve estar 

associado a uma alimentação equilibrada e hábitos de vida saudáveis” (BRASIL, 2016a). 

Fruto-oligossacarídeos e inulina são os prebióticos mais utilizados na indústria, 

associados à proliferação de bactérias ácido-lácticas (SCOTT et al., 2014), reconhecidos como 
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GRAS (Generally Recognized as Safe) nos Estados Unidos. Estes compostos não podem ser 

digeridos diretamente pelo organismo humano devido à ausência de enzimas necessárias para 

o metabolismo destas substâncias. A diferença entre FOS e inulina reside no número de 

moléculas de frutose que estas cadeias possuem. Na inulina, este número varia entre 2 e 60, 

enquanto nos FOS, que apresentam cadeias menores, o número varia entre 2 e 10. Esses 

compostos possuem ação benéfica no controle tanto do colesterol como da glicose 

(SACRAMENTO; SILVA; TAVARES, 2017).  

A seguir serão descritas algumas opções de fibras para serem utilizadas em alimentos e 

com potencial para a aplicação na formulação de pasta de amendoim.  

3.3.1.2 Alternativas de incrementos de fibras 

Existem muitos estudos utilizando as fibras como ingrediente para o enriquecimento de 

produtos, de forma a conferir diferentes propriedades nutricionais e tecnológicas aplicáveis à 

indústria de alimentos (FRACARO et al., 2013). Pectinas, por exemplo, são polissacarídeos 

estruturais solúveis em água quente e formam géis após o resfriamento, por isso são usadas 

como espessantes em alimentos (DAMODARAN; PARKIN; FENNEMA, 2017). São quase 

completamente fermentadas no cólon, restando menos de 5% nas fezes; têm capacidade de 

retenção de água, cátions e material orgânico como a bile. As pectinas estão presentes 

principalmente nas paredes celulares de frutas e hortaliças, mas também podem ser encontradas 

em leguminosas, castanhas (ANDERSON; CHEN, 1979; GRAY, 2006)  e frutas, das quais são 

extraídos diferentes tipos de pectinas (por exemplo: maçã e casca de cítricos) (CHO; SAMUEL, 

2009). 

Farinhas de casca de frutas, como laranja e maracujá, são coprodutos da indústria e 

podem ser aproveitadas para elaboração de novos alimentos com enriquecimento nutricional. 

A utilização de farinha de albedo e casca de laranja, subprodutos da indústria de sucos cítricos, 

é interessante devido ao conteúdo de fibras, pectina, compostos bioativos, e também do ponto 

de vista econômico e ambiental (FERNÁNDEZ-LÓPEZ et al., 2009). O Brasil é o maior 

produtor de laranja do mundo, seguido pelos Estados Unidos, e 70% da produção brasileira e 

dos Estados Unidos é destinada exclusivamente à produção de suco, gerando grande quantidade 

de subprodutos que podem ser utilizados como fonte para obtenção da fibra de laranja. O albedo 

(mesocarpo) é caracterizado por uma camada branca e esponjosa contendo flavononas, 

responsáveis pelo gosto amargo, e pectina, que é responsável pela propriedade espessante no 
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suco (VENTURINI FILHO, 2005). Gonçalves3 et al. (2012 apud  RAPINA, 2017) encontraram 

um teor de 39,3% de pectina no albedo, enquanto Santana (2005) verificou um teor de 76,5% 

de fibras totais, especificando a relação insolúveis/solúveis de aproximadamente 3:1.  

Em estudo realizado por Rapina (2017), no qual foi realizado a caracterização de farinha 

de casca de laranja, bagaço e albedo e o comportamento na formulação de bolos pode-se 

observar que a farinha de albedo apresentou rendimento de 15,48% (± 0,99), a farinha de bagaço 

5,55% (± 0,87) e a farinha de casca 16,09% (±1,20). A farinha de albedo possui 9,3% de fibras 

solúveis e 76,1% de fibras insolúveis, enquanto a farinha da casca da laranja apresentou 17,4% 

de fibras solúveis e 49,4% de fibras insolúveis. As formulações contendo 7,5% de farinha de 

casca e 10% de farinha de albedo em substituição à farinha de trigo, apresentaram maior 

aceitação sensorial, consideradas aceitas pelos provadores. Em estudo realizado por Boff et al 

(2013), a fibra de casca de laranja foi utilizada como substituto de gordura no desenvolvimento 

de sorvete de chocolate. A adição de 1,1% da fibra permitiu a redução em mais de 25% do 

conteúdo energético, e os produtos obtidos foram considerados aceitos pela análise sensorial 

realizada. No entanto, foi observada a presença de sabor residual devido aos compostos 

responsáveis pelo sabor amargo, tais como óleos essenciais e naringina, presentes na casca e 

bagaço de laranja. 

A farinha de semente de chia tem sido bastante estudada devido aos seus benefícios; é 

rica em proteína, fibras, ômega 3 e outros micronutrientes. A chia (Salvia hispanica L.) é uma 

semente nativa do México, amplamente consumida. Contém cerca de 5 a 6% de mucilagem, 

polissacarídeos presentes nas células externas das sementes, secretados quando em contato com 

água, aumentando a viscosidade (REYES-CAUDILLO; TECANTE; VALDIVIA-LÓPEZ, 

2008). A adição das fibras pode alterar a textura dos alimentos, exercendo função de 

agente texturizante e estabilizante. As fibras solúveis auxiliam na estabilização da estrutura dos 

produtos, como dispersões e emulsões através da formação de gel ou espessamento da fase 

contínua, com alta capacidade de retenção de água. As fibras insolúveis fornecem uma elevada 

capacidade de absorção de gordura, podendo conferir características desejáveis de textura e 

maciez aos produtos (CAPITANI et al., 2012).  

A aplicação da mucilagem de chia em sorvete foi avaliada por Campos et al (2016). O 

sorvete elaborado com substituição total dos aditivos sintéticos (estabilizante e emulsificante) 

 

 

 

3 GONÇALVES, L. C.; et al. Reciclagem das cascas da laranja pêra na produção de suplemento alimentar de fibras 

solúveis (pectina). In: CONGRESSO BRASILEIRO DE ENGENHARIA, 2012. 
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pela mucilagem foi avaliado sensorialmente, apresentando boa aceitação no atributo textura. 

Além disso, foi estudada a utilização da mucilagem da chia como substituta parcial de gordura 

e gema de ovo em maionese. A adição da chia resultou em emulsões estáveis e boa 

aceitabilidade por parte dos provadores, demonstrando um potencial como substituto de 

gordura em alimentos (UTPOTT, 2012). 

A elaboração de produtos acrescidos de farinha de banana verde também é interessante 

como uma fonte alternativa de fibras para a indústria alimentícia e para o consumidor. Pode ser 

utilizada na elaboração de produtos com reduzido teor de lipídios e /ou açúcares e como fonte 

de fibra alimentar. Contém elevada quantidade de amido resistente, variando de 10 a 40% na 

farinha da polpa de diferentes cultivares, que não é absorvido pelo intestino delgado, e chega 

intacto ao cólon, com efeitos fisiológicos semelhantes ao da fibra alimentar (RAMOS; 

LEONEL; LEONEL, 2009). A banana é cultivada em todos os estados do Brasil, sendo uma 

das frutas de maior importância na economia mundial, com produção global totalizando 116,78 

milhões de toneladas em 2019. O Brasil ocupa o lugar de quarto maior produtor do fruto, sendo 

a banana a segunda fruta mais importante em termos de área colhida, quantidade produzida e 

valor da produção no país (FAO, 2019; GERUM; SANTANA; ROCHA, 2020). As farinhas 

apresentam ampla aplicabilidade na indústria de alimentos, principalmente em produtos de 

panificação, produtos dietéticos e alimentos infantis, e possuem versatilidade na utilização de 

preparações doces e salgadas sem causar alteração no sabor. As frutas verdes são mais utilizadas 

para a obtenção da farinha do que as frutas maduras devido às possíveis reações de oxidação 

em que ocorre inversão de açúcares e caramelização, além de serem maior teor de amido 

resistente (OLIVEIRA, 1997). A composição da banana varia de acordo com a variedade e com 

as transformações químicas que ocorrem durante todo o processo de maturação, afetando os 

constituintes como amido, açúcares, ácido ascórbico e água (JESUS et al., 2004). 

Uma boa fonte de prebióticos como FOS e inulina é a batata yacon, tuberosa semelhante 

à batata-doce, com gosto adocicado como o de frutas como o melão e a maçã, com polpa 

levemente amarelada e crocante (SACRAMENTO; SILVA; TAVARES, 2017). É consumida 

preferencialmente in natura, mas também podem ser cozidas ou desidratadas na forma de chips 

(SEMINARIO; VALDERRAMA; MANRIQUE, 2003). É uma espécie extremamente 

adaptável quanto ao clima, altitude e tipo de solo, com alta resistência ao frio e à seca devido à 

grande quantidade de carboidratos de reserva nos órgãos subterrâneos (VILHENA; CÂMARA; 

KAKIHARA, 2000). A batata yacon tem em sua composição como principais substâncias água 

e carboidratos, com a umidade in natura elevada, variando 69,5% a 92,7%, conferindo um 
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baixo valor energético e vida útil reduzida nessas condições, de aproximadamente sete dias 

(MANRIQUE; PÁRRAGA; HERMANN, 2005). 

A batata yacon possui potencial quanto a atividades farmacológicas, relacionadas ao 

aumento do colesterol HDL, redução do colesterol total, triglicerídeos e outras lipoproteínas 

(OLIVEIRA; BRAGA; FERNANDES, 2013). Também foi demonstrada auxiliar na melhora 

do sistema imune de crianças que consumiram alimentos fortificados com farinha yacon (VAZ-

TOSTES et al., 2014). Diferente da maioria das raízes que armazenam carboidratos na forma 

de amido, a yacon armazena os carboidratos na forma de frutano (GENTA et al., 2009). Devido 

a isso, este tubérculo vem sendo muito estudado no desenvolvimento de novos produtos como 

alternativa de substituição ao açúcar, destinados a pacientes diabéticos, devido ao controle 

glicêmico, e ao auxílio no controle da obesidade (ALBUQUERQUE; ROLIM, 2012). A 

desidratação da batata yacon para obtenção de farinha tem se mostrado interessante, não só por 

aumentar a sua vida útil, mas também por facilitar sua incorporação na formulação de bolos, 

biscoitos, doces, sucos, dentre outros (SILVA, 2007). 

Na elaboração de frozen yogurt com adição de farinha de batata yacon, Bifidum 

bacterium bifidum e concentrado proteico de soro de leite, Ebertz e Livi  (2018) obtiveram a 

aceitação do produto pelos provadores, e a formulação que recebeu maior destaque foi 

adicionada de 0,4% de farinha de batata yacon, em que o sabor residual da farinha de batata 

yacon não interferiu sensorialmente no produto. Outro produto desenvolvido foi uma geleia 

mista diet, a base de morango e batata yacon na proporção de 60% de batata yacon para 40% 

de fruta. O produto apresentou viabilidade de produção e comercialização, com intenção de 

compra positiva avaliada pelo quadro de provadores (BORGES et al., 2019). Além disso, 

Floriano et al. (2020b) elaboraram uma pasta de amendoim adicionada de inulina em 1%, 2% 

e 3%. A adição de 3% de inulina nas amostras promoveu aumento na firmeza e adesividade, 

uma vez que é uma fibra que interage com outros constituintes, como os lipídeos e 

hidrocolóides, e reduz a sua mobilidade. Estas mudanças nas características do produto os 

tornaram mais aceitos sensorialmente, o que indica a inulina como um potencial ingrediente 

funcional para esse tipo de produto. 

A batata yacon recém-colhida contém de 60% a 70% de frutano, com a maior 

concentração observada quando colhida entre a 31a e 35a semanas após o plantio MOREIRA-

ARAÚJO, 2019). Os FOS presentes na yacon tendem a se degradarem após atingirem a 

maturidade, sendo convertidos em frutose, glicose e sacarose durante o período de 

armazenamento devido a ação da enzima frutano hidrolase (DE OLIVEIRA, D. M.; BASTOS, 

2011). No entanto, a velocidade desta conversão é mais lenta se a yacon é armazenada em 
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temperaturas de refrigeração. Portanto, quando usadas como fonte de FOS, as raízes de yacon 

devem ser consumidas logo após a colheita ou armazenadas sob refrigeração, impedindo assim 

a conversão dos FOS (ANGELO; JORGE, 2007). 

3.3.2 Compostos antioxidantes 

Antioxidantes são um conjunto de substâncias formado por vitaminas, minerais, 

pigmentos naturais e outros compostos vegetais que tem o potencial de bloquear ou reduzir o 

efeito danoso dos radicais livres, formados nas reações metabólicas ou por fatores exógenos ao 

organismo (PEREIRA; CARDOSO, 2012). Os antioxidantes também podem ser utilizados para 

preservar alimentos através do retardo da deterioração, descoloração decorrentes 

da autoxidação, e proteção contra a oxidação lipídica, com potencial para ser utilizado como 

aditivo na indústria alimentar, com possíveis benefícios para a saúde do consumidor (BRASIL, 

1997; POKORNÝ, 1991; RODRIGUES, 2021; SELANI, 2010). 

As substâncias antioxidantes podem ter origem endógena, como as enzimas glutationa, 

peroxidase, catalase e superóxido dismutase, ou serem obtidos a partir da alimentação (ALVES, 

2013). Os vegetais são fontes naturais destes compostos, em que os principais antioxidantes 

responsáveis pela resistência ao estresse oxidativo são as vitaminas C e E, os carotenoides e os 

compostos fenólicos, especialmente os flavonóides. Esses compostos podem ser encontrados 

em alimentos como frutas, legumes, hortaliças, cogumelos, cereais integrais, ervas, especiarias 

e sementes das frutas cítricas, na forma de minerais, vitaminas e compostos fenólicos (REIS et 

al., 2016).  

3.3.2.1 Compostos fenólicos 

Compostos fenólicos são antioxidantes naturais amplamente distribuídos em frutas e 

outros vegetais, divididos em flavonoides (polifenois) e não flavonoides (fenóis simples ou 

ácidos) (SILVA et al., 2010). Possuem estrutura química variável, desde moléculas simples até 

moléculas com alto grau de polimerização e, devido a isso, são multifuncionais. Nos alimentos 

estão na forma glicosídica (ligados a açúcares), e após serem ingeridos e chegarem ao intestino 

grosso (glicose, galactose, ramnose, xilose ou arabinose) são hidrolisados e passam para a 

forma aglicona (BRAVO, 1998; FLAGG; COATES; GREENBERG, 1995; HERTOG et al., 

1992; KAHRAMAN et al., 2003). São grupos generalizados de substâncias e muito 

diversificados de fitoquímicos derivados de fenilalanina e tirosina, encontrados em flores e 

frutas, legumes, cereais, grãos, sementes e bebidas. Os compostos fenólicos são essenciais no 

crescimento e reprodução dos vegetais, além de atuarem como agente antipatogênico e 
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contribuírem na pigmentação (SHAHIDI; NACZK, 1995). Em alimentos, são responsáveis pela 

cor, adstringência, aroma e estabilidade oxidativa (NACZK; SHAHIDI, 2004; PELEG; 

BODINE; NOBLE, 1998). 

Entre os compostos fenólicos, destacam-se flavonoides, flavonóis 

(quercetina), antocianidinas, isoflavonas, resveratrol, flavonona (hesperidina) e catequinas 

(HAVSTEEN, 2002). A quercetina é um dos principais flavonoides presentes na dieta humana, 

largamente distribuída em frutas, vegetais, chás e sementes (BEHLING et al., 2008; SIMÕES 

et al., 2013). As antocianinas, além da sua utilização como corantes naturais, podem também 

ser utilizadas como antioxidantes em alimentos. As catequinas são incolores, hidrossolúveis, 

que contribuem para o amargor e a adstringência do vegetal. Os taninos possuem alto peso 

molecular (500 e 3000 Dalton) e são componentes gustativos responsáveis pela adstringência 

de muitos frutos e produtos vegetais (PEREIRA; CARDOSO, 2012). O resveratrol é um 

polifenol de defesa (fitoalexina) do tipo não flavanoídica, encontrado em várias plantas, como 

na casca da uva vermelha (KUMLER; LEMOS, 2008). Na fabricação de vinhos, a 

biodisponibilidade do resveratrol aumenta com a fermentação na presença da casca, facilitada 

na presença do etanol (KALLITHRAKA et al., 2001; LAMUELA-RAVENTÓS et al., 1995; 

OKUDA; YOKOTSUKA, 1996; SOLEAS et al., 1995).  

As principais fontes de compostos fenólicos são os vegetais. Podem ser citados 

exemplos como ameixa, amora, uva, morango, cereja, pêra, maçã, frutas cítricas, entre outras. 

Também são encontrados em hortaliças, como alface e repolho, grãos, cereais, chás, café, cacau, 

vinho, açafrão, mel, soja e azeite de oliva (MOREIRA-ARAÚJO, 2019). O resveratrol é 

encontrado em videiras, raízes, sementes e talos, porém a concentração maior está na película 

das uvas, que contém 50 a 100 ug/g (COMACHIO4, 2011 apud MOREIRA-ARAÚJO, 

2019). Os compostos fenólicos mais comuns nos alimentos nem sempre são os mais ativos 

biologicamente, em virtude da baixa atividade intrínseca, baixa absorção intestinal ou pela 

rápida metabolização e excreção (OLIVEIRA; BASTOS, 2011). Segundo Manach et al (2005), 

os polifenóis com maior absorção pelo organismo humano são as isoflavonas, ácido gálico, 

catequinas, flavanonas e glicosídeos de quercetina, enquanto os menos absorvidos incluem 

as proantocianidinas e antocianinas.  

 

 

 

4 COMACHIO, G.; TOLEDO, L.R. O vinho tinto como alimento funcional: uma revisão da literatura sobre 

a quantidade recomendada. 2011.  
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Quando consumidos, os compostos fenólicos possuem a capacidade antioxidante contra 

radicais livres no organismo (ANGELO; JORGE, 2007). As principais propriedades bioativas 

dos compostos fenólicos envolvem suas capacidades anti-inflamatória, antiviral, antioxidante, 

antisséptica, neuro protetora, analgésica, cardioprotetora e anti-hipertensiva (FERREIRA; 

MARTINS; BARROS, 2017). Dessa forma, as indústrias do setor de alimentos e de fármacos 

estão cada vez mais interessadas em alimentos naturais com um elevado teor de compostos 

fenólicos para uso terapêutico e preventivo (HA et al., 2010). 

3.3.2.2 Carotenoides 

Os carotenoides podem ser definidos como uma família de compostos pigmentados 

lipossolúveis, principalmente amarelos, alaranjados ou avermelhados, sintetizados por plantas 

e microrganismos (BRITTON; PFANDER; LIAAEN-JENSEN, 2009). São compostos 

derivados dos terpenóides, que possuem 40 átomos de carbono na sua composição, e são 

classificados em dois grupos: as xantofilas, que contêm oxigênio na sua estrutura química, e os 

carotenos, que não contêm oxigênio (LICHTENTHALER; BUSCHMANN, 2001). 

Ficam localizados em organelas como os cloroplastos, associados principalmente às proteínas, 

e podem ser encontrados em diversos vegetais, como tomates (licopeno), cenoura (α e β-

caroteno), milho (luteína e zeaxantina), pimentas vermelhas (capsantina), urucum (bixina) e 

batata doce (β-caroteno) (SILVA et al., 2010).   

O β-caroteno, o α-caroteno e a β-criptoxantina são pró-vitamínicos A, podendo ser 

convertidos em retinol, sendo o β-caroteno com aproximadamente o dobro de atividade dos 

demais. O β-caroteno pode ser encontrado em oleaginosas, em valores traço, como pistache, 

nozes e amendoim. O consumo de carotenoides tem se mostrado importante para a manutenção 

da saúde, relacionado à redução da incidência de doenças cardiovasculares, câncer, doenças 

relacionadas à visão, degeneração macular relativa à idade, diabetes e HIV, entre outras. 

Possuem também efeito de foto proteção da pele, em que os carotenoides da dieta se acumulam 

na pele, exercendo efeito protetor (AGHAJANPOUR et al., 2017; KÖPCKE; KRUTMANN, 

2008; MONSALVE et al., 2017; ROOHBAKHSH; KARIMI; IRANSHAHI, 2017; TASCA et 

al., 2017; VAN LEEUWEN et al., 2005; WANG et al., 2014a).  

Muitos fatores podem interferir na biodisponibilidade desses compostos. Em relação à 

fonte do carotenoide, estudos indicam que os suplementos de carotenoides, com exceção do 

betacaroteno, são mais bem absorvidos que os da dieta. A localização do carotenoide do 

alimento também é um fator importante, uma vez que os carotenoides estão concentrados em 

muitos órgãos e organelas diferentes. Enquanto em folhosos as xantofilas estão localizadas 
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junto à clorofila em cloroplastos e cromoplastos, os carotenos na cenoura ficam associados a 

grandes proteínas, tendo menor disponibilidade. O processamento também interfere na 

biodisponibilidade, uma vez que quebram as membranas celulares e liberam os carotenoides 

dos complexos proteicos, permitindo maior absorção. Ainda, o consumo associado a gorduras 

auxilia no processo de absorção, devido aos carotenoides serem compostos lipossolúveis, 

enquanto fibras podem reduzir a biodisponibilidade (CASTRO et al., 2019).  

Os carotenoides usados para suplementação são, em sua maioria, o β-caroteno, a luteína, 

o licopeno e a zeaxantina. Os suplementos podem ser sintéticos, altamente puros, ou naturais, 

que geralmente contém um carotenoide em maior quantidade e outros em menor quantidade 

(CASTRO et al., 2019). No Brasil, o licopeno, luteína e zeaxantina estão presentes na lista de 

alimentos com alegações de propriedades funcionais e ou de saúde elaborada pela Anvisa, que 

podem receber a alegação “ação antioxidante que protege as células contra os radicais livres. 

Seu consumo deve estar associado a uma alimentação equilibrada e hábitos de vida saudáveis”. 

O licopeno deve ser sintético, ou extraído do tomate, e a luteína e zeaxantina não possuem 

especificações (BRASIL, 2016a).  

3.3.2.3 Alternativas de incremento de antioxidantes 

A cenoura (Daucus carota L.) é uma hortaliça do grupo das raízes tuberosas da família 

Apiaceae, rica em β-caroteno. Muito comum no Brasil, está entre as hortaliças mais 

consumidas. É uma espécie de clima ameno, no entanto a variação de cultivares existente 

permite a produção em todo o país, com exceção da região Norte, em todas as estações, desde 

que se plante a cultivar apropriada às condições de clima predominante em cada época. Estima-

se um cultivo anual de cerca de 20 mil hectares, que resultam em uma produção de mais de 700 

mil toneladas (RODRIGUES, 2020). A raiz da cenoura é considerada uma das mais saborosas 

e é altamente nutritiva. As cenouras de cor laranja são conhecidas como boa fonte de 

carotenoides, além de vitaminas, fibras dietéticas, minerais e antioxidantes (ARSCOTT; 

TANUMIHARDJO, 2010; NICOLLE et al., 2004). Possuem minerais como potássio, 

magnésio, cálcio, sódio e ferro, sendo o potássio o mais abundante (NICOLLE et al., 2004) e 

um bom valor nutricional com 42 kcal de energia, 1,1 g de proteína, 5,33 mg de carotenos, 1100 

UI de vitamina A, 8 mg de ácido ascórbico, 0,06 mg de tiamina, 37 mg de cálcio, 36 mg de 

fósforo e 0,7 mg de ferro por 100 g do vegetal in natura (SURBHI et al., 2018). Além disso, as 

raízes de cenoura são uma boa fonte de vitamina E e ácido ascórbico, com concentrações 

aproximadas de 191-703 μg e 1,4-5,8 mg por 100 g, respectivamente (NICOLLE et al., 2004). 
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A utilização do subproduto do processamento de amendoins também é uma opção, uma 

vez que a pele vermelha de amendoim representa 2,0 a 3,5% de peso dos grãos, gerando um 

grande volume de descarte. Além dos grãos, as peles de amendoins, são uma fonte rica e 

acessível de fenólicos potencialmente promotores de saúde e fibras dietéticas, assim sua 

incorporação em uma variedade de alimentos aumentaria efetivamente o teor de fibras e 

a capacidade antioxidante do produto resultante. Compostos fenólicos normalmente se 

concentram nas camadas externas das plantas para proteger os materiais internos do 

núcleo (MA et al., 2014) 

Nepote, Grosso e Guzman (2002) relataram um teor de aproximadamente 159 mg de 

fenólicos por grama de pele seca total, que também exibiu uma atividade 

antioxidante acentuada, como demonstrado por sua capacidade de inibir a oxidação do óleo de 

girassol. Ma et al. (2014) estudou a incorporação de peles de amendoim moída (branqueadas, 

submetidas a torra clara, média e escura) na manteiga de amendoim nas concentrações de 

1,25%, 2,5%, 3,75% e 5,0%, e observou o aumento tanto no teor total de fenólicos quanto na 

atividade antioxidante. A utilização da pele branqueada, resultou no aumento do teor de 

compostos fenólicos em 86%, 357%, 533% e 714%, respectivamente, em comparação com o 

controle. Shimizu-ibuka et al. (2009) constataram que a pele do amendoim compreende 

aproximadamente 45% de seu peso em fibras dietéticas, dos quais cerca de 2,2% é fibra solúvel, 

enquanto Ma et al. (2014) constatou um teor de fibras dietéticas na pele branqueada de 

aproximadamente 55%, sendo destes 89 a 93% fibra insolúvel.  

Em relação à aceitação da manteiga de amendoim incorporada da pele do 

amendoim, Sanders et al. (2014) estudaram a adição de pele nas concentrações de 0; 2,5 e 5,0%, 

e observaram o impacto sensorial na aparência, espalhabilidade e textura. Foi constatado um 

aumento na rigidez em ambos os níveis de adição e uma menor espalhabilidade com 5% de 

adição da pele de torra clara e média, no entanto, a aceitabilidade da aparência foi mais afetada 

do que sabor, textura ou aceitabilidade geral. O maior impacto ocorreu na incorporação de 5% 

pele torrada média, formulação menos aceita, enquanto a incorporação de 2,5% obteve 

aceitação geral da manteiga de amendoim semelhante ao controle.  

A spirulina tem sido muito estudada devido a sua composição, sendo uma alternativa 

interessante para adição em alimentos. A spirulina é uma microalga, e apresenta grande 

importância nutricional devido ao conteúdo variado de macro e micronutrientes (BECKER, 

2003), além do potencial antioxidante (HERNÁNDEZ-LEPE et al., 2015). Estudos nutricionais 

mostram que a spirulina tem um dos mais altos teores de proteína, boa digestibilidade e todos 

os aminoácidos essenciais (CARVAJAL, 2009; LEON, 2010). É considerada uma das fontes 

https://www.sciencedirect.com/topics/chemistry/antioxidant-capacity
https://www.sciencedirect.com/topics/chemistry/phenolic-compound
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mais ricas de próvitamina A (β-caroteno) e de ferro absorvível, além de apresentar altos níveis 

de vitaminas e outros minerais, compostos fenólicos, ficocianina, ácido gama-linolênico e 

outros ácidos graxos essenciais (BELAY et al., 1993; VON DER WEID, 2000).  

As microalgas podem ser incorporadas a alimentos visando as suas funcionalidades 

tecnológicas, tais como propriedades espumantes, emulsificantes, gelificantes, entre outras 

(BENELHADJ et al., 2016). Também proporcionam propriedades antioxidantes interessantes 

para melhorar a estabilidade oxidativa de produtos com alto conteúdo lipídico (OMIDI; 

SARHADI; SHAHDADAE, 2018). Um estudo realizado em homens relatou um aumento 

significativo no rendimento do exercício, após suplementação de 3 g de spirulina ao dia, pelo 

período de uma semana (DELSIN et al., 2015). No Brasil, a spirulina é reconhecida como 

ingrediente pela Anvisa, com o uso como suplemento autorizado, exceto para lactentes ou 

crianças de primeira infância, e não há regulamentação de doses mínimas recomendadas ou de 

doses máximas permitidas deste composto (BRASIL, 2018). Uma das dificuldades da 

incorporação da spirulina em formulações se deve ao seu sabor marcante. Em relação as suas 

características sensoriais, a spirulina apresenta quando seca, odor de peixe seco; se fresca, 

praticamente, não tem odor nem sabor (BORJA5, 2007 apud SAMPAIO et al., 2016). No 

entanto, em um estudo realizado por Maciel (2018) foi elaborada uma pasta de 

amendoim saborizada com chocolate e enriquecida com 4% de Spirulina platensis, e em 

comparação com a amostra controle, sem adição desse ingrediente, não houve diferença 

significativa em nenhum dos atributos avaliados, sendo uma alternativa interessante para 

agregar valor nutricional ao produto.  

Outra alternativa para incremento em pastas de amendoim é a adição de mel, o qual 

possui vantagens nutricionais e terapêuticas, diferentemente de outros adoçantes, além de 

contribuir no sabor do produto. O Brasil é um grande produtor de mel de qualidade superior, e 

está entre os 10 maiores exportadores do mundo. O mel possui atividade antioxidante 

principalmente devido a presença de compostos fenólicos (ácidos fenólicos e flavonoides), 

transferidos das plantas para o mel pelas abelhas, assim como melanoidinas (produto da reação 

de Maillard) (BOGDANOV, 2016; SANTOS-BUELGA; GONZÁLEZ-PARAMÁS, 2017). 

Além destes fatores, Machado de-Melo et al. (2018) relataram a presença de enzimas glicose-

oxidase, a catalase e outros compostos como carotenoides, ácidos orgânicos, ácido ascórbico, 

 

 

 

5 Borja, F. Spirulina. Jornal Tamanduá. Patos, jan. 2007. Disponível em: <www.fazendatamandua.com.br/jt-

jan07.htm> 
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aminoácidos e proteínas. Devido a isso, o mel proporciona benefícios anti-inflamatórios, 

antibacterianos, antivirais, antifúngico, antitumoral e melhora do estado imunológico (AHMED 

et al., 2018).  

A raiz do gengibre (Zingiber officinale Roscoe) possui notas de sabor terroso, quente, 

picante e doce, e também é um ingrediente com potencial interessante para compor alimentos 

funcionais devido ao conteúdo de compostos bioativos, como fenólicos e terpenos, além 

de polissacarídeos, lipídios, ácidos orgânicos e fibras (FIRMENICH, 2020; PRASAD; TYAGI, 

2015; YEH et al., 2014). O gengibre pode auxiliar no controle e prevenção de doenças 

cardiovasculares, diabetes mellitus, obesidade, doenças neurodegenerativas, náuseas e 

distúrbios respiratórios (AKINYEMI et al., 2015; CITRONBERG et al., 2013; HO; CHANG; 

LIN, 2013; NILE; PARK, 2015; SUK et al., 2017; TOWNSEND et al., 2013; VIJENDRA 

KUMAR et al., 2014; WALSTAB et al., 2013; WEI et al., 2017; ZHANG et al., 2016). A 

atividade antioxidante do gengibre foi avaliada in vitro por Li et al. (2016), e foi demonstrado 

que o gengibre seco apresentou maior atividade antioxidante em relação ao gengibre fresco, 

devido ao conteúdo 5 vezes maior de compostos fenólicos.   

A curcuma longa L., conhecida como cúrcuma ou açafrão-da-terra, é nativa do sudeste 

da Ásia, mas amplamente cultivada no mundo inteiro (FERREIRA et al., 2013). É disponível 

comercialmente como rizoma inteiro, em pó, extratos e oleorresinas, sendo o pó a forma mais 

consumida (ZACHARIAH; BABU, 1992). A cúrcuma é a especiaria que caracteriza a cor 

amarela e sabor pungente e terroso de muitos pratos asiáticos. A cor amarela é devida, 

principalmente, à presença de curcuminóides polifenólicos, que constituem cerca de 3 a 5% da 

cúrcuma, e são responsáveis pelas características anti-inflamatória, antioxidante e antitumoral. 

Os constituintes da cúrcuma incluem três curcuminoides, são eles 

curcumina, demetoxicurcumina e bisdemetoxicurcumina, presentes no rizoma nas 

concentrações de 60, 22 e 18%, além de óleos voláteis (natlantone, turmerone e zingibereno), 

proteínas, açúcares e resinas (BASNET; SKALKO-BASNET, 2011; GOVINDARAJAN, 

1980; HE et al., 2015; SILVA FILHO et al., 2009). Seu consumo diário nos alimentos deve ser 

estimulado devido aos benefícios potenciais à saúde. Apresenta potencial na prevenção e 

tratamento de alterações das funções hepáticas, cardiovasculares e metabólicas, cicatrização de 

feridas, dentre outras fisiopatologias. Pode ainda ser usado em problemas e sintomatologias 

envolvendo o fígado, depressão, resfriado, gripe, alergia, edema na pele e trato gastrointestinal. 

Auxilia na imunidade e em processos anti-inflamatórios diversos, anticoagulação e 

desintoxicação do organismo (ALMEIDA, 2006; ALVARADO-NOGUEZ et al., 2017; 

ARAÚJO; LEON, 2001; CANELO-SALDAÑA et al., 2017; COSTA, 2014; FARIA, 2016; 
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FIGUEREDO; GURGEL; GURGEL JUNIOR, 2014; MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2015; 

NAKSURIYA et al., 2014; NICOLETTI et al., 2010; SURUCHI; VIKAS, 2015; WANG et al., 

2014b). 

3.3.3 Vitaminas e minerais 

 Os micronutrientes incluem vitaminas e minerais que apresentam papéis fisiológicos 

diversos, essenciais para o funcionamento do organismo. Alimentos com pouca densidade 

nutricional levam, em médio e longo prazo, a carências nutricionais (ALMOHANNA et al., 

2019; GREDEL, 2012).  

3.3.3.1 Vitaminas 

As vitaminas são compostos orgânicos divididos em hidrossolúveis (tiamina, 

riboflavina, niacina, piridoxina, ácido pantotênico, biotina, ácido fólico, cobalamina e ácido 

ascórbico) e lipossolúveis (vitaminas A, D, E e K). As vitaminas hidrossolúveis são em sua 

maioria utilizadas como cofator nas reações metabólicas, não sendo armazenadas no organismo, 

e são facilmente perdidas durante o processamento dos alimentos. As vitaminas A, C e E são 

conhecidas como antioxidantes e têm sido sugeridas para limitar o dano oxidativo em humanos 

(SIES; STAHL; SUNDQUIST, 1992).   

A deficiência de riboflavina ou vitamina B2 incluem sintomas de estomatite angular, 

dermatite, queratose, glossite e manifestações oculares. A vitamina B6 é responsável pela 

manutenção do metabolismo produtor de energia, glicogênio, níveis de homocisteína normais 

e pela síntese de hemácias, além de contribuir para o funcionamento do sistema imune, sistema 

nervoso e na função psicológica normal (JOSHI, 2015; SHILS; SHIKE, 2006). A biotina 

(vitamina B7), é facilmente encontrada na carne vermelha, gema de ovo, frutas oleaginosas, e 

tem como função essencial a síntese de proteínas, e participações em reações dos metabolismos 

de carboidratos, ácidos graxos e aminoácidos (TRUEB, 2016).   

O ácido fólico (vitamina B9) é essencial para replicação do DNA, participando da 

manutenção e produção de células jovens, e sua deficiência pode levar a anemia megaloblástica 

(BUHR e BALES, 2009; JOSHI, 2015). A cianocobalamina (vitamina B12) é indispensável 

para a função cognitiva, participa da produção de hemácias, realiza manutenção da saúde 

vascular e do sistema nervoso (BUHR e BALES, 2009; PARK; JOHNSON; FISCHER, 2008; 

THOMAS, 2006).  

A vitamina A ou retinol (sua forma circulante) é um micronutriente essencial 

proveniente da dieta, que desempenha ações importantes em diferentes processos biológicos, 
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incluindo manutenção da função epitelial visão, sistema imunológico, necessária para o 

crescimento e diferenciação celular (WEST, 2002; SOUZA et al., 2002; BROWN, NOELLE, 

2015). Suas ações estendem-se a fertilidade, inflamação e desenvolvimento embrionário 

(CHEN, HSU e CHIANG, 2017; DAS et al., 2014; IMDAD et al., 2011; OZAKI et al., 

2017). Estudos também indicam um papel no controle da adipogênese e resistência à insulina 

(MODY, 2017).  Pode ser encontrada em alimentos de origem animal, como fígado, peixe, leite 

e derivados, sendo metabolizada na sua forma ativa (ácido retinoico). E os óleos, frutas e 

vegetais possuem carotenóides, que são convertidos em vitamina A no organismo (WEST, 

2002; SOUZA et al., 2002; BROWN, NOELLE, 2015).  

A vitamina C (ácido ascórbico) é um potente antioxidante hidrossolúvel. Atua 

protegendo os sistemas biológicos e células imunes contra os danos oxidativos envolvidos em 

processos de envelhecimento e câncer, participa na síntese de hormônios (transformação de 

dopamina em noradrenalina), na biossíntese de carnitina, substância envolvida na degradação 

de ácidos graxos e na síntese das fibras do colágeno pela hidrolixilação da lisina e prolina, 

fundamental para a estrutura e elasticidade de vasos sanguíneos, cartilagem e pele. As melhores 

fontes de vitamina C são frutas e hortaliças como maracujá, laranja, morango, acerola, abacaxi, 

mexerica, caju, brócolis, entre outras (GREDEL, 2012; SORICE et al., 2014). 

A vitamina D pode ser encontrada em alimentos como óleo de peixe, óleo de fígado de 

bacalhau e gema de ovo, porém sua ação depende da síntese na pele por via não enzimática, a 

partir da ação dos raios ultravioleta-B (UV-B) (AMOR, 2010; GREDEL, 2012). É lipossolúvel 

e desempenha interação com o sistema imunológico, além da sua função no processo de 

absorção intestinal, metabolismo do cálcio e formação óssea (JONES, TWOMEY, 2008; 

ARNSON, AMITAL, SHOENFELD, 2007; PASTORE et al., 2019).  

A vitamina E (tocoferóis) tem ação antioxidante e é lipossolúvel. Dada sua natureza 

lipofílica, essa vitamina protege lipídeos de membranas contra oxidação (PASTORE et al., 

2019). Pode ser encontrada em grande variedade de alimentos de origem vegetal, como: óleos 

vegetais, germe de trigo, milho e soja. A deficiência desta vitamina pode comprometer vários 

aspectos da resposta imune, entre eles a imunidade mediada por células B e T. A vitamina E, 

quando suplementada em concentração muito acima da recomendada, contribui positivamente 

para alguns aspectos da função imunitária (BATISTA; COSTA; PINHEIRO-SANT’ANA, 

2007; GREDEL, 2012). Por fim, a vitamina K é lipossolúvel e possui atuação na coagulação 

sanguínea, pois atua na carboxilação de proteínas envolvidas no processo de coagulação 

(PASTORE et al., 2019). 
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3.3.3.2 Minerais 

Os minerais constituem aproximadamente 4% do peso corporal humano e suas funções 

são muito diversas, desde composição do tecido ósseo, passando por cofatores 

de metaloenzimas, até as propriedades osmóticas dos fluidos corporais. As deficiências mais 

comuns são de ferro, cromo, magnésio, zinco e cálcio, respectivamente, devido a uma dieta 

pobre em nutrientes. Os minerais podem ser divididos em macro e micro, de acordo com a 

necessidade: macro minerais devem ser ingeridos em quantidades superiores a 100 mg/dia e 

microminerais em quantidades inferiores (AMES; WAKIMOTO, 2002; CAMPBELL, 2001).  

Dentre os macro minerais estão o cálcio, fósforo, magnésio, sódio, potássio e cloro. O 

cálcio é importante na manutenção do tecido ósseo e no controle da pressão arterial, com 

funções na coagulação sanguínea, condução nervosa, contração muscular, regulação enzimática 

e permeabilidade de membranas. Dessa forma, a deficiência de cálcio afeta principalmente a 

formação dos tecidos muscular e ósseo, cujas principais consequências são raquitismo e 

osteoporose (PASTORE et al., 2019; VICTORIA, 2016). O cálcio pode ser encontrado 

principalmente em leite e derivados e vegetais folhosos de cor escura (BUENO; 

CZEPIELEWSKI, 2008). O magnésio está presente nos vegetais verdes e especialmente nos 

verde-escuros, também está associado ao tecido ósseo e possui ação fundamental na fixação de 

cálcio no organismo, além disso possui grande atuação como cofator ou ativador alostérico, 

com participação em diversas rotas metabólicas, como glicólise, ciclo de Krebs, síntese de ácido 

nucleico, síntese proteica, entre outras. Sua deficiência está ligada a outros distúrbios, como 

doenças cardiovasculares, renais, diabetes e hipertensão (GUERRERA; VOLPE; MAO, 2009; 

HOUSTON, 2011; PASTORE et al., 2019). O fósforo é outro mineral que também compõe o 

tecido ósseo. Além disso, também está presente nos ácidos nucleicos (DNA e RNA), 

nucleotídeos (ATP e UTP), possuindo papel fundamental na regulação do metabolismo. O 

fósforo também atua na constituição das membranas celulares (fosfolipídeos).    

O sódio é localizado nos fluidos extracelulares e tem como funções principais 

o equilíbrio de fluidos e pressão osmótica, condução de impulsos nervosos e contração 

muscular, a partir da bomba sódio-potássio, localizada na membrana celular. A maior parte do 

potássio fica localizado dentro das células, com funções semelhantes ao sódio. A hipercalemia 

(excesso de potássio no sangue) leva a arritmias ou até parada cardíaca. A hipocalemia (falta 

de potássio) está associada a arritmias, fraqueza e desorientação mental. Em relação ao cloro, 

as principais funções são composição do suco gástrico, participação na fagocitose (liberado 

pelas células brancas para combate a invasores) e age como ânion de troca para o bicarbonato 

em células vermelhas do sangue (PASTORE et al., 2019).  
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O ferro, zinco, cobre, selênio, cromo, iodo, manganês, molibdênio e flúor são 

classificados como microminerais. O ferro faz parte da composição de várias proteínas, 

incluindo enzimas, mioglobina e hemoglobina. O átomo de ferro ocupa posição central na 

molécula heme, o que permite o transporte de oxigênio aos tecidos (hemoglobina) e 

armazenamento transitório de oxigênio em tecidos (mioglobina). Além disso, o ferro tem papel 

no transporte de elétrons na cadeia respiratória (citocromo), está envolvido na síntese 

de carnitina (a qual está envolvida no transporte de ácidos graxos de cadeia longa para oxidação 

na mitocôndria), na atividade de peroxidases, como catalase (que converte peróxido de 

hidrogênio em água e oxigênio), mieloperoxidase (envolvida na fagocitose) 

e tiroperoxidase (envolvida na produção de hormônios tireoidianos). A deficiência de ferro leva 

a anormalidades no sistema imune, resistência diminuída, cansaço, baixa performance; e em 

casos severos pode levar à anemia ferropriva (CHERAYIL, 2011; PASTORE et al., 2019; 

PINTO, 2008). As principais fontes deste mineral são as carnes, principalmente as vermelhas e 

vísceras, pois possuem maior quantidade de ferro heme.   

O zinco é amplamente distribuído em todos os órgãos e tecidos do corpo humano. Pode 

ser encontrado em alimentos como carne vermelha, laticínios, frutos do mar, cereais integrais, 

tubérculos, castanhas, entre outros. Possui funções catalíticas, estruturais e regulatórias, 

com ação para o crescimento e o desenvolvimento normais, integridade das membranas, defesa 

antioxidante, imunidade, manutenção do apetite e da cicatrização (DOMENE; PEREIRA; DE 

ARRIVILLAGA, 2008; MAFRA; COZZOLINO, 2004; SARNI et al., 2010). Também é 

envolvido em funções como síntese de DNA, expressão gênica e proliferação celular. A falta 

de zinco leva a retardo no crescimento, problemas na síntese do colágeno, dermatites, 

amadurecimento sexual tardio, perda de cabelo e síntese de proteínas anormal (MAFRA; 

COZZOLINO, 2004; TUDOR; ZALEWSKI; RATNAIKE, 2005).  

O cobre é fundamental como cofator enzimático e como componente alostérico de 

enzimas, possuem participação na angiogênese, função do sistema imune e ação da endorfina. 

A deficiência de cobre pode levar a disfunção cardiovascular e pulmonar, anemia, entre outros 

(PASTORE et al., 2019). O selênio atua em enzimas específicas, participa do metabolismo do 

iodo, estando envolvido na regulação da produção do hormônio tireoidiano, atua na síntese de 

DNA, mas também é um importante antioxidante, atuando sinergicamente com a vitamina C e 

vitamina E (ALMOHANNA et al., 2019; VIARO; VIARO; FLECK, 2001). A sua deficiência 

está relacionada a cardiomiopatia, insuficiência cardíaca e problemas no metabolismo 

tireoidiano (PASTORE et al., 2019; VIARO; VIARO; FLECK, 2001). 
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O cromo é potencializador da secreção e ação da insulina. A deficiência está relacionada 

a perda de peso, glicemia desregulada e altas concentrações de ácidos graxos no sangue. O iodo 

tem sua principal função ligada à produção de hormônios tireoidianos tiroxina (T4) e tri-

iodotironina (T3) na glândula tireoide, com grande importância para o metabolismo, consumo 

de oxigênio, produção de calor, desenvolvimento do sistema nervoso e crescimento linear. A 

deficiência de iodo é a principal causa do bócio, e em bebês pode causar deficiência mental, 

perda da audição e rigidez muscular, entre outros. O manganês e molibdênio são constituintes 

de metaloenzimas. O flúor não é considerado essencial, mas é reconhecido por seus efeitos na 

mineralização de ossos e dentes.   

3.3.3.3 Alternativa de incrementos de vitaminas e minerais 

A adição de beterraba é uma boa possibilidade de incremento devido a sua composição 

nutricional, além disso é um vegetal disponível durante todo o ano. Na indústria de alimentos e 

bebidas, é utilizada principalmente nas formas desidratada moída e como suco, e é muito 

aplicada em substituições à corantes sintéticos (SINGH; SINGH HATHAN, 2014; SLAVOV 

et al., 2013; SRUTHI et al., 2016). As vantagens de aplicação em alimentos incluem 

principalmente a cor, sabor e aspecto nutricional., As formas desidratadas aumentam a 

estabilidade das betalaínas, devido a diminuição da atividade de água (KEARSLEY; 

KATSABOXAKIS, 1980). 

A beterraba é uma raiz que contém carotenoides, nitratos, flavonoides e pigmentos 

solúveis em água como betacianinas (cor vermelho-violeta) e betaxantinas (cor amarelo-

laranja) (PANGHAL et al., 2017). Possui atividades antioxidantes, anti-

inflamatórias, anticarciogênicas e hepato-protetoras (KUMAR, 2015; SLAVOV et al., 2013) e 

também têm benefícios antidiabéticos, redução de doenças cardiovasculares, hipertensos e 

curativos de feridas.  Estudos relataram que a beterraba contém diversas vitaminas como 

vitamina A, tiamina, riboflavina, niacina, ácido pantotênico, vitamina B6, ácido ascórbico, 

folato e minerais como sódio, cálcio, ferro, fósforo, potássio, magnésio e zinco (KUMAR, 

2015). Ainda possui alta quantidade de compostos fenólicos e flavonoides (KATHIRAVAN; 

NADANASABAPATHI; KUMAR, 2014; VIJENDRA KUMAR et al., 2014). Vasconcellos et 

al. (2016) relataram atividade antioxidante total do pó de beterraba em 95,31%, valor maior do 

que beterraba cozida e suco de beterraba.  

 Já a couve (B. Oleracea acephala), uma hortaliça folhosa comumente adicionada à 

dieta, é reconhecida principalmente por apresentar boas quantidades dos minerais cálcio, 

magnésio, ferro, zinco e manganês (ACIKGOZ; DEVECI, 2011; FADIGAS et al., 2010). 
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Destaca-se também pela sua atividade antioxidante, compostos fenólicos, conteúdo de fibras e 

vitaminas A, C, K e vitaminas do complexo B (BAENAS; MORENO; GARCÍA-VIGUERA, 

2012; LEFSRUD et al., 2007; RIGUEIRA et al., 2016). Além disso, também são constituídas 

de compostos bioativos capazes de reduzir o surgimento de doenças degenerativas 

(KAULMANN et al., 2014; KORUS, 2013). Devido à facilidade de cultivo e propagação, a 

couve tem grande importância econômica, com sua produção sendo base da agricultura familiar, 

cultivada em pequenas áreas (SILVA et al., 2012).  

Outra alternativa de incremento de vitaminas e minerais é a utilização da levedura 

nutricional, uma forma inativada de levedura (principalmente Saccharomyces cerevisiae) 

(CIUDAD-MULERO et al., 2020). Aplica-se o processo de secagem para obter maior tempo 

de vida útil. São vendidas principalmente em pó ou em flocos, mas também são encontradas 

em tabletes, cápsulas ou líquido (JACH; SEREFKO, 2018). Seu uso está sendo ampliado na 

indústria alimentícia devido ao valor nutricional e sabor, podendo ser utilizada como substituto 

do queijo ou do próprio sal (DANGI; DUBEY; SHUKLA, 2017). Por apresentar sabor umami, 

ela realça o sabor das preparações, podendo ser incluída em uma versão de pasta de amendoim 

salgada. Possui alto teor de aminoácidos, minerais (Se, Zn, Cr, Fe, Mg, Mn, Cu) e vitaminas do 

complexo B, incluindo a B12 (JACH; SEREFKO, 2018; PÉREZ-TORRADO et al., 

2015). Ainda há poucos estudos com a aplicação desse produto em alimentos, no entanto as 

leveduras nutricionais surgem como uma ótima alternativa de inovação na indústria de 

alimentos saudáveis e suplementos alimentares.  

O grão-de-bico (Cicer arietinum L.) é a segunda cultura de leguminosa seca mais 

cultivada no mundo, atrás apenas do feijão. A Índia é o maior país produtor de grão-de-bico 

(seguido pela Austrália e Turquia) no mundo (FAO, 2019). No Brasil o grão-de-bico apresenta 

uma produção de 2.500 a 3.500 kg ha–1 e, quando comparado ao feijão, apresenta um custo de 

produção de 30 a 40% menor. Por estes motivos houve um grande crescimento na produção e 

o Brasil deixou de depender de importações (RODRIGUES, 2019). O grão-de-bico foi indicado 

como tendência de ingrediente pela FoodBev (2020), como opção versátil e nutricionalmente 

densa, para transformar o conforto tradicional dos alimentos em versões mais saudáveis, com 

uma taxa de crescimento anual estimada em 4,8% durante 2020-2025. Pode ser consumido de 

diversas formas como, por exemplo, cru, torrado, cozido ou caldo e também é usado para 

obtenção de farinha (VARSHNEY; THUDI; MUEHLBAUER, 2017). O grão-de-bico também 

é o principal ingrediente do hommus, um prato tradicional do Oriente Médio que está ganhando 

popularidade. Possui 60 a 65% de carboidratos e é reconhecido como uma boa fonte de proteína 

dietética por causa de seu equilíbrio de aminoácidos e alta biodisponibilidade de 
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proteínas.  Possuem baixas concentrações de lipídios (4–10%), sendo estes insaturados. É uma 

fonte relativamente barata e boa de ácido fólico e tocoferóis (CIFTCI et al., 2010) juntamente 

com quantidades mais modestas de vitaminas solúveis em água, como riboflavina (B2), ácido 

pantotênico (B5) e piridoxina (B6), em níveis semelhantes ou superiores aos observados em 

outras leguminosas secas (LEBIEDZIŃSKA; SZEFER, 2006). Além disso, o grão-de-bico é 

uma fonte de microelementos como Fe, Zn, Ca, Mg, K, Cu, P e Se, além de 

conter fitoquímicos como compostos fenólicos que representam entre 1,54 a 1,81 

mg/g  (CLEMENTE et al., 1999; EL-ADAWY, 2002; THAVARAJAH; THAVARAJAH, 

2012). O grão-de-bico pode complementar o conteúdo de vitaminas quando consumido com 

outros alimentos. Segundo Xu et al. (2016), que avaliaram o conteúdo de minerais do grão, 

encontraram que o grão-de-bico possui cerca de 120 mg 100 g–1 de cálcio, 140 mg 100 g–1 de 

magnésio, 420 mg 100 g–1 de fósforo, 1060 mg 100 g–1 de potássio, 200 mg 100 g–1 de enxofre. 

Além de microelementos, como 0,85mg 100g–1 de cobre, 5 mg 100 g–1 de ferro, 4,8 mg 100 g–

1 de manganês e 4 mg 100 g–1 de zinco. A quantidade total de ferro presente no grão-de-bico é 

menor quando comparável com outras culturas, como lentilhas (8,60 mg 100 g–1) e feijão (7,48 

mg 100 g–1), mas superior ao amendoim.  

As informações pesquisadas a respeito de tendências, mercado, propriedades e 

benefícios de ingredientes auxiliam na identificação das alternativas a serem utilizadas e na 

elaboração da pesquisa de mercado, para o desenvolvimento de produtos mais completos 

nutricionalmente e que atendam as demandas dos consumidores. A área de pesquisa e 

desenvolvimento de alimentos cresceu nos últimos anos devido ao aumento da expectativa dos 

consumidores por produtos inovadores. Tal mudança no perfil de consumo impulsionou as 

empresas do ramo a investir nesse setor para acompanhar a concorrência e se manterem firmes 

no mercado. Para facilitar a aproximação da indústria com os consumidores, foi elaborada uma 

pesquisa de mercado como forma de contribuir com o processo de elaboração de novos produtos 

que atendam as necessidades do público.  
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

5.1 PESQUISA QUANTITATIVA 

A pesquisa quantitativa foi realizada com o objetivo de obter informações a partir de 

um maior público de pessoas. Dessa forma, é possível abranger diferentes perfis, opiniões, 

experiências e estilos de vida, mensurar as respostas e relacionar os dados obtidos. As perguntas 

foram feitas de forma prática e objetiva a partir de um formulário online, sendo obtidas um total 

de 287 respostas viáveis, não sendo necessária a utilização de critério de exclusão. 

5.1.1 Dados do consumidor 

A pesquisa abrangeu majoritariamente o público feminino (68,6%) entre 21 e 30 anos 

(56,1%). O grau de escolaridade ficou dividido entre ensino superior completo (34,1%) e ensino 

superior incompleto (56,8%). A faixa de renda domiciliar predominante foi de “até R$ 

2.994,00” (32,8%), seguido por entre “R$ 2.994,00 e R$ 5.988,00” (27,9%) e entre “R$ 

5.998,00 e R$ 11.976,00” (22,3%). Os dados estão apresentados na Tabela 5. 

Tabela 5 – Perfil do público entrevistado na pesquisa quantitativa. 

Parâmetro Opções N° Respostas % 

Gênero 

Feminino 197 68,6 

Masculino 89 31 

Outro 1 0,3 

Faixa etária 

Até 20 anos 56 19,5 

21 a 30 anos 161 56,1 

31 a 40 anos 38 13,2 

Mais de 50 anos 19 6,6 

Escolaridade 

Superior completo 98 34,1 

Superior incompleto 163 56,8 

Médio completo 22 7,7 

Médio incompleto 2 0,7 

Fundamental completo 2 0,7 

Renda domiciliar 

Até R$ 2.994,00 94 32,8 

Entre R$ 2.994,00 e R$ 5.988,00 80 27,9 

Entre R$ 5.988,00 e 11.976,00 64 22,3 

Entre R$ 11,976,00 e 23.952,00 36 12,5 

Acima de R$ 23.952,00 13 4,5 
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5.1.2 Dados de consumo 

Quando questionados sobre a frequência de consumo de pastas de amendoim, avelãs ou 

castanhas, 54% dos participantes alegaram consumir raramente esse tipo de produto e 13% 

afirmaram não consumir, totalizando 67% dos participantes. O montante de participantes 

restante (94 respostas – 33%) pode ser considerado como grupo que tem hábito de consumir 

este tipo de produto, e quando consideradas apenas as respostas dadas por eles, 19,1% 

consomem diariamente, 43,82% consomem semanalmente e 35,96% consomem mensalmente. 

Os dados estão apresentados na Figura 8, abaixo. 

Figura 8 – Respostas em relação à frequência de consumo de pasta de amendoim, avelã ou castanhas.

Com que frequência você consome pasta de amendoim, avelã ou castanhas?

(287 respostas)

54%

13%

13%

14%

6%

 Diariamente

 Semanalmente

 Mensalmente

 Raramente

 Nunca

 

1%

36%

44%

19%

 Diariamente

 Semanalmente

 Mensalmente

 Duas vezes por mês

Frequência de consumo de pessoas que declararam ter hábito de consumo de pasta de amendoim,

avelã ou castanhas (94 respostas)

 

A baixa frequência de consumo pela população pode ser justificada a partir das respostas 

obtidas quando questionados sobre a motivação para não consumir pasta de amendoim, avelã 

ou castanhas, conforme apresentado na Figura 9.  A pesquisa permitiu a seleção de múltiplos 

motivos e os apontados com maior frequência foram o alto custo e o valor calórico, com 45,0% 

e 20,1% de incidência, respectivamente. A falta de motivos representou 21,8% das respostas 

obtidas. Quando selecionadas apenas as respostas de quem alegou raramente ou nunca consumir 

pastas de oleaginosas, as respostas seguem o mesmo perfil. No entanto, em relação às respostas 

daqueles que consomem duas ou mais vezes na semana, a maioria das respostas representa a 

ausência de motivos para não consumir o produto, seguido da preocupação com o preço e com 

a quantidade de calorias. A ausência de motivos pode estar associada tanto com a consciência 

dos benefícios e valorização do produto, quanto acerca do desconhecimento das características 

específicas das pastas de amendoim. 
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Figura 9 – Motivação para não consumir pasta de amendoim, avelã ou castanhas. 

 

A preocupação com o valor calórico corrobora com o apontado pela Forbes (2020), em 

que 62% das pessoas citaram o controle de peso como objetivo principal da alimentação. O 

amendoim é um alimento de alta densidade energética devido principalmente ao teor de gordura 

presente, componente majoritário do grão. Embora o perfil lipídico do amendoim possa 

promover efeitos benéficos à saúde, proporcionar saciedade e auxiliar na manutenção do peso, 

a ingestão calórica de cada indivíduo deve estar em equilíbrio com o gasto calórico (FAO, 2010; 

HOOPER et al., 2015; WHO, 2003). O incremento da pasta de amendoim com vegetais, os 

quais apresentam menor conteúdo lipídico e maior teor de fibras e carboidratos na composição, 

pode contribuir na redução do valor calórico do produto, uma vez que carboidratos possuem 4 

kcal/g, enquanto compostos lipídicos possuem 9 kcal/g (BRASIL, 2003).  

A resposta predominante do grupo que consome pasta de amendoim regularmente é que 

nada os desmotiva para o consumo, o que está de acordo com o relatado pela Forbes (2020), 

em que 54% de todos os consumidores se preocupam mais em fazer escolhas saudáveis, acima 

de sabor e preço. No entanto, de forma geral, o preço ainda é uma barreira para grande parte 

das pessoas com o orçamento limitado, sendo necessária uma maior acessibilidade e 

aproximação com o consumidor.   

Marcas premium estão lançando produtos a preços mais acessíveis para atrair 

consumidores interessados neste aspecto e otimizar a competitividade do mercado 

(EUROMONITOR, 2018). Ainda, de acordo com a Mintel (2021), as pessoas estão interessadas 

no maior custo-benefício, de forma que as marcas devem aumentar a transparência sobre os 

produtos e os detalhes que influenciam no preço final, como qualidade, segurança ou 
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responsabilidade social corporativa, para os consumidores aceitarem um aumento moderado 

nos preços. A partir disso, disponibilizar produtos nutritivos e acessíveis vão expandir o acesso 

à alimentação saudável (MINTEL, 2021). Isso demonstra que a inclusão de outros ingredientes 

na formulação que diminuam o valor calórico e mantenham o preço competitivo, sem reduzir 

qualidade, além de incrementar o produto com outras propriedades nutricionais e/ou 

farmacológicas, poderão ter impacto positivo na decisão de compra do consumidor.  

Quando questionados sobre a motivação para consumir pasta de amendoim, avelã ou 

castanhas, cuja resposta poderia ser mais de um atributo, o sabor foi o mais citado, aparecendo 

em 61% das respostas. Também demonstraram serem relevantes características como: gordura 

vegetal de boa qualidade (31%), fonte proteica (29%), fonte de energia (27%) e a saciedade 

(26%). Os dados absolutos obtidos para motivação de consumo estão apresentados na Figura 

10. 

Figura 10 – Panorama em relação à motivação para consumir pasta de amendoim, avelã ou 

castanhas. 

 
 

Atualmente, os consumidores estão se alimentando de forma mais intuitiva e consciente, 

com menos regras e proibições, o que reflete na preocupação com a densidade nutricional dos 

produtos, sem desistir da indulgência que o alimento pode proporcionar (MINTEL, 

2021). Além disso, o interesse em gordura vegetal de boa qualidade e conteúdo de proteína 

evidencia e confirma as informações apresentadas na revisão bibliográfica, já que os 

consumidores buscam cada vez mais produtos com boa composição nutricional e valorizam as 
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características naturalmente presentes na pasta de amendoim, ressaltando suas propriedades 

benéficas, promotoras de saciedade e as posicionando como impulsionadoras naturais de 

energia. Os consumidores estão cada vez mais interessados na composição e nos ingredientes 

adicionados aos produtos que consumirão e vão demandar transparência e confiança das marcas 

em relação à efetividade dos ingredientes, doses e formulações em relação aos benefícios que 

os produtos propõem (MINTEL, 2021).  

Quando questionados sobre a frequência de consumo de alimentos adicionados de fonte 

proteica, 15,7% manifestaram o consumo semanal e 9,4% consumo diário, enquanto 67% 

alegaram raramente ou nunca consumir. A baixa quantidade de participantes interessados em 

produtos adicionados de fonte proteica pode ser devido ao público da pesquisa não abranger o 

público específico deste tipo de produto. Em geral, o principal público-alvo de suplementos 

proteicos são pessoas com um estilo de vida dedicado a atividades físicas regulares, buscando 

principalmente a hipertrofia muscular, de acordo com o apontado por Saudades et al. (2017). 

Além disso, os dados corroboram com a pesquisa bibliográfica realizada, que indica a 

valorização do conteúdo de proteína natural do próprio alimento, uma vez que os consumidores 

estão interessados em produtos mais naturais e menos processados (MINTEL, 2019; 

EUROMONITOR, 2018; HEALTHLINE, 2020, ADM, 2020). 

A crescente busca por saudabilidade e hábitos de vida mais saudáveis também se 

refletem no interesse dos entrevistados pelo aumento do consumo de porções de vegetais na 

alimentação diária, em que 79% dos respondentes da pesquisa alegaram ter interesse. A 

motivação em expandir a ingestão de vegetais manifesta o baixo consumo ainda persistente na 

população. De acordo com a Pesquisa de Orçamentos Familiares de 2017-2018 realizada pelo 

IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística), o consumo de frutas, verduras e legumes 

apresentou pequena redução entre a POF de 2008-2009 e a POF 2017-2018 e continua muito 

aquém do recomendado. A redução na frequência do consumo de frutas foi maior no quarto de 

renda mais baixa e entre os adolescentes, com 36,8% de redução em comparação aos adultos e 

idosos (IBGE, 2020).   

5.1.3 Pasta de amendoim  

Foi solicitado aos entrevistados a classificação em grau de importância dos atributos da 

pasta de amendoim, entre eles: fonte de fibras, fonte de vitaminas, fonte de minerais, atividade 

antioxidante, vegetais adicionados. Conforme demonstrado na Figura 11, a maior importância 

foi dada ao atributo “fonte de vitaminas”, em que 70,2% do total das pessoas, e 70,1% do 

público que consome pasta de amendoim, classificaram como muito importante ou importante, 
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demonstrando o crescente interesse em uma alimentação mais saudável. Fonte de fibras também 

foi frequentemente selecionado pelo público total como muito importante ou importante 

(65,1%), seguido por fonte de minerais, com 63,7%, além de atividade antioxidante, com 

57,9%. No atributo “vegetais adicionados”, 51,0% mencionaram ser muito importante ou 

importante. Menos de 20% dos entrevistados consideraram qualquer atributo como pouco 

importante ou muito pouco importante.  

Figura 11 – Grau de importância dado pelo total dos entrevistados no questionário sobre os 

atributos: fonte de fibras, fonte de vitaminas, fonte de minerais, atividade antioxidante, adição 

de vegetais. 
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Quando consideradas apenas as respostas de consumidores de pastas de oleaginosas 

(com frequência de consumo de 2 vezes na semana ou mais) foi possível notar uma mudança 

no perfil de respostas, onde em todos os atributos citados, com exceção dos vegetais 

adicionados, predominam as avaliações como muito importante, conforme demonstrado na 

Figura 12. Essa diferença pode estar associada ao fato de que, em geral, a maioria das pessoas 

que consomem pasta de amendoim no Brasil estão em busca de hábitos mais saudáveis 

(LAVADO, 2018). Os dados obtidos vão de encontro com a revisão bibliográfica e evidenciam 

o interesse das pessoas em produtos mais ricos nutricionalmente. Vitaminas e minerais são 

popularmente conhecidos como promotores da saúde e imunidade, e as pessoas que estão 

priorizando esses fatores são atraídas por produtos com formulações que apresentam múltiplos 

benefícios. Portanto, a adição de componentes naturais para compor e fornecer um alimento 

mais completo é uma alternativa para atender esse mercado. 
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Figura 12 – Grau de importância dado pelos entrevistados que alegaram consumir pastas de 

oleaginosas, sobre os atributos: fonte de fibras, fonte de vitaminas, fonte de minerais, 

atividade antioxidante, adição de vegetais. 
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Quando questionados sobre o perfil de sabor esperado para uma pasta de amendoim 

proteica, fonte de fibras e com porção de vegetais adicionada, 17,4% das pessoas responderam 

desejar a versão salgada do produto, comentando a possibilidade de diversos sabores e 

temperos, como: natural de amendoim salgado, amendoim com sabor do vegetal, requeijão 

vegano, cebola e salsa, grão-de-bico (semelhante a hummus), pimenta, azeitona preta. Aqueles 

que mostraram preferência por sabor neutro (20,9%) gostariam de aproveitar o sabor natural do 

amendoim. A relação dos sabores citados está apresentada na Figura 13, nos quais os citados 

com maior frequência recebem maior destaque. 

Figura 13 – Sabores esperados pelo consumidor. 
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A maioria dos entrevistados manifestaram preferência por sabor doce (58,2%), forma 

mais tradicional de consumo, e mencionaram sabores de chocolate, cacau, chocolate branco, 

morango, coco, avelã, amêndoa, frutas, baunilha, mel, alfarroba, paçoquinha, paçoca com 

crocantes, cacau com coco, brigadeiro, branquinho, vegetais como cenoura, milho e ervilha 

adocicados.  

Quando questionados sobre a forma de adoçar o produto, 49,1% dos entrevistados 

demonstraram maior interesse na utilização de açúcar mascavo, seguido de 32,1% no açúcar de 

coco, insumos mais familiares e que remetem a um melhor sabor e à impressão mais natural e 

menos processada, em comparação com o açúcar refinado, edulcorantes sintéticos e naturais.  

Ainda, 39,7% das pessoas afirmaram ter preferência por edulcorantes naturais, o que vai de 

encontro com o interesse das pessoas em reduzir a quantidade de açúcar que ingerem, 

resultando na busca por alternativas naturais para adoçar os alimentos e, consequentemente, no 

crescimento da popularidade dos polióis e Estévia (ADM, 2020; MINTEL, 2019).  

Conforme a revisão apresentada, o mercado já disponibiliza produtos com diferentes 

formas de adoçar, de maneira a abranger diferentes estratégias alimentares, o que está de acordo 

com a pesquisa de mercado realizada. A pesquisa permitiu selecionar as opções de maior 

demanda e interesse dos consumidores, conforme demonstrado na Figura 14. 

Figura 14 – Preferência por tipo de açúcar ou edulcorante utilizado.
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Foi realizado um questionamento sobre o tamanho da porção que o consumidor gostaria 

de adquirir em cada embalagem, as respostas se mostraram divididas, a maioria respondeu 250 

g (39,9%) e 100 g (24,1%) por embalagem, seguido por 500 g (19,2%). Isolando as respostas 

daqueles que manifestaram consumir esse tipo de produto, os resultados se mostraram 

diferentes, com resposta majoritária dividida entre 250 g e 500 g com 31,0% cada, seguido de 

100 g (13,79%) e 1 kg (12,64%), conforme Figura 15. A partir desses resultados pode-se 

observar que quanto maior a frequência de consumo, maior o interesse por porções maiores. 

Dessa forma pode ser interessante disponibilizar o produto em dois tamanhos de embalagens 

para gerar maior acessibilidade e atrair o público em potencial. 

Figura 15 – Porção do produto por embalagem. 

 
 

Em relação a frequência em que os entrevistados esperam adquirir a embalagem com 

500 g do produto, a maioria selecionou uma vez por mês (58,9%). Considerando apenas as 

respostas dadas por aqueles que manifestaram consumir esse tipo de produto, 71,91% 

responderam que comprariam mensalmente, enquanto 17,98% comprariam duas vezes por mês 

e 10,11% comprariam uma vez por semana, conforme demonstrado na Figura 16. 

Dessa forma é possível relacionar a frequência de compra do produto em embalagem de 

500 g com a frequência de consumo do produto. Aqueles que comentaram consumir 

diariamente pastas de amendoim ou castanhas demonstraram interesse em uma frequência de 

compra majoritária de duas vezes por mês (50%), enquanto aqueles que alegaram não consumir 

responderam majoritariamente que não comprariam esse produto (52,63%). Para as outras 

frequências de consumo, a maioria manifestou a intenção de adquirir o produto uma vez por 

mês, correspondendo à 76,92% dos que alegaram consumo semanal, 100% daqueles que 
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alegaram consumir duas vezes por mês, 68,42% daqueles que alegaram consumo mensal e 

61,54% dos que consomem raramente. 

Figura 16 – Respostas sobre a frequência de compra do produto. 

 

 Foi questionado aos participantes o quanto estariam dispostos a pagar por 500 g do 

produto. A resposta majoritária foi entre R$ 10,00 e R$ 15,00 (40,8%), seguido por entre R$ 

15,00 e R$ 20,00 (27,5%), conforme apresentado na Figura 17.  

Figura 17 – Valor que o consumidor estaria disposto a pagar por 500g de pasta de amendoim 

adicionado de vegetais. 
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De acordo com a pesquisa realizada relacionada aos produtos disponíveis no mercado 

apresentados no Quadro 3, os preços de 500g das pastas de amendoim em geral iniciam 

aproximadamente em R$ 15,00, com algumas opções do produto integral um pouco abaixo 

desse valor, e podem variar até em torno de R$ 50,00 conforme a diversidade de ingredientes 

adicionados que proporcionam maior valor agregado. Esse resultado demonstra o interesse dos 

consumidores em um preço abaixo do mercado, o que pode ser justificado pelos respondentes 

não estarem atualizados sobre os preços praticados, não consumirem frequentemente ou 

adquirirem outras opções com preços mais acessíveis. No entanto, esse interesse em produtos 

com o valor reduzido está de acordo com o indicado por esta pesquisa de mercado, que apontou 

o alto custo do produto como o principal fator que desmotiva a compra.  

Estima-se que o produto de pasta de amendoim incrementado com outros ingredientes 

possui maior custo para obtenção da matéria-prima devido à fabricação e maior tecnologia 

envolvida na secagem dos ingredientes. O preço ainda é um impedimento para as pessoas, sendo 

necessária a busca pelo desenvolvimento de um produto viável, com preço competitivo, e que 

permita proporcionar alimentos saudáveis e acessíveis. Também é necessário investir na 

aproximação e transparência com os consumidores em relação ao maior valor agregado que o 

produto apresenta, e os detalhes que influenciam no preço final, de maneira a conscientizar e 

motivar as pessoas em relação custo-benefício do produto. Associado a isso, o desenvolvimento 

de um produto de qualidade sensorial, além dos benefícios nutricionais, é essencial para 

incentivar o consumidor na compra, uma vez que o sabor é o principal fator de motivação para 

adquirir o produto, conforme apontado nesta pesquisa.  

De acordo com as informações apresentadas na revisão bibliográfica, o amendoim e 

produtos à base de amendoim possuem grande potencial de crescimento de produção e consumo 

no Brasil. As pastas de amendoim abriram espaço para um novo nicho de mercado com as 

versões mais naturais, devido ao sabor e à ótima composição nutricional, com o consumo 

associado a um estilo de vida saudável. O incremento de vitaminas, minerais, fibras dietéticas 

e compostos antioxidantes, através da adição de ingredientes naturais, possui a vantagem de 

associar múltiplos benefícios nutricionais em um único produto. É uma proposta inovadora no 

caso de pastas de amendoim, que deve ser mais bem analisada no desenvolvimento prático do 

produto, avaliando não só as vantagens nutricionais, mas também o sabor, textura e a 

espalhabilidade, de forma a proporcionar uma boa experiência de consumo.   

A busca por novos hábitos de consumo impulsiona o mercado de alimentos e 

ingredientes para a saúde e o bem-estar. Cresce a demanda pela inserção de produtos mais 

naturais e saudáveis ao mercado, proporcionando benefícios à saúde, energia, apoio ao sistema 
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imune, bom-humor, sem renunciar das qualidades sensoriais que proporcionam prazer. Ainda 

conforme a pesquisa de mercado realizada, as pessoas demonstraram interesse no acréscimo de 

novos atributos, principalmente na adição de vitaminas e minerais, de forma que a beterraba, a 

couve e o grão-de-bico se mostram como alternativas de incremento promissoras, de fácil 

acesso, e de grande familiaridade pelos consumidores, em sintonia com a tendência de produtos 

simples e naturais. Da mesma forma, compostos antioxidantes e fibras alimentares também 

foram considerados atributos muito importantes, e ingredientes como a chia, batata yacon, 

farinha de banana verde, spirulina, mel, gengibre, cúrcuma e cenoura também demonstram 

grande potencial. Estes ingredientes podem ser utilizados para versão doce ou salgada do 

produto, destacando o sabor natural do amendoim e dos vegetais. Além dos compostos 

nutricionais e sabor, o mel ainda é uma opção a ser utilizada como forma de adoçar a pasta de 

amendoim. Os subprodutos da indústria, como a casca e albedo da laranja, e pele do amendoim, 

também são opções interessantes para estudo sobre o aproveitamento integral do alimento em 

produtos de valor agregado, que contribui com a redução de custos nas formulações e da gestão 

dos resíduos, além de promover a sustentabilidade. 

Os consumidores têm aumentado suas expectativas quanto as novidades em produtos, 

por isso é muito importante para a indústria de alimentos o posicionamento da marca e o 

investimento no setor de desenvolvimento de novos produtos para se manterem 

competitivos. Além dos fatores nutricionais e sensoriais, as marcas devem estar alinhadas às 

necessidades dos consumidores. A partir do estudo de revisão e da pesquisa de mercado foi 

possível construir um direcionamento para o desenvolvimento do produto. A avaliação das 

tendências do setor de alimentos, associada à aproximação com as pessoas por meio da pesquisa 

de mercado, favoreceu a escolha dos apelos nutricionais, preferências de edulcorantes, tamanho 

da embalagem, e da necessidade de proporcionar maior acessibilidade e transparência, de forma 

a expandir o acesso à alimentação saudável.   
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6 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

A pasta de amendoim é um produto amplamente consumido, com grande potencial de 

crescimento. Possui um ótimo valor nutricional, sendo uma alternativa interessante para quem 

busca saúde e qualidade de vida. As pessoas estão mais interessadas em um estilo de vida mais 

saudável e buscando novos hábitos que fazem bem para a saúde, com isso estão mais exigentes 

e interessadas em encontrar produtos mais nutritivos. Isso exige uma adaptação da indústria, 

que precisa se manter próxima do consumidor para disponibilizar produtos conforme essa 

demanda.  

Os principais fatores que motivam a compra de pastas de oleaginosas são o sabor, 

seguido do perfil lipídico e fonte proteica, o que reflete o interesse dos consumidores na 

composição e nos ingredientes adicionados aos produtos, mas sem renunciar da indulgência. 

No entanto, são apresentadas limitações para o consumo, que incluem o alto custo e o valor 

calórico, devido à preocupação das pessoas com o controle de peso. O preço é a principal 

barreira para grande parte das pessoas, sendo necessária uma busca por produtos mais 

acessíveis, além da aproximação e transparência da indústria com o consumidor, em relação 

aos detalhes que influenciam no produto final, de forma a entender o custo-benefício e estimular 

a maior valorização do alimento. A pesquisa de mercado ainda permitiu observar que atributos 

como vitaminas, minerais, fibras e atividade antioxidante são fatores importantes a serem 

constatados nos produtos, e as pessoas tem interesse em aumentar o consumo de vegetais na 

alimentação diária, de maneira que adicionar frutas e hortaliças nos produtos é uma forma 

interessante de tornar a dieta mais diversificada e acessível. Do ponto de vista nutricional, os 

vegetais podem contribuir como uma importante fonte de fibra alimentar, vitaminas, minerais 

e compostos antioxidantes, e são alimentos pouco calóricos. A utilização de incrementos 

alimentícios permite tornar o produto mais atraente, devido ao enriquecimento nutricional, 

aumento do valor agregado e apelo comercial, de forma a ser uma boa alternativa para atender 

o nicho de mercado de produtos com versões mais naturais, associados a um estilo de vida 

saudável.  

O alinhamento da indústria com os consumidores demonstra-se fundamental para o 

desenvolvimento de produtos ricos e inovadores, proporcionando maior variedade ao mercado, 

de forma a suprir as necessidades dos consumidores. Além disso, a relação da indústria com a 

universidade também tem grande importância nas estratégias de inovação das empresas e na 

contribuição para o desenvolvimento industrial, a partir da transferência de novos 

conhecimentos gerados pela pesquisa acadêmica. Essa interação também contribui para a 

formação de profissionais cada vez mais qualificados nas universidades, devido à oportunidade 
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de aproximação da rotina industrial e aplicação dos conhecimentos adquiridos na prática, para 

solucionar desafios da indústria com auxílio de profissionais e estrutura do meio acadêmico, e 

assim aprender a lidar com demandas do mercado de trabalho. 
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7 PERSPECTIVAS FUTURAS 

Este trabalho foi desenvolvido sob limitações impostas pelo cenário de pandemia e 

normas de proteção social adotadas pela Universidade, de maneira que não foi possível realizar 

testes práticos presenciais. Dessa forma, a revisão bibliográfica e pesquisa de mercado 

realizadas foram o início de um projeto que ainda pode ser modificado e complementado, 

sobretudo na perspectiva de desenvolver um novo produto. Consideraram-se neste trabalho 

respostas do público e tendências de mercado, fatores importantes para tomadas de decisão na 

criação de produtos inovadores. Essa revisão pode, portanto, inspirar a seleção de diversos 

ingredientes em formulações de pasta de amendoim e a partir destas, diversos encaminhamentos 

são sugeridos: 

• Avaliação da influência da adição dos ingredientes nas propriedades nutricionais 

e sensoriais para elaboração de uma formulação; 

• Testes práticos para o desenvolvimento e melhoramento dos produtos, com 

aplicação de diferentes incrementos; 

• Aplicação de análise sensorial para determinar o potencial de aceitação dos 

produtos perante os consumidores; 

• Caracterização das pastas de amendoim, a partir de análise centesimal, vitaminas 

e minerais, e atividade antioxidante, de forma a observar o impacto nutricional 

dos incrementos no produto final. 
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