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Zaqueu Rocha Bandeira

Virlane Kelly Lima Hunaldo

RESUMO

Os biscoitos de maneira geral sdo bem aceitos por todos os publicos, sendo as pesquisas e
investimentos neste tipo de produto de grande importancia para atender as demandas do
mercado. Atualmente, o mercado oferece poucas opcdes de produtos para pessoas com
intolerancia ao gluten, sendo a farinha de arroz e farinha de mesocarpo de babacu boas op¢des
para o desenvolvimento de novos produtos para este publico. o presente trabalho teve por
objetivos elaborar um biscoito doce sem gluten com alto valor nutritivo a base de FMB com
substituicdo parcial de farinha de arroz. Realizar a caracterizagdo fisico-quimica, a aceitacao
sensorial, e a intencdo de compra dos consumidores com relacdo a este produto. Foram
estudadas 3 diferentes formulagdes, com 50, 75 e 100% de farinha de mesocarpo. Realizou-se
analises fisico-quimicas de umidade, atividade de 4dgua, cinzas, lipidios, proteinas e por
diferenca determinou-se a quantidade de carboidratos. A aceitabilidade sensorial dos biscoitos
foi realizada através de questiondrio com 80 provadores ndo treinados, quanto aos atributos de
aparéncia, cor, aroma, textura, dogura, sabor, impressdo global e intencdo de compra. Os
resultados mostraram que os biscoitos com variagdes de farinha de mesocarpo de babagu e
farinha de arroz sdo compardveis a outros estudos encontrados na literatura, quanto as
caracteristicas fisico-quimicas e nutricional. Na avaliacdo sensorial, os biscoitos receberam
notas na faixa de aceitacdo para todas as formulag¢des. Sendo que a formulagdo com 50% de
farinha de mesocarpo de babacgu foi a que apresentou melhor aceitacao sensorial para todos os
atributos avaliados.

Palavra-chave: Linhaca, biscoito enriquecido, intolerancia ao gliten.



INTRODUCAO

Segundo as estatisticas da Associac@o Brasileira das Inddstrias de Biscoitos, Massas
Alimenticias e Pdes & Bolos Industrializados — ABIMAPI (2016), o mercado de biscoitos
brasileiro fechou o ano de 2015 com vendas de R$ 21,043 bilhdes o que mostra um
crescimento de 67% com relagdo aos ultimos cinco anos. Este crescimento estd aliado ao fato
que os biscoitos sdo consumidos por pessoas de todas as idades e classes sociais, além disso, a
longa vida de prateleira permite que os biscoitos sejam produzidos em larga escala e que seja
amplamente distribuido (Moraes et al., 2010). Portanto, investimentos e pesquisas neste setor
para producao de novos produtos que atenda as necessidades de diversos consumidores é de

grande importancia.

Embora exista uma variedade de biscoitos que foram desenvolvidos nos ultimos anos
para atender as exigéncias do mercado, ainda hd poucas op¢des de produtos sem gluten.
Portanto, o desenvolvimento de novos produtos para celiacos, pessoas geneticamente
intolerantes ao gliten, é de vital importancia para atender este publico especifico, sem deixar

de preservar a qualidade sensorial do produto (Granato e Ellendersen, 2009).

Associagdo dos Celiacos do Brasil — ACELBRA (2016), afirma que a doenga celiaca,
conhecida como uma enteropatia induzida por gliten € a intolerancia permanente ao glaten.
Estas pessoas sdo sensiveis as prolaminas, chamadas como gliadinas, que estdo presentes na
fracdo do gliten de cereais como, trigo, centeio, cevada, malte e aveia. Caso ocorra a
ingestdo, o celiaco apresentard sintomas gastrointestinais, sendo a maioria deles ocasionados
por md absor¢do de nutrientes e vitaminas (Bicudo, 2010). O tratamento desta doenga deve

ser realizado com uma dieta totalmente isenta de gliten (Ferreira et al., 2009).

No desenvolvimento de um novo produto deve-se atentar para o seu valor

nutricional, pois a preocupa¢do com a saide e a busca por alimentos saudaveis estd cada vez



mais presente na populacdo. Neste sentido, o mercado tem incorporado substincias nos
alimentos que podem proporcionar beneficios a saide humana (Moura et al., 2014). Como
exemplo, a linhaga (Linum usitatissimum L), devido a seus componentes benéficos, a mesma
vem sendo incorporada em produtos como pao, biscoitos, macarrdo e produtos orginicos para
consumo humano (Maciel; Pontes e Rodrigues, 2008). Tais beneficios sdo atribuidos ao seu
6leo rico em 4cido alfa linol€nico, ao alto teor de lignanas e as fibras alimentares (Cupersmid
et al., 2012; Maciel; Pontes e Rodrigues, 2008). Contudo, para que o produto ofereca esses
beneficios e ndo ofereca risco a saide humana é necessario uma dosagem correta e que atenda

a legislagdo brasileira.

No Brasil, o enriquecimento de alimentos deve obedece a Resolucdo especifica da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria — ANVISA, que define “alimento enriquecido, todo
alimento ao qual for adicionada substancia nutriente, com o objetivo de reforcar o seu valor
nutritivo, seja repondo quantitativamente os nutrientes destruidos durante o processamento do
alimento, seja suplementando-os com nutrientes em nivel superior ao seu contetido normal”

(Brasil, 1998).

Silva (2014) em seu trabalho utilizou a farinha do mesocarpo do babacu (FMB) para
a elaboracgdo de biscoito tipo cookie, com intuito de beneficiar familias extrativistas da regido
que vivem da producdo de coco babacu. O babagu (Attalea ssp.) € uma palmeira nativa da
regido Norte e das dreas de Cerrado, com ocorréncia concentrada nos estados do Maranhao,
Tocantins e Piaui. A FMB, subproduto do babacu, ¢ um alimento muito rico em sais minerais,
fibras, vitaminas e amido, a mesma pode ser utilizada em produtos de panificagdo (Carrazza;
Avila e Silva, 2012). Portanto, o desenvolvimento de um biscoito a base de FMB tem efeitos

positivos tanto pelo apoio regional quanto pelo seu valor nutritivo.



O aproveitamento da farinha de arroz pode ser um aliado para evitar a monotonia dos
produtos para aqueles que ndo consomem gliten, além de promover uma qualidade sensorial
e nutricional. A farinha de arroz € subproduto da produc¢do de arroz e de baixo custo, por isso,
a mesma tem sido utilizada para substituir parcial ou totalmente a farinha de trigo na

preparacao de produtos de panificagdo (Mariani et al., 2015).

Neste sentido, o presente trabalho teve por objetivos elaborar um biscoito doce sem
gliten com alto valor nutritivo a base de FMB com substitui¢do parcial de farinha de arroz e
enriquecido com farinha de linhaca. Realizar a caracterizagdo fisico-quimica, a aceitacdo

sensorial, e a intencdo de compra dos consumidores com relagdo a este produto..

MATERIAL E METODOS

Na formulacdo dos biscoitos, utilizou-se farinha de mesocarpo de babacu (FMB)
fornecida pela Associacdo das Quebradeiras de Coco de Petrolina, Localizada no povoado de
Petrolina, Imperatriz — Maranhdo. Os demais ingredientes como, farinha de arroz, acgicar
mascavo, margarina, ovo, linhaca, esséncia de baunilha e bicarbonato foram adquiridos no

comeércio local.

Formulacoes

Através de testes no Laboratorio de Tecnologia de Cereais da Universidade Federal
do Maranhdo — Campus Avancado, desenvolveram-se as trés formulacOes apresentadas na
Tabela 1, utilizando-se como base uma receita convencional americana de biscoito tipo
cookie. As formulagdes sdo resultantes da substituicdo total da farinha de trigo, pela FMB e
por uma mistura de FMB e farinha de arroz, além disso, adicionou-se linhaga as formulagdes.
Variou-se o percentual de FMB e de farinha de arroz, enquanto os demais componentes da

férmula foram mantidos constantes para todas as formulacdes.



Tabela 1: Formulacdes de biscoitos contendo variacdes de FMB e farinha de arroz.

. 50% FMB 75% FMB 100% FMB
Ingredientes
%

FMB 50 75 100
Farinha de Arroz 50 25 0
Acticar mascavo 59 59 59
Margarina 59 59 59
Ovo (unidade) 35 35 35
Linhaca 15 15 15
Esséncia de baunilha 2 2 2
Bicarbonato 1 1 1

A primeira etapa do processo de preparacdo dos biscoitos é a pesagem dos
ingredientes, seguida pela primeira mistura dos ingredientes aguicar mascavo, margarina, ovo
e esséncia de baunilha e bicarbonato em batedeira planetaria da marca Arno, por dois minutos
em velocidade baixa. Em seguida, realizou-se a segunda mistura, onde foram adicionados a
FMB e farinha de arroz, de acordo com cada formulagdo. Nesta etapa realizou-se a mistura
em velocidade média por trés minutos. Na sequéncia, os biscoitos seguem para a modelagem
onde a massa obtem o formato do biscoito, com auxilio de um saco de confeiteiro, os
biscoitos possuem didmetro médio de 3cm. Na etapa de forneamento, os biscoitos encontram-
se em formas previamente forradas com papel manteiga que sdo levadas ao forno industrial
pré aquecido e s@o assadas a uma temperatura de 150 + 2 °C por 20 minutos. Ap0ds assados, 0s
biscoitos foram resfriados a temperatura ambiente e acondicionados em sacos de

polipropileno, os quais foram selados em seladora da marca CETRO, e conservados até o

momento das analises.

Analises fisico-quimicas

O teor de umidade foi determinado utilizando balanca de determinac¢do de umidade
com temperatura de 130°C modelo RADWAG. MAC 210 . As cinzas foram determinadas
pelo método gravimétrico pela perda de peso de materia organica submetido a aquecimento a

550°C segundo o método do Instituto Adolfo Lutz (2008). O teor de lipideos foi determinado



por extracdo com éter de petréleo, em um extrator Soxhlet por um periodo de 4 horas
(Instituto Adolfo Lutz, 2008). O teor de proteinas foi determinado pelo método macro
Kjeldahl, com fator de conversdo de 6,25, utilizando-se um bloco digestor e um destilador da
marca MARCONI (Instituto Adolfo Lutz, 2008). O teor de carboidratos foi determinado por
diferenca considerando-se a composi¢do centezimal do biscoito. A atividade de dgua das
amostras foi realizada a 25° C por medida direta na amostra em equipamento da marca

AQUALAB®, modelo 4TE.

Analise Sensorial

O teste de aceitagdo sensorial foi conduzido no Laboratério de Andlise Sensorial
da Universidade Federal do Maranhdo com 80 provadores ndo treinados, utilizando-se a
escala hedonica de 9 pontos, onde 9 ¢ ‘Gostei Muitissimo’ e 1 ¢ ‘Desgostei Muitissimo’,
para os atributos: aparéncia, cor, aroma, textura, dogura, sabor e impressao global. Ainda foi
avaliada a atitude de compra dos produtos utilizando-se uma escala estruturada de 5

pontos, onde 1 € certamente compraria e 5 certamente ndo compraria.

Analise Estatistica

Foi considerado um experimento em delineamento inteiramente casualizado, com as
formulac¢des de biscoitos contendo variacoes de FMB 50, 75 e 100%, sendo que as variaveis
fisico-quimicas avaliadas foram: umidade, cinzas, lipidios, proteinas, carboidratos e atividade
de 4gua. Para a andlise sensorial, foram utilizadas as mesmas variacdes de FMB utilizadas nas
andlises fisico-quimicas, sendo que as varidveis avaliadas foram: aparéncia, cor, aroma,

textura, dogura, sabor, impressao global e atitude de compra.



Foram realizados testes de normalidade de Shapiro-Wilk e testes de homogeneidade
de variancia de Bartlett, ambos a 5% de significancia para verificar a possibilidade de realizar

Analise de Variancia.

Quando as pressuposicdes forem aceitas em todos os casos, utiliza-se a Andlise de
Variancia (mais de duas amostras independentes) a 5% de significancia (Callegari-Jacques,
2003). As varidveis significativamente diferentes entre as amostras seguem para o teste de
Tukey a 5% de significancia. Quando as pressuposi¢cdes forem rejeitadas em todos os casos,
utiliza-se o teste ndo paramétrico de Friedman (mais de duas amostras dependentes) a 5% de
significancia, onde ndo ha suposi¢des sobre a distribuicdo dos dados, como descrito em
Gibbons e Chakraborti (2010). As varidveis significativamente diferentes entre as amostras
seguem para o teste de Dunn a 5% de significincia.Todos os dados foram tabulados na

planilha Excel 2016 e os testes realizados no programa SAS (SAS, 2000).

RESULTADOS

Os resultados das andlises fisico-quimicas dos biscoitos elaborados com diferentes

concentracdes de FMB e farinha de arroz estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2: Valores médios + desvios-padrao das caracteristicas fisico-quimicas

formulagcdes Umidade  Cinzas Lipidios Proteinas Carboidratos* Atividade de dgua

50% 1,76+0,06a 1,07+0,18a 20,09+0,77a 1,22+0,002a  75,86+0,65a  0,26+0,010c

75% 4,53+0,13b 1,34+0,03a 19,79+1,37a 1,07+£0,100a  73,27+1,48ab 0,45+0,005b

100% 5,5140,31c 1,29+0,14a 20,74+0,80a 1,05+0,080a 71,41+£0,79b  0,51+0,006*
Meédias com letras diferentes na mesma coluna diferiram estatisticamente (p<0,05) pelo teste de comparagio de
Tukey. *O teor de carboidratos foi obtido a partir do calculo por diferencga.

Os valores de umidade apresentaram variacdo de 1,76 a 5,51%, valores similares
foram relatados por outros autores como Clerici, Oliveira e Nabeshima (2013), Costa et al.
(2012) e Silva (2014) que trabalharam com desenvolvimento de biscoito doce. Os valores de
atividade de 4gua estavam abaixo de 0,6, que sdo desfavordveis para o crescimento de

microrganismos contaminantes (Gava; Silva e Frias, 2008). Além disso, os valores de



umidade estavam de acordo com a legislacdo brasileira que permite um teor maximo de 14%
de umidade para biscoitos e bolachas (Brasil, 1978). Observou-se também, que os resultados
de umidades e atividade de &4gua aumentaram respectivamente com o aumento da
concentracdio de FMB. Fato também observado por Silva (2014) em seu estudo no
desenvolvimento de biscoito tipo cookie contendo FMB e farinha de trigo. Santana,
Gongalves e Oliveira (2007), afirmam que a FMB possui teores de fibra alimentar suficiente
para causar um aumento na reten¢do de umidade, observado em biscoitos enriquecidos com
FMB. Sabe-se que os percentuais de umidade influenciam na textura do biscoito e na vida de
prateleira, além disso, baixo teor de umidade e atividade de 4gua sdo capazes de inibir o
crescimento de microrganismos (Costa et al., 2012; Moraes et al., 2010; Gava, Silva e Frias,

2008).

Observou-se que ndo houve diferenga significativa (p<0,05) entre as diferentes
formulacdes de biscoitos contendo variacdes de FMB 50, 75 e 100%, quanto ao conteudo de
cinzas, lipidios e proteinas (Tabela 2). Porém, o teor de carboidratos, apresentou diferenca
significativa entre as formula¢des com 50 e 100%. No entanto, a Formulacdo com 75% néao
se diferenciou significativamente das demais com relagdo ao teor de carboidratos. Acredita-se
que esse resultado tenha influéncia direta dos valores de umidade, pois estes foram utilizados
como base para o célculo da porcentagem de carboidratos. Observaram-se também valores
elevados de carboidratos totais similarmente a outros estudos com biscoitos, sendo estes

acima de 70% (Cortat et al., 2015; Farias et al., 2011; Rodrigues et al., 2007).

Os teores de cinzas mostraram-se na faixa de 1,07 a 1,29, sendo estes semelhantes a
outros estudos, como Costa et al. (2012) que avaliaram biscoitos acrescidos de maracuja em
po, que apresentaram teores de cinzas entre 1,27 a 1,42%, estando, portanto, de acordo com a

legislacdo brasileira que permite um teor maximo de 3% de minerais para biscoitos e bolachas



(Brasil, 1978). Clerici, Oliveira e Nabeshima (2013), estudaram a substituicdo parcial da
farinha de trigo por farinha desengordurada de gergelim em bicoitos, os referidos autores
observaram valores de cinzas de 1,33% e 1,83%, sendo estes ligeiramente superiores com
relacdo a este estudo. Valores inferiores foram observados por Santana, Gongalves e Oliveira
(2007), que obtiveram teores de cinzas abaixo de 0,5% em estudo com biscoitos enriquecidos

com FMB.

O teor lipidico, em torno de 20%, foi semelhante para as trés formulagdes estudas,
devido a FMB e a farinha de arroz ndo serem fonte de lipidios, sendo o contetido lipidico
observado neste trabalho, proveniente da margarina que se manteve em concentragoes fixas.
Virios estudos mostram grande variedade de teor lipidico em biscoitos, Silva (2014)
desenvolveu biscoitos tipo cookie abase de FMB e obteve valores na faixa de 20,28 a 26,38%,
Granato e Ellendersen (2009), em estudo com farinhas de améndoa e amendoim
suplementadas com ferro como ingredientes de biscoitos sem gliten, obtiveram teor lipidico
de 22,41 e 27,53%. Clerici, Oliveira e Nabeshima (2013) e Costa et al. (2012), apresentaram

valores entre 10,05 e 13,52%, sendo estes inferiores quando comparado a este estudo.

Os biscoitos apresentaram teores de proteinas entre 1,05 e 1,22%, sendo estes
inferiores ao encontrado por Cortat et al. (2015), que desenvolveu biscoito tipo cookie isento
de gluten a base de farinha de banana verde e 6leo de coco, com teor proteico de 2,59 e
2,66%. Baixo teor de proteinas era esperado neste estudo, devido ao menor teor proteico das
farinhas de arroz e de FMB utilizadas no desenvolvimento dos biscoitos (Carrazza; Avila e
Silva, 2012; Cortat et al., 2015). Em contrapartida, uma quantidade elevada de fibra
alimentar, proviniente da linhaca e da FMB, merece destaque em biscoitos para portadores de
doenca celiaca uma vez que os produtos sem gliten apresentam baixo teor de fibras por serem

oriundos de farinhas refinadas ou amido (Ferreira et al., 2009).



Os resultados dos testes de aceitagdo dos biscoitos estio demonstrados na Tabela 3.
Para todos os atributos avaliados foram observados valores na zona de aceitacdo da escala
hedobnica, exceto a textura da formulacdo 100%, que ficou na zona de indiferenca.
Demonstrando que de forma geral os biscoitos formulados com FMB foram bem aceitos pelos
consumidores. Os atributos cor e aroma nao diferiram estatisticamente entre si, para as trés
amostras de biscoitos avaliadas. Observou-se que as formulagdes 50 e 100% apresentaram
diferengas significativas com relacdo aos atributos aparéncia, textura, docura e sabor. Sendo
que, para os atributos aparéncia e textura, a formulacdo 75% mostrou-se similar as demais.
Para os atributos docura e sabor as formulacdes 75 e 100% ndo se diferenciaram
significativamente, apenas a formulacdo 50% obteve diferenca significativa quanto as outras
amostras.

Tabela 3: Valores médios + desvios-padrao dos atributos referentes a andlise sensorial de biscoito
com variacdes de FMB e farinha de arroz.

Formulagdes Aparéncia Cor Aroma Textura Docura Sabor
50% 7,23x1,63a  7,59+1,28a  7,24+1,54a  6,95+1,89a 7,35%1,74a 7,13x1,83a
75% 6,58+1,89ab  7,58+1,40a  7,00x1,45a 6,26+1,81ab 6,40x1,85b 6,21+1,91b
100% 6,49+1,92b  7,60£1,25a  7,36%£1,36a 5,86£1,98b 6,39+1,93b 6,08+2,03b

Médias com letras diferentes na mesma coluna diferiram estatisticamente (p<0,05) pelo teste de comparagdo de
Dunn.

A formulacdo 50% obteve notas proximas a 7,0 para todos os atributos indicando
que os consumidores gostaram moderadamente. As formulacdes 75 e 100% obtiveram notas
inferiores a formulacdo 50% nos atributos aparéncia, textura, dogura e sabor, todas proximas
de 6,0 que aponta para gostel ligeiramente, ainda na faixa de aceitagdo. O atributo com menor
resultado foi a textura, da qual a formulacdo 100% ficou na zona da neutralidade. Por outro

lado o atributo com maior aceitacio foi a cor para todas as amostras.

Impressdo global e intencdo de compra apresentadas nas tabelas 4 e 5 variaram de
acordo com as formulacdes. Todas as formulacdes apresentaram-se na zona de aceitabilidade

para impressdo global, sendo que a formulagdo 50% foi a mais aceita pelos provadores



quando comparada com as formulacdes 75 e 100% que obtiveram resultados semelhantes com
relacdo a aceitabilidade. Com relacdo a inten¢do de compra, todas as mostras ficaram na zona

de aceitacao, onde os provadores afirmaram que provavelmente compraria o produto.

Tabela 4: Valores médios + desvios-padrao a impressdo global referente a andlise sensorial de
biscoitos com variagdes de FMB e farinha de arroz.

Formulagdes Impressao global
50% 7,21£1,60 a
75% 6,42+1,66 b
100% 6,40+1,69 b

Meédias com letras diferentes na mesma coluna diferiram estatisticamente (p<0,05) pelo teste de comparagado de
Dunn.

Tabela 5: Valores médios + desvios-padrao para atitude de compra referente a andlise sensorial de
biscoitos com variacdes de FMB e farinha de arroz.

Formulacdes Atitude de compra
50% 2,84+1,21 a
75% 2,81+1,22 a
100% 2,10+1,20 b

Meédias com letras diferentes na mesma coluna diferiram estatisticamente (p<0,05) pelo teste de comparagdo de
Dunn.

Os resultados mostraram que as formulacdes, por apresentarem caracteristicas
fisicas-quimicas e sensoriais similares aos biscoitos doces comerciais, podem ser uma
alternativa para os consumidores portadores de doenca celiaca por ser um alimento isento de
gliten. Além disso, de acordo com Cupersmid (2012) a linhaca oferece efeitos biologicos
beneficos para os consumidores, tais como, na prevengdo e tratamento de doencas como
diabetes tipo 2, doencas no figado, pressdo alta, artrite reumatdide, embolias, auxiliam na
reducdo de riscos de doengas cardiovasculares, aterosclerose e prevencdo de certos tipos de

cancer.



CONCLUSAO

Conclui-se que a caracterizacdo fisico-quimica mostraram valores satisfatérios e
comparaveis a outros estudos encontrados na literatura. Quanto a anélise sensorial, este estudo
apontou satisfatéria aceitacdo dos biscoitos a base de FMB pelos consumidores. Sendo a
formulacao com 50% de FMB, a mais aceita em relacdo aos atributos aparéncia, cor, textura,
sabor, impressdo global e atitude de compra. Diante desses resultados, torna-se possivel a
producdo de biscoito doce sem gliten com alto valor nutritivo a base de FMB enriquecido

com farinha de linhaga e substitui¢io parcial com farinha de arroz.
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