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RESUMO

A procura por alimentos saudaveis advéem do desejo das pessoas de melhorarem a
sua qualidade de vida, com isso as industrias alimenticias enfrentam o desafio de
produzirem alimentos seguros e promotores da saude. A proposta deste trabalho foi
elaborar biscoitos tipo cookie utilizando diferentes concentragdes de graos integrais
e aclcar mascavo. Foram elaboradas trés formulacdes, a amostra F1, onde foi
considerada a quantidade de farinha de trigo + graos integrais = 44,44%, para esta
variavel, utilizando-se nesta amostra 22,22% de farinha de trigo integral e 22,22% de
gréos integrais (aveia, gergelim e amaranto), e também considerando a adicao de
14,98% de aglucar mascavo nesta mesma formulagédo; a segunda variavel, a F2 foi
formulada com 28,83% de farinha de trigo integral, 19,12% de graos integrais (aveia,
gergelim e amaranto) e 8,10% de agucar mascavo F1; ja na F3, foram adicionados
36,60% de farinha de trigo integral, 15,69% graos integrais (aveia, gergelim e
amaranto) e ndo houve adicdo de acucar mascavo. Os cookies formulados foram
submetidos a avaliagdo microbioldgica, fisico-quimica e sensorial. As analises
microbioldgicas realizadas foram: Salmonella sp/25g, Coliformes a 45°C/g e
Staphylococcus coagulase positiva/g. Durante a avaliagdo fisico-quimica foram
determinados os parametros: umidade, cinzas, proteinas, lipidios e aglcares totais.
Na avaliacao sensorial, as formulagdes foram submetidas aos testes de avaliagao de
atributos e intencdo de compra. Todas as amostras de biscoito mostraram um perfil
microbiolégico aceitavel, com base na legislacdo brasileira. Em se tratando dos
resultados das analises fisico-quimicas, ndo foi encontrada diferenca significativa
(p<0,05) entre as formulacdes para os parametros: cinzas, lipideos e teor de
proteina, a umidade variou entre 9,75% a 11,61% para as formulagdes F1 e F2
respectivamente. O teor de carboidratos totais diferiu significativamente (p < 0,05)
entre os cookies, variando de F3 = 33,43% a F1 = 60,28%. A aceitabilidade dos
biscoitos foi testada, sendo a formulagdo F1 responsavel pelas maiores notas. Ficou
evidenciado que a incorporacao de farinha e graos integrais na formulacdo de
biscoitos tipo cookie é interessante comercialmente, gerando produtos de elevada
aceitabilidade pelos consumidores.

Palavras-chave: Alimento funcional. Cereais. Biscoitos. Fibra alimentar. Analise
sensorial. Gordura — Substituicdo. Farinha de trigo integral.



ABSTRACT

The demand for healthy food comes from the desire of people to improve their quality
of life with this food industries face the challenge of producing safe food and health
promoters. The purpose of this study was to develop type cookie biscuits using
different concentrations of whole grains and brown sugar. Three formulations were
prepared, the sample F1 was considered where the amount of flour + grains =
44.44% for this variable, using this sample of 22.22% Whole wheat flour 22.22% and
whole grains (oats, sesame and amaranth), and also considering the addition of
brown sugar 14.98% in this same formulation, the second variable, the F2 was
formulated with 28.83% of whole wheat flour, 19.12 % of whole grains (oats, sesame
and amaranth) and 8.10% brown sugar F1; already in F3, were added 36.60% of
whole wheat flour, 15.69% whole grains (oats, sesame and amaranth) and no
addition of brown sugar. Cookies formulated underwent microbiological, physico-
chemical and sensory. Microbiological analyzes were performed: Salmonella sp/25g,
Coliforms to 45°C e Staphylococcus coagulase positive / g. During the evaluation of
physico-chemical parameters were: moisture, ash, protein, lipids and sugars. In
sensory evaluation, formulations were tested for acceptance and purchase intent. All
samples showed a biscuit acceptable microbiological profile, based on Brazilian law.
In terms of the results of physicochemical analyzes, we found no significant
difference (p <0.05) between the formulations for the parameters: ash, lipid and
protein content. The humidity ranged from 9.75% to 11.61% for F1 and F2
respectively. The total carbohydrate differed significantly (p < 0.05) between cookies,
ranging from F3 to F1 = 33.43% = 60.28%. The acceptability of the biscuits was
tested, and the formulation F1 responsible for the higher notes. It was evident that
the incorporation of whole grains and flour in the formulation of cookies is interesting
commercially, generating products with high consumer acceptability.

Keywords: Functional food. Cereals. Biscuits. Dietary fiber. Sensory analysis. Fat —
Replacement. Wheat flour.
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1 INTRODUCAO

Os alimentos funcionais possuem potencial para promover a saude através de
mecanismos n&o previstos na nutricdo convencional, devendo ser salientado que
esse efeito restringe-se a promocdo da saude e ndao a cura de doencas
(ROBERFROID, 2007). A crescente demanda por esse tipo de alimento pode advir
do aumento nos custos da saude, da crescente expectativa de vida e, também, do
desejo das pessoas melhorarem a sua qualidade de vida (SIRO et al., 2008), por
isso esses ingredientes estdo sendo adicionados na dieta cotidiana direta ou
indiretamente, seja na sua forma pura, ou adicionada na formulacao de outros
alimentos, como os biscoitos, por exemplo.

Os biscoitos, embora ndo constituam um alimento basico como o pé&o, séo
aceitos e consumidos por pessoas de qualquer idade. Sua longa vida de prateleira
permite que sejam produzidos em grande quantidade e largamente distribuidos
(BRUNO; CAMARGO, 1995; CHEVALLIER, 2000). Segundo Brasil, 2005, os
biscoitos sdo produtos obtidos pela mistura de farinha, amido e ou fécula com outros
ingredientes submetidos a processos de amassamento e coccao, fermentados ou
nao, podendo apresentar cobertura, recheio, formato e textura diversos.

Diversos estudos vém sendo realizados com a substituicdo de parte da
farinha de trigo por outras fontes de fibras ou proteinas, visando incrementar o valor
nutricional de biscoitos, como, por exemplo, a adicdo de fécula de mandioca,
polvilho azedo e albedo de laranja (SANTOS et al., 2010), farinha de aveia e farinha
de arroz parboilizado (ASSIS et al., 2009), farinha de amaranto (MARCILIO;
AMAYA-FARFAN; SILVA, 2005; CAPRILES; SILVA e FISBERG, 2005), flocos de
aveia e B-glicanas (GUTKOSKI et al., 2007), tornando-os mais saudaveis devido a
adicao desses ingredientes.

A farinha de trigo integral é o produto do grao integral, tendendo a apresentar
um conteudo protéico maior do que o das farinhas brancas (CAUVAIN, 2009). A
aveia (Avena sativa L.) constitui cereal de excelente valor nutricional, destacando-se
entre os cereais por fornecer aporte energético e nutricional equilibrado, por conter
em sua composi¢cao quimica aminoacidos, acidos graxos, vitaminas e sais minerais
indispensaveis ao organismo humano e, principalmente, pela composicao de fibras
alimentares (9% a 11%) (SA et al., 2000).
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O pseudocereal amaranto € uma dicotiledénea pertencente a familia das
Amaranthaceas, originario provavelmente das Américas do Sul e Central. O grao
apresenta cerca de 60% de amido, 15% de proteina, 13% de fibra, 8% de lipidios e
4% de cinzas (ESCUDERO, 2004). E uma atrativa fonte protéica e uma fonte
expressiva de minerais (ASCHERI, 2005). Além do evidente beneficio nutricional, o
grdao de amaranto apresenta efeito hipocolesterolémico comprovado em animais
(MENDONCGA, 2006).

O gergelim ocupa a nona posi¢ao entre as oleaginosas mais cultivadas no
mundo (FIRMINO et al., 2001). Ele apresenta teores consideraveis de fibra alimentar
e de antioxidantes, com destaque para o conteudo de compostos fendlicos, fitatos,
lignanas e tocoferéis (CHEN et al., 2005). O 6leo de coco virgem é um produto que
deriva do fruto da espécie Cocos nucifera L e, é rico em acidos graxos saturados,
sendo estes acidos de cadeia média, portanto de facil metabolizacdo e baixa
capacidade de oxidagao, tanto no ambiente quanto no organismo (D’AGOSTINI;
GIOIELLI, 2002).

Atraidos pela possibilidade de optar por beneficios adicionais a saude, os
consumidores tendem a escolher produtos funcionais, em substituicdo aos
tradicionais (ARES et al., 2009). E de fundamental importancia suprir a demanda da
industria alimenticia pelo desenvolvimento de novos produtos, com énfase no caso
especifico do mercado consolidado de biscoitos e no interesse dos consumidores

por produtos com valor nutricional e/ou beneficios para a saude.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Desenvolver novas formulagdes de biscoitos tipo cookie com substituicdo
parcial da farinha de trigo integral pelas farinhas de amaranto, aveia, graos de

gergelim e concentragdes diferentes de agucar mascavo.

2.2 Objetivos especificos

¢ Realizar anédlises microbiologicas para avaliar a qualidade do produto.

e Realizar anadlises fisico-quimicas com o intuito de determinar a composicao
centesimal do produto.

e Determinar o indice de aceitabilidade e intencao de compra do produto pelo

mercado consumidor, através de analise sensorial.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA
3.1 Alimentos funcionais: definicoes e aspectos tecnoldgicos

Com o aumento da expectativa de vida da populacdo, aliado ao crescimento
exponencial dos custos médico-hospitalares, a sociedade necessita vencer novos
desafios, através do desenvolvimento de novos conhecimentos cientificos e de
novas tecnologias que resultem em modificagbes importantes no estilo de vida das
pessoas (SAAD, 2006). Nesse sentido, a preocupacdo com a alimentacdo vem
mudando nas ultimas décadas, uma vez que ha um aumento crescente do interesse
dos consumidores por alimentos que assegurem nao sé o bem-estar e a saude, mas
que possam também reduzir o risco de doengas ao longo da vida. Em vista disso, 0s
alimentos funcionais, em particular os probiéticos e prebibticos, ocupam uma fatia
cada vez maior no mercado mundial de alimentos e representam conceitos novos e
estimulantes (ROBERFROID, 2002).

Os alimentos funcionais devem apresentar propriedades benéficas além das
nutricionais bésicas, sendo apresentados na forma de alimentos comuns. Sao
consumidos em dietas convencionais, mas demonstram capacidade de regular
fungdes corporais de forma a auxiliar na protecao contra doengas como hipertensao,
diabetes, cancer, osteoporose e coronariopatias (SOUZA; SOUZA NETO; MAIA,
2003). Alimentos funcionais sao todos os alimentos ou bebidas que, consumidos na
alimentacao cotidiana, podem trazer beneficios fisiologicos especificos, gracas a
presenca de ingredientes fisiologicamente saudaveis (CANDIDO; CAMPQOS, 2005).

Um alimento funcional pode ser classificado de acordo com o alimento em si
ou conforme os componentes bioativos nele presentes como, por exemplo, os
probidticos, as fibras, os fitoquimicos, as vitaminas e 0s minerais, além de
determinados peptideos e proteinas (ARVANITOYANNIS; HOUWELINGEN-
KOUKALIAROGLOU, 2005).

Segundo Roberfroid (2002), os alimentos funcionais apresentam
caracteristicas peculiares, tais como; devem ser alimentos convencionais e serem
consumidos na dieta normal/usual, serem compostos por componentes naturais,
algumas vezes, em elevada concentracdo ou presentes em alimentos que

normalmente nao os supririam, terem efeitos positivos além do valor basico nutritivo,
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que pode aumentar o bem-estar e a saude e/ou reduzir o risco de ocorréncia de
doencas, promovendo beneficios a saude além de aumentar a qualidade de vida,
incluindo os desempenhos fisico, psicolégico e comportamental, a alegagdo da
propriedade funcional deve ter embasamento cientifico, ser um alimento natural ou
um alimento no qual um componente tenha sido removido, onde a natureza de um
ou mais componentes tenha sido modificada e um alimento no qual a bioatividade de
um ou mais componentes tenha sido modificada.

Os alimentos funcionais fazem parte de uma nova concepg¢ao de alimentos,
lancada pelo Japao na década de 80, através de um programa de governo que tinha
como objetivo desenvolver alimentos saudaveis para uma populagdo que envelhecia
e apresentava uma grande expectativa de vida (ANJO, 2004). Um desses alimentos
€ a fibra alimentar, que € constituida principalmente de polissacarideos e
substancias associadas, que quando sao ingeridos ndo sofrem hidrélise, digestao e
absorcao no intestino delgado dos seres humanos (FIGUEIREDO; DIAS; RIBEIRO,
2009).

As fibras alimentares desenvolvem papéis importantes no trato gastrintestinal
humano. Além de diminuirem a absorcdo de gorduras, aumentarem o peristaltismo
intestinal e produzirem acidos graxos de cadeia curta, atuantes no combate ao
colesterol, também promovem a regulacdo no tempo de transito intestinal e
apresentam alto poder de saciedade. Destaca-se que essas propriedades
fisioldgicas sdo essenciais para o tratamento e a prevencdo das complicacdes
oriundas da obesidade (LIMA, 2004; PITEIRA, 2006).

3.2 Legislacao para alimentos funcionais

De acordo com a resolucdo n° 18 de 30/04/99, da Secretaria de Vigilancia
Sanitaria do Ministério da Saude do Brasil, a definicdo legal de alimento funcional é:
“todo aquele alimento ou ingrediente que, além das fungdes nutricionais basicas,
quando consumido como parte da dieta usual, possui efeitos metabdlicos,
fisiolégicos e/ou efeitos benéficos a salde, devendo ser seguro para consumo sem
supervisdo médica” (BRASIL, 1999).

Conforme a resolucdo n® 263 de BRASIL 205, da Secretaria de Vigilancia
Sanitaria do Ministério da Saude, biscoitos ou bolachas sao os produtos obtidos pela
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mistura de farinha(s), amido(s) e/ou fécula(s) com outros ingredientes, submetidos a
processos de amassamento e coccao, fermentados ou ndo. Podem apresentar
cobertura, recheio, formato e textura diversos.

A resolugdo da ANVISA n°27, dispée sobre as categorias de alimentos e
embalagens isentos e com obrigatoriedade de registro sanitario, os produtos de
cereais, amidos, farinhas e farelos, categoria na qual se enquadram os biscoitos
cookies sao isentos de registro sanitario (BRASIL, 2010).

Segundo a legislagao brasileira, prebidticos podem ser definidos como todo
ingrediente alimentar ndo digerivel que afeta de maneira benéfica o organismo por
estimular seletivamente o crescimento e ou atividade de um numero limitado de
bactérias do célon. E uma substancia que modifica a composicdo da microbiota
coldnica de tal forma que as bactérias com potencial de promog¢éo de saude tornam-
se a maioria predominante (CAPRILES, 2005).

3.3 Biscoitos tipo cookies

Os biscoitos sao produtos aceitos e consumidos por ampla faixa etaria da
populacdo, apresentando as vantagens e facilidade de consumo e de longa
estabilidade ao armazenamento. A farinha de trigo para biscoitos deve ter conteudo
protéico entre 8-11%, baixa capacidade de absorcao de agua, reduzida elasticidade
e extensibilidade e baixa resisténcia a mistura (EL DASH et al., 1994).

Cookies podem ser feitos de farinha de composto, mas nao tao facilmente
sem farinha de trigo. Na fabricacdo de cookies com farinhas compostas, existem
problemas com o fluxo de massa e sua extensdo antes de cozinhar é completa,
resultando em um produto de menor espessura do que quando se utiliza o trigo. No
entanto, essas diferengcas ndo sao significativas em produtos como cookies, por
razbes hedbnicas de diferencas em textura e sabor, além do que mudangas no
comércio de matéria-prima podem resultar em uma novidade no mercado (DENDY;
DOBRASZCZYK, 2001).

Segundo Gékmen et al. (2008) e Pareyt et al. (2009), os cookies sao
definidos como produtos assados a base de cereais que possuem altos niveis de
acucar e de gordura e baixos niveis de agua (1-5%). Estes produtos s&o de grande

interesse comercial, por possuirem elevado tempo de comercializacdo e boa
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aceitacao comercial. A adicdo de compostos bioativos, como ingredientes funcionais
nestes produtos, tem a finalidade de implementar a formulacdo em termos
nutricionais (COSTA et al., 2012).

Os biscoitos tipo cookies apresentam grande consumo, longa vida de
prateleira e boa aceitagdo por parte da populagao, principalmente entre as criancas.
Por esse objetivo, tém-se procurado alternativas com a intencao de fortifica-los ou
de torna-los fontes de fibras, devido ao grande apelo atual para a melhoria da
qualidade de vida da populagdo através de habitos alimentares mais saudaveis
(FASOLIN et al., 2007).

3.4 Ingredientes e formulagcao dos biscoitos

A incorporacao de ingredientes que apresentem propriedades funcionais nos
alimentos tem sido alvo de pesquisas. Entre esses, encontra-se a aveia,
principalmente pelo conteudo de fibras e proteinas. Além de fornecer aporte
energético e nutricional equilibrado em aminoacidos, acidos graxos, vitaminas,
minerais e fibras alimentares (WEBER; GUTKOSKI; ELIAS, 2002; BUTT et al.,
2008).

As B-glicanas, uma das fragdes da fibra alimentar presente na aveia, sdo de
grande importancia para a saude humana e tém gerado interesse devido as
respostas fisioldgicas que produzem como fibra alimentar. As B-glicanas reduzem o
risco de doencas cardiovasculares, diabetes, hipertensao e obesidade (GUTKOSKI;
PEDO, 2000).

A farinha integral é obtida da moagem dos gréos de trigo, contendo alto teor
de fibra. Substitui a farinha branca no preparo de bolos, paes, macarrao, bolinhos,
cremes, biscoitos, tortas, tornando a receita mais nutritiva (ESTEVAO, 2012). Ea
principal matéria-prima utilizada nos biscoitos, tendo por fungéo fornecer a estrutura
e a textura ao produto.

O amaranto (Amaranthus cruentus L.) é um pseudocereal com caracteristicas
agron6micas, nutricionais e funcionais que despertam interesse (SPEHAR et al.,
2003). O grao de amaranto possui valor calérico e conteudo de proteinas, lipideos,
fibras e minerais mais elevados do que a maioria dos cereais. De acordo com relatos

em estudos recentes, vem sendo considerado um alimento funcional em razdo de
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sua capacidade de reduzir os niveis de colesterol no sangue (AMAYA-FARFAN;
MARCILO; SPEHAR 2005; FERREIRA; MATIAS; AREAS, 2007; MENDONCA et al.,
2009).

O gergelim é um grao que apresenta teores consideraveis de fibra alimentar e
de antioxidantes, com destaque para o conteudo de compostos fendlicos, fitatos,
lignanas e tocoferdis (CHEN et al., 2005). Os beneficios proporcionados pelo
consumo do gergelim tém sido reportados por diversos autores e incluem a melhora
da funcao reprodutiva, em decorréncia de seus efeitos antioxidantes e do aumento
nos niveis de testosterona (ASHAMU et al., 2010); o controle glicémico e do
peso corporal (FIGUEIREDO; MODESTO-FILHO, 2008); o aumento da atividade
de enzimas antioxidantes em condicdes de estresse oxidativo (VISAVADIYA;
NARASIMHACHARYA, 2008); a redugdo do colesterol sérico; e o aumento da
capacidade antioxidante na hipercolesterolemia (CHEN et al., 2005).

De acordo com Mendonca, Rodrigues e Zambiazi (2000), o aclucar mascavo
atende aos grupos de pessoas que possuem habitos alimentares baseados na
minimizac&o ou eliminacao de produtos quimicos agregados. Caracteristicas como
aspecto marrom-claro a escuro, maior densidade e sabor semelhante a rapadura
diferenciam o acucar mascavo em relacdo ao acucar refinado convencional.
Produtos elaborados com acgucares apresentam excelentes caracteristicas fisicas,
guimicas e especialmente sensoriais, as quais sdo determinantes na sua aceitacao.

O sal exerce multiplas fungdes de grande importancia, tais como: ser
hidratante; fortalecer o gluten; ser bactericida; controlar a fermentacao; auxiliar na
retencdo de umidade; acentuar os sabores e colaborar na coloragdo externa
(MARCELINO, 2008).

Segundo Chamoun (2008), os fermentos podem ser divididos em bioldgicos e
quimicos e sao responsaveis pela estrutura do produto. Os fermentos quimicos sao
aplicados nos biscoitos, sendo os mais utilizados: bicarbonato de amédnia,
bicarbonato de sddio e acidulantes (fosfato monocalcio, pirofostato acido de sédio e
bitartarato de potassio).

O 6leo de coco extra virgem é um produto natural de origem vegetal da
espécie Cocos nucifera (coco da Bahia). E prensado a frio, ndo é submetido ao
processo de refinamento e desodorizacao, sendo extraido a partir do leite de coco
por processos fisicos, passando pelas etapas de prensagem e filtracéo
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(GAIAVERDE, 2008). E uma das principais fontes de triglicerideos de cadeia média,
que consiste de acidos graxos saturados com comprimento de cadeia de 6,8,10 e 12
carbonos (LINSCHEER & VERGROESEN, 1994). Esses triglicerideos de cadeia
média tem sido amplamente empregado na nutrigdo clinica, em situagbes nas quais
a digestao e a absorcao de lipidios estdo comprometidas. Sua utilizagdo representa
uma possivel alternativa para garantir o fornecimento adequado de lipidios e energia
(GOMES; AOKI, 2003).
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4 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado em trés etapas: na primeira houve a compra dos
ingredientes, que foram adquiridos em supermercados das cidades de Sousa-PB e
Campina Grande-PB, e foram conduzidos ao Laboratério de Tecnologia de Graos e
Cereais, UFCG/UATA/Pombal-PB onde o produto foi formulado e elaborado, na
segunda etapa foi realizada a avaliacdo da qualidade microbioldgica e a
caracterizagao fisico-quimica do biscoito e, na terceira, o produto foi submetido a

uma avaliagao sensorial com 100 provadores nao treinados.

4.1 Ingredientes, formulacao e desenvolvimento dos coockies

Foram elaboradas trés diferentes formulacdes de biscoitos tipo coockies
utilizando farinha de trigo integral, aveia em flocos, aveia em lamina, farinha de
amaranto, graos de gergelim, fermento quimico, agucar mascavo, melago de cana,
sal, 6leo de coco e ovo. Na elaboracdo dos biscoitos, primeiramente foram
realizados testes preliminares com proporcdes variadas de farelo até que os niveis
minimos e maximos a serem usados nas formulagdes fossem estabelecidos. Para a
formulacédo dos biscoitos os ingredientes secos foram pesados em balancga digital.
Suas concentragdes foram adicionadas conforme a Tabela 1.

Tabela 1 - Matéria-prima e ingredientes utilizados para formulagao dos cookies

Ingredientes F1 F2 F3
(9) (%) (9) (%) (9) (%)
Farinha de trigo integral 350 22,22 420 28,83 490 36,60
Aveia em Flocos 220 13,98 176 12,07 132 9,86
Aveia em Lamina 50 3,17 40 2,75 30 2,24
Gergelim 30 1,90 24 1,65 18 1,35
Farinha de Amaranto 50 3,17 40 2,75 30 2,24
Acucar mascavo 236 14,98 118 8,10 0,0 0,00
Fermento Quimico 6 0,38 6 0,41 6 0,45
Ovo 300 19,05 300 20,59 300 22,40
Melago de Cana 180 11,43 180 12,35 180 13,44
Oleo de coco 150 9,52 150 10,29 150 11,20
Sal 3 0,20 3 0,21 3 0,22
Total da massa 1575 100,0 1457 100,00 1339 100,00

Nota: A variacao final em termos de peso(g) das formulagdes é referente a variacao nas quantidades
de acucar mascavo adicionadas nas amostras.

FONTE: elaboragao proépria
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As variaveis referidas foram: adicdo de farinha de trigo integral, graos
integrais (aveia, gergelim e amaranto) e agucar mascavo. A amostra F1 foi
elaborada utilizado 44,44% de farinha de trigo + graos integrais, sendo 22,22%
(350g) de farinha de trigo integral e 22,22% (350g) de graos integrais (aveia,
gergelim e amaranto), e houve a adigcdo de 14,98% (236g) de acucar mascavo; a
segunda variavel, a F2 foi formulada com 28,83% (4209) de farinha de trigo integral,
19,12% (2809g) de graos integrais (aveia, gergelim e amaranto) e 8,10% (118g) de
acucar mascavo F1; ja na F3, foram adicionados 36,60% (4909g) de farinha de trigo
integral, 15,69% (210g) graos integrais (aveia, gergelim e amaranto) e nao houve
adicao de agucar mascavo. A figura 1 representa as formulagdes elaboradas.

Figura 1 - Amostras de cookies formuladas

Amostras: F1, 22,22% de farinha de trigo, 22,22% de graos integrais e adicao de 14,98% de agucar
mascavo; F2, 28,83% de farinha de trigo integral, 19,12% de graos integrais e 8,10% de agucar
mascavo; F3, 36,60% de farinha de trigo integral, 15,69% graos integrais e 0% adicdo de agucar
mascavo.

FONTE: autoria prépria

Realizou-se o0 processo de mistura para homogeneizar 0s ingredientes,
dispersar as matérias-primas solidas e liquidas nos liquidos e aerar a massa. Apés a
mistura dos ingredientes, o fermento foi acrescentado e a massa descansou por 20
minutos. Posteriormente, a massa total de cada formulacéo foi pesada e logo apds,
foram pesadas unidades com cerca de 10 gramas cada, que foram moldadas a méao.
Em seguida, as massas foram levadas ao forno e assadas a uma temperatura de
200°C por aproximadamente 20 minutos. A Figura 2 mostra o fluxo da elaboracao
dos cookies.
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Figura 2 - Fluxo do processo de elaboragao dos cookies

Pesagem dos ingredientes

Mistura

Pesagem e modelagem

Forneamento

Resfriamento

Embalagem

FONTE: Adaptada de Marcelino e Marcelino (2012)

4.2 Analises microbioldgicas

Para a deteccdo da qualidade do produto final foram realizadas as analises
microbiolégicas de Salmonella sp/25g, Coliformes a 45°C/g e Staphylococcus
coagulase positiva/g, baseadas na RDC de n® 12, de 2 de Janeiro de 2001 da
ANVISA (BRASIL, 2001) e realizadas com metodologia descrita na Instrucao
normativa n° 62, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA,
2003).

4.3 Analises fisico-quimicas

As avaliacoes fisico-quimicas de teor de umidade, cinzas, proteinas, foram
realizadas em ftriplicatas, seguindo a metodologia do Instituto Adolf Lutz (SAO
PAULO, 2008). O teor de umidade foi determinado pelo método gravimétrico, com

secagem em estufa a 105°C. As cinzas foram determinadas pelo método
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gravimétrico, apos a incineracao da matéria organica em forno mufla a 550°C. As
proteinas totais foram determinadas pelo Método de Kjeldahl, que se baseia na
determinagdo do nitrogénio total e utilizando fator de 6,25 para conversdo em
proteinas. Ja determinagao de lipidios foi realizada pelo método de extragdo Soxhlet
na presenca de hexano, na qual o solvente organico (hexano) extrai os lipideos que
sdo quantificados através da pesagem do residuo ap6s a eliminacao daquele
solvente. A determinagdo de carboidratos foi realizada por espectrofotometria,

método de antrona descrito por Hodge & Hodfreiter, 1962.

4.4 Analise sensorial

Os testes sensoriais foram realizados no Laboratorio de Anéalise Sensorial, da
UATA/CCTA/UFCG/Pombal-PB, com 100 provadores adultos ndo treinados, sendo
67% do sexo feminino e 33% do sexo masculino. Desses 100 provadores, 40%
apresentaram faixa etéria de até 20 anos de idade, 58% tinham até 30 anos e 2%
estavam acima de 30 anos. Foram aplicados os testes afetivos de aceitabilidade e
intencdo de compra, para isto as amostras foram apresentadas sob balanceamento,
em cabines individuais, com luz branca, servidos de forma monadica, em pratos
descartaveis devidamente codificados com trés digitos e ainda com um copo de
agua para que o provador pudesse lavar o palato de uma amostra para outra (figura
3).

Figura 3 - Cabine preparada para analise sensorial

FONTE: autoria propria
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4 .4 1 Atributos Avaliados

Os atributos foram avaliados utilizando-se escala heddnica estruturada
de 5 pontos, que variou conforme os parametros cor, aroma, aparéncia, crocancia,
mastigabilidade e sabor, segundo a tabela 2, e conforme metodologia citada por

Nassu (2007) - descrito na ficha da avaliagao sensorial no ANEXO A.

Tabela 2 - Escala e pardmetros aplicados para avaliagao sensorial

Parametro 5 4 3 2 1
Cor/ Aroma Intenso Forte Moderado Fraco Ausente
Aparéncia Otima Boa Média Ruim Péssima
Crocéncia
Mastigabilidade
Sabor

Fonte: Nassu (2007)

No célculo dos atributos avaliados as notas (1-5) dadas pelos julgadores
foram transformadas em %: [indice de aceitacdo = (médias das notas por atributo/5)
x 100], em que 5 representa a nota maxima, segundo metodologia citada por
Feddern et al (2011).

4.4.2 Teste de intencdo de compra

Os biscoitos formulados nesta pesquisa foram submetidas ao teste de
intencdo de compra, de acordo com Stone e Sidel (1985), utilizando-se uma escala
estruturada em cinco pontos, onde os julgadores atribuiram notas 1 a 5 — certamente
nao compraria a certamente compraria - conforme descrito na ficha da avaliagao
sensorial no ANEXO A.

4.5 Analise estatistica

Para verificar o efeito das formulagdes sobre os parametros fisico-quimicos e
teste de aceitacdo, foram calculadas as médias e os desvios-padroes, sendo
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realizada a Analise de Variancia (ANOVA) e, posteriormente, as médias foram
comparadas pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de significancia, pelo programa

ASSISTAT, versao 7.6 (ASSISTAT, 2011).
Para calculo da intencdo de compra entre as formulacées de cookies

elaboradas, foi verificada a frequéncia de notas aplicadas pelos provadores.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 Avaliacao microbiolégica

Os resultados obtidos nas andlises microbiolégicas dos cookies estao
descritos na Tabela 3. De acordo com os resultados, os biscoitos formulados
encontraram-se dentro dos padrdes aceitaveis para consumo humano, conforme a

Resolugao RDC n. 12 da Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001).

Tabela 3 - Resultados das andlises microbiolégicas dos biscoitos tipo cookies

Coliformes a 45°C Salmonella Staphylococcus
Formulacoes (NMP/g) sp/25¢g Coagulase Positiva
(UFC/qg) (UFC/g)
F1 Ausente Ausente 21,6
F2 7,3 Ausente 3,8x 102
F3 3,6 Ausente 9,5x10
Padrdes microbioldgicos 10 Ausente/25¢g 5,0x 102

Nota: Determinagdes preconizadas pela RDC n? 12 de 02 de janeiro de 2001. (NMP) — Niumero Mais
Provavel; (UFC) — Unidades Formadoras de Colénias.

Como se pode observar na Tabela 3, em nenhuma das amostras foi
verificada a presenca de Salmonella sp. A contagem de Staphylococcus coagulase
positiva variou de 21,6 a 3,8 x 102 UFC/g e a de coliformes termotolerantes variou
entre 3,6 a 7,3 NMP/g para as formulacbes F2 e F3 respectivamente, ja na
formulacdo F1 nao foi identificado a presenca de Coliformes a 45°C. Todas as
amostras apresentaram-se com contagens abaixo do maximo estabelecido pela
legislacao vigente.

Kriger et. al (2003) encontraram resultados idénticos ao desta pesquisa para
Salmonella sp. (ausente/25g) e valores menores que 1x10 NMP/g para Coliformes a
45°C, quando avaliou a qualidade microbiolégica de cookies enriquecidos com
concentrados protéicos de caseina. Ribeiro e Finzer (2010), avaliando a qualidade
microbioldgica de cookies com aproveitamento de farinha de sabugo de milho e
casca de banana, obtiveram resultados semelhantes (<102 a 102 UFC/g) ao desta
pesquisa para Staphylococcus coagulase positiva, estando também com contagens
dentro dos limites estipulados para a legislagdo em questao.
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5.2 Avaliacao fisico-quimica

O resultado da andlise da composicao fisico-quimica dos biscoitos tipo
cookies esta descrita na Tabela 4 apresentada abaixo.

Tabela 4. Médias e desvios padrdes dos resultados das analises fisico-quimicas dos biscoitos tipo

cookies
FormulacéGes

Variaveis F1 F2 F3
Umidade 9,75+ 0,36 ° 11,61 +0,44° 10,62 +0,13°
Proteinas 8,87 +0,09 9,03+0,18° 8,80+ 0,24 °
Lipideos 13,73+0,40° 13,45+0,39° 13,54 +0,15°
Cinzas 4,88 + 0,00 * 4,89+ 0,00 ° 4,89 + 0,00 *
Acucares totais 60,28 + 0,01 ° 50,87 + 0,16 ° 33,43 £ 0,04 °

Letras diferentes na mesma linha diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de
5% de significancia.

Como pode ser observado, houve uma diferenca significativa (p<0,05) entre
os teores de umidade das formulacbes avaliadas, com uma variacdo entre 9,75 a
11,61% para as formulacbes F1 e F2 respectivamente. Estes resultados
apresentaram-se quantitativamente superiores aos reportados por Kriger et al
(2003), que usaram concentrados proteicos de caseina na formulagdo de cookies,
obtendo valor de 8,43%. Baptista et al (2012) encontraram valores de umidade em
biscoito tipo cookies (F1 = 10,85% e F2 = 11,27%) elaborados com folha de
Moringa oleifera préximos aos reportados nesta pesquisa para as formulacoes F3 e
F2 respectivamente. Menores percentuais de umidade séo ideais para um aumento
da vida de prateleira de cookies (MADRONA; ALMEIDA, 2008), ja que baixos
contetudos de umidade s&o capazes de inibir o crescimento de microrganismos e
provocar modificagdes na textura.

Em relacdo ao teor de proteina, nado foi encontrada diferenga significativa
(p<0,05) entre os tratamentos avaliados. Fasolin et al (2007) encontrou teores de
proteinas na faixa de 6,77 a 7,8%, no desenvolvimento de cookies elaborados com
farinha de banana verde, sendo assim, inferiores aos teores encontrados neste
trabalho. Kriger et. al (2003), avaliando cookies enriquecidos com concentrados
proteicos de caseina, encontraram um valor superior (17,59%) ao desta pesquisa.
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Os niveis de lipideos nas formulagdes avaliadas nao diferiram
estatisticamente entre si, em nivel de 5% de significancia. Isto ja era esperado, em
vitude da adicdo da mesma concentracdo de 6leo de coco em todas as
formulagdes. Fasolin et al. (2007), que estudaram o efeito da adicdo de farinha de
banana na formulagéo de biscoitos tipo cookies, encontraram teores lipidicos (F2 =
19,07 e F3 = 19,75%) superiores ao desta pesquisa.

Nos resultados da determinagdo de cinzas, ndo foi encontrado diferenga
significativa (p<0,05), entre as amostras (Tabela 4). Isto mostra que a substituicdo
dos graos integrais (aveia, gergelim e amaranto) por farinha de trigo integral nas
formulacdes F2 e F3 nao interferiu neste parametro. Resultados inferiores (1,62 a
1,35%) foram encontrados por Baptista et. al (2012), que avaliaram cookies
elaborados com folha de Moringa oleifera.

Na Tabela 4, pode-se observar que o teor de carboidratos totais diferiu
significativamente (p < 0,05) entre os cookies avaliados. Esta diferenca (F1 =
60,28%, F2 = 50,87% e F3 = 33,43%) era esperada, visto que intencionalmente
houve a reducdo de 50% do acucar mascavo na formulagdo F2 e de 100% deste
acucar em F3, ao comparar estas formulacées a F1. Resultado semelhante (F2
=74,61%) para a F1 foram encontrados por MORAES et. al (2010), que avaliaram
biscoitos tipo cookies com variacbes nos teores de lipidio e de acucar. Valores
superiores foram relatados por Rodrigues et al (2007), 68,90 a 70,10% para
cookies formulados com diferentes tipos de café.

5.4 Avaliacao sensorial

5.4.1 Avaliacao de atributos

Na Figura 4, encontram-se os valores com relacdo aos diferentes atributos
avaliados para todos os biscoitos elaborados com as distintas formulacgées.
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Tabela 5 - Médias e desvios padrbes dos resultados do Teste de aceitagdo dos biscoitos tipo cookies

Formulagoes

Atributos F1 F2 F3
Cor 3,97+0,75° 3,09 0,60 ° 2,46 £ 0,68 °
Aroma 3,54+0,80° 3,09+0,76° 2,67+ 0,83 °
Aparéncia 3,78+0,85° 3,68+0,71° 3,05+ 0,89°
Crocancia 3,90+0,83° 3,29+0,96 " 2,65+0,94°
Mastigabilidade 3,77+0,82° 3,63+0,78° 3,05+0,89°
Sabor 3,92 +0,86 * 3,38 £0,96° 2,73+0,93°

Letras diferentes na mesma linha diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de
5% de significancia.

Figura 4 - Avaliacao quanto aos atributos estabelecidos para os biscoitos tipo cookies.
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*Amostras que apresentaram diferenca significativa (p < 0,05) das demais com relagao ao atributo em
questao. As notas obtidas de 1 a 5 foram transformadas em % para melhor visualizagédo, porém os
dados foram tratados estatisticamente baseados nas notas.

FONTE: autoria prépria

Conforme a Figura 4, os parametros cor e aroma diferiram significativamente
(p<0,05) entre si em todas as formulagcées, com uma aceitabilidade entre F3 =
49,2% a F1 = 79,4% para cor e F3 = 53,4% a F1 = 70,80% para aroma. Feddern et
al. (2011), avaliando a aceitabilidade de bicoitos enriquecidos com 20% de farelo de
arroz, obtiveram uma aceitabilidade de 74,5% para cor € 58% para aroma, estando
préximos aos encontrados nesta pesquisa.
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Os Dbiscoitos formulados com maior concentracdo de acucar (F1),
apresentaram uma coloragdo mais intensa, devido a ocorréncia da reacao de
caramelizacédo do acucar e também a reacao de Maillard.

Com relacdo a aparéncia e mastigabilidade a formulacdo F3 diferiu
estatisticamente (p<0,05) das demais formulacdes, apresentando uma menor taxa
de aceitacdo pelos provadores, com uma porcentagem de 61% paras ambos 0s
parametros. A auséncia de agucar mascavo na F3 foi o fator importante para o
resultado obtido, visto que, sua adigdo contribui para uma melhor aparéncia e
mastigabilidade.

No atributo crocancia, todas as amostras apresentaram diferenga significativa
(p<0,05) entre si, sendo a formulagédo F1 (78%) a mais aceita e a F3 (53%) a menos
aceita pelos provadores. Valores proximos ao encontrado nesta pesquisa para as
formulacées F1 e F3, foram reportados por Feddern et al. (2011), que avaliou a
aceitabilidade de bicoitos tipo cookies enriquecidos com 30 e 45% de farelo de trigo
e obtiveram resultados 67,6 e 68,1% respectivamente.

Na Figura 4, é possivel observar que o sabor diferiu entre todas as
formulacbes estudadas com uma variacdo de 54,6 a 78,4%, respectivamente para
as formulagdes F3 e F1. Esta rejeicao na F3 pode ter sido acarretada pela auséncia
do agucar mascavo e substituicdo dos graos integrais por farinha de trigo, tornando
a formulacdo menos apreciada pelos provadores neste atributo. Feddern et al.
(2011), utilizando farinha de trigo na concentracdo de 30 e 45% na elaboragcao de
biscoitos, obtiveram resultados (65% e 69%) inferiores ao desta pesquisa, quando
comparado a formulacdo F1 e resultados superiores quando comparado a
formulacéo F3.

Nao foi verificada diferenca significativa (p < 0,05) entre F1 e F2 para o
atributo maciez, ja, a formulacao F3 diferiu em relacdo as demais com uma menor
porcentagem (F3 = 55,2%) de aceitagdo. O agucar mascavo contribui para uma
melhor crocancia do biscoito, a auséncia deste ingrediente em F3 proporcionou uma
maior rejeicao da formulacao pelos provadores.

A maioria dos atributos avaliados na formulacdo F1 apresentou 70% ou mais
de aceitabilidade, com exce¢cdo da maciez que apresentou 66,8%. Segundo Teixeira
et al. (1987 apud SANTANA e OLIVEIRA, 2005), para que um produto seja

considerado como aceito, em termos de suas propriedades sensoriais, € necessario
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que obtenha um indice de aceitabilidade de, no minimo, 70%. Sendo assim, pode-se
dizer que a formulacao F1 teve uma boa aceitacao pelos provadores.

5.4.2 Teste de intencao de compra das trés formulacdes de cookies avaliadas

Na Figura 5, observamos os resultados do teste de intencdo de compra
aplicado as trés formulagdes de cookies avaliadas nesta pesquisa. A formulagao F3
foi a que obteve maior percentual da nota 1 (25%), referente a certamente néo
compraria, e F2 obteve o maior percentual de nota 3 (33%), que corresponde ao
termo “talvez comprasse, talvez ndo comprasse”. A formulacdo F1 obteve o melhor
percentual de intencdo de compra (42%), quando se trata do escore 5, confirmando
uma boa aceitagéo do produto pelos consumidores. Isto demonstra que a adigéo dos
gréos integrais e do agucar mascavo, proporcionou uma melhor aceitacdo dos
cookies avaliados. De forma diferente, Costa et al. (2012), avaliando a intencédo de
compra de biscoitos tipo cookies acrescidos de maracuja em pd, obtiveram em maior
percentual escores em torno de 3, sendo assim, inferiores aos encontrados nesta

pesquisa para a formulacao F1.

Figura 5 - Distribuicdo de frequéncia para as formulagdes F1, F2 e F3.

45

40

35

30

25

EF1
20

| HF2

OF3

Frequéncia das notas %

z_r l ||

1 2 3 4 5
Notas referentes as respostas

FONTE: autoria propria.
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6 CONCLUSAO

e Os cookies formulados estavam dentro dos padrées microbiol6gicos conforme
a legislacao vigente.

e Tratando-se de teor protéico, as formulacbes elaboradas apresentaram
valores superiores aos de cookies elaborados com farinhas e graos integrais.

e A adi¢cdo do agucar mascavo tornou o produto mais atraente e com melhores
caracteristicas sensoriais, como foram encontradas nos resultado em F1.

e Em relacdo as caracteristicas sensoriais avaliadas, notou-se que a insercao
de uma taxa maior de graos integrais na formulacdo F1 tornou melhores as
notas nos atributos avaliados.
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Anexo A - Ficha da Avaliagdo Sensorial

Avaliacao Sensorial de Biscoito tipo Coockies

Sexo: ()F ()M Faixa etaria: até 20 anos ( ) até 30 anos ( ) acima de 30 anos ( )

Escolaridade:

1- Favor indicar se vocé esta em alguma dieta especial:
Diabete ( ) Altacaloria( ) Baixacaloria( ) Semsal( ) Semgliten( ) Nenhumadieta( )

Outras (especificar)

2- Vocé esta recebendo amostra de Biscoito tipo Cookie enriquecido com amaranto e 6leo de coco. Por favor, verifique o
numero da amostra, prove e avalie utilizando a escala para indicar sua aceitagao quanto aos referidos parametros.

N da amostra APARENCIA CROCANCIA MASTIGABILIDADE SABOR
1-péssima

2-ruim
3-média

4-boa
5-6tima

1-ausente N® da amostra COR AROMA
2-fraca
3-moderada
4-forte
5-intenso

- Voce i 2
8- Vocé compraria esse produto? N2 da amostra Valor correspondente

5- certamente compraria

4- Possivelmente compraria

3- Talvez comprasse, talvez ndo comprasse
2- Possivelmente ndo cmpraria

1- Certamente nao compraria

Comentarios:
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