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Resumo

O uso de farinhas mistas expandiu-se, sendo utilizada na fabricacdo de biscoitos, ja que este é
altamente aceito e consumido por pessoas de todas as faixas etarias. Um produto com tais caracteristicas,
aliadas a sua enorme diversidade apresenta-se como uma nova opg¢ao para o estudo de diferentes tipos de
farinhas. Este trabalho teve como objetivo avaliar a aceitabilidade de biscoitos tipo cookie feitos com a
substituicdo parcial de farinha de trigo por farinha de castanha de caju, casca de banana verde e uva para
aumentar sua funcionalidade. A analise sensorial foi realizada no SENAC - Servico Nacional de
Aprendizagem Comercial - Garanhuns/PE, onde foi aplicado um teste de aceitabilidade com 84 julgadores
ndo treinados que foram selecionados de forma aleatdria, entre alunos e funcionarios. Foi realizada a
andlise dos componentes principais (ACP). Os avaliadores julgaram os atributos cor, aparéncia, sabor,
textura e qualidade geral. Através da andlise sensorial e do teste de Tukey foi possivel constatar que a
formulacdo com substituicdo de 10% de farinha de castanha de caju foi a que apresentou maior média
(6,998) para qualidade geral e a formulagdo com substituicdo de 105 de farinha de castanha de caju, 10%
de farinha de casca de banana verde e 10% de farinha de uva foi a menos aceita (média para qualidade
geral 4,202). A duas primeiras componentes principais explicaram 99,73% da variabilidade, onde se
constatou que as amostras que continham farinha de uva foram as menos aceitas.

PALAVRAS CHAVE: Cookie, Farinha de uva, Farinha de casca de banana verde, farinha de castanha de
caju, andlise sensorial.
Introducgéo

O biscoito surgiu na Antiguidade com a idéia de se amassar grados entre duas
pedras, misturando agua aquela massa e seca-la ao fogo, tornando-a uma pasta seca e
dura (SIMABESP, 2008). No inicio, o processo de fabricacdo era simples: tomava-se o

pao e se submetia a um duplo cozimento para remover o excesso de umidade, em
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seguida permanecia durante vinte e quatro horas em uma camara isenta de umidade, a
fim de conserva-lo (NESTLE, 2009).

Segundo a ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, na Resolugdo n°
263, de 22 de setembro de 2005, define: “biscoitos ou bolachas sdo os produtos obtidos
pela mistura de farinha(s), amido(s) e/ou fécula(s) com outros ingredientes, submetidos a
processos de amassamento e cocc¢ao, fermentados ou ndo. Podem apresentar cobertura,
recheio, formato e textura diversos” (BRASIL, 2005).

Segundo Vitti (1979), a utilizacdo de farinhas mistas expandiu-se, sendo utilizada na
fabricacédo de biscoitos, ja que este € altamente aceito e consumido por pessoas de todas
as faixas etarias. Um produto com tais caracteristicas, aliadas a sua enorme diversidade
apresenta-se como uma nova opc¢ao para o estudo de diferentes tipos de farinhas.

A idéia de se produzirem farinhas compostas para uso em panificacdo e confeitaria
nao € nova (EL-DASH, CABRAL e GERMANI, 1994). A viabilidade técnica e econémica
do uso de farinhas mistas em alimentos também ja foi amplamente demonstrada e
empregada na industria. Dentre as tecnologias empregadas destaca-se a secagem de
residuos para obtencdo de farinha como ingrediente alimentar rico em fibras para
incorporacdo nos mais diversos alimentos, em substituicdo parcial a farinha de trigo
(ABUD et al., 1994; MATIAS et al., 2005).

Desta forma, a casca da banana verde pode ser utilizada como fonte alternativa,
pois possui maior teor de fibras que o fruto e apresentam de um modo geral, uma
guantidade de nutrientes maior em relacao as proprias partes das frutas, entretanto, estas
sdo descartadas tanto pela indastria como pelo consumidor (GODIN ET AL., 2005).

De acordo com Araujo (2010) a farinha de uva pode ser utilizada na elaboragéo de
biscoitos, paes, barras de cereais, massas caseiras, vitaminas, sucos. A farinha de uva

possui um alto teor de fibras assim como alta quantidade de flavonéides, e assim como a
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uva, é também um dos melhores antioxidantes, servindo para combater os radicais livres,
prevenindo doencas degenerativas.

A castanha de caju € um dos frutos secos mais valorizados, principalmente, por ser
produzido em paises de clima tropical. Fruto seco oleaginoso, de sabor doce e agradavel,
a castanha é rica em acidos graxos nao saturados como o oléico e linoléico, além de
vitaminas como B1 e B2 e acido pantoténico. Mais do que isso, esse fruto seco é rico em
potassio, fosforo e zinco, com maior destaque, em magnésio e ferro (FLORMEL, 2012).

Por isto, este trabalho tem como objetivo avaliar a aceitabilidade de biscoitos tipo
cookie feitos com a substituicdo parcial de farinha de trigo por farinha de castanha de
caju, farinha da casca de banana verde e farinha de uva para aumentar sua

funcionalidade.

Materiais e Métodos

As farinhas de casca de banana verde, castanha de caju e uva utilizados para a
elaboracdo dos biscoitos foram compradas em estabelecimento comercial na cidade do
Recife - PE, e os demais ingredientes em estabelecimentos comerciais de Garanhuns-PE.

A formulacéo dos biscoitos esta descrita na tabela 1.
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Tabela 1. Formulacdo de biscoitos tipo cookie elaborados com substituicdo parcial de
farinha de trigo.

INGREDIENTES F1(%) F2(%) F3(%) F4(%) F5(%)
Acucar Moido 18,00 18,00 18,00 18,00 18,00
Leite em P6 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
Sal Refinado 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30
Gordura Vegetal Hidrogenada 15,00 15,00 15,00 15,00 15,00
Fermento 0,61 0,61 0,61 0,61 0,61
Agua 9,00 9,00 9,00 9,00 9,00
Farinha de castanha de caju 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00
Farinha de uva 0,00 10,00 0,00 10,00 5,00
Farinha de banana verde 10,00 10,00 0,00 0,00 5,00
Farinha de Trigo 36,09 26,09 46,09 36,09 36,09
Total 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00

Os biscoitos foram preparados em batedeira planetaria, misturando primeiro 0s
ingredientes molhados e acrescentados a mistura dos secos aos poucos até completa
homogeneizacao, em seguida foi aberta e cotada em forma retangular com forma de inox,
com 2,5 cm de comprimento, 1,5 cm de largura e 0,5 cm de espessura, assados em forno
a 180°C por 40 minutos.

A Analise Sensorial foi realizada no SENAC - Servico Nacional de Aprendizagem
Comercial - Garanhuns/PE, onde foi aplicado um teste de aceitabilidade com 84
julgadores nédo treinados que foram selecionados de forma aleatéria, entre alunos e
funcionéarios. Os avaliadores informaram o quanto gostaram ou desgostaram de cada
formulacéo preparada avaliando cinco atributos, cor, aparéncia, sabor, textura e qualidade
geral, utilizando escala hedbnica estruturada de nove pontos que variando de gostei
muitissimo (pontuagdo maxima- 9) a desgostei muitissimo (pontuacdo minima - 1) como

mostra a figura 1.
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As amostras foram servidas a temperatura ambiente, de forma aleatéria, dentro de
copos descartaveis codificados com trés digitos, postos em bandeja, distribuiu dgua para
os julgadores lavarem o palato para que ndo houvesse residuo da amostra anterior e este
interferisse na andlise. Foi utilizado um delineamento estatistico utilizando andlise de
variancia (ANOVA) inteiramente casualizada, teste de Tukey para comparacao de médias
em nivel de significAncia de 5% (p<0,05) e andlise dos componentes principais (ACP)
utilizando software estatistico STATISTICA 7.0.

Figura 1. Questionario de analise de aceitabilidade dos atributos de biscoitos elaborados
com substituicdo parcial de farinha de trigo.

Nome: Data:
Saxo: Idade: Escolaridade:
ESCALA HEDONIKCA
Avalie cada amostra usanda & escala abalxo para descrever © quanto vocd gostou ou desgostou do
produto,
1 « Desgostel muitissimo 6 = Gostei Rgeiramente
2~ Desgostsi muito 7~ Gostsi regularmernts
3~ Desgosted regularmente 8- Gostel multo
4 - Desgoste| Bgeiramente 9 - Gostel multissimo
5« Indiferente
Amostra/Asributo Cor Apardncia Taxtura Sabor Qualidade

Geral

Resultados e Discussao

Através da analise sensorial e do teste de Tukey (Tabela 2) foi possivel constatar
gue ndo houve diferenca significativa entre as formulacbes F1, F4 e F5 nos atributos
aparéncia, sabor, textura e qualidade global, nestes biscoitos ha inclusdo de 10% de
farinha de casca de banana verde, 10% de farinha de uva e 5% de farinha de casca de

banana verde e 5% de farinha de uva, respectivamente.
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Entre os biscoitos estudados as formulacbes F3 com 10% de farinha de castanha de
caju e F2 com 10% de farinha de casca de banana verde e 10% de farinha de uva,
apresentaram diferenca significativa entre eles e obtiveram a maior e a menor nota,
respectivamente, de todos os atributos estudados. A formulacdo F3 obteve a maior nota
com média préxima de 7 (6,998) mostrando que os julgadores gostaram regularmente e a
formulacdo F2 obteve a menor nota, com média em torno de 4, desgostei ligeiramente

Kopper et al.(2009) em suas formulac6es dos biscoitos contendo os diferentes niveis
de adicdo da farinha de bocaiuva, verificou que suas amostras ndo apresentaram
diferenga estatistica significativa (p<0,05) entre as mesmas nem frente as suas
formulacfes padrdo. No estudo de Kooper et al. (2009) a substituicdo maxima foi de 15%,

distinta do presente trabalho que variou de 10% a 30%.

Tabela 2. Teste de Tukey aplicado a analise de aceitabilidade de biscoitos tipo cookie
elaborados com substituicdo parcial de farinha de trigo por farinha de castanha de caju,
farinha de casca de banana verde e farinha de uva.

Atributo Aparéncia Cor Sabor Textura Qual. Geral
F3 6,429 ° 6,369 2 6,786 2 6,687 6,088°
F1 5548 ° 5,595 2° 5,940 2° 6,060 " 6,190 "
F5 5,107 °° 5000 °° 5512 ° 5,833 2" 5536 °
F4 4,750 °° 4,452 °© 5,190 ° 5,667 ° 5524 °
F2 4464 °© 4,429 °© 4,060 °© 4869 °© 4,202 °

Nota: Médias seguidas de letras distintas na mesma linha diferem (P<0,05) pelo teste de Tukey.

Fasolin et al. (2007) no seu estudo com biscoitos produzidos com farinha de banana
obteve na analise sensorial que biscoitos formulados com farinha de banana verde podem
ser viaveis comercialmente, pois apresentaram boa aceitabilidade o que corrobora com o

nosso pois as formulacdes feitas com a farinha de casca de banana verde e farinha de
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castanha de caju (F1) obteve maiores notas em todos os atributos avaliados em
comparacao ao da formulagéao da farinha de uva e farinha de castanha de caju (F4).

Verificando a figura 2, da andlise dos componentes principais para os atributos
pode-se perceber que na componente principal 1 (PC1) explica 96,25% da variacao total
gue existe entre as amostras e a PC1 e PC2 (componente principal 2) explicaram 99,86%
da variabilidade entre as amostras. O atributo qualidade geral foi selecionada para ser
uma variavel suplementar na qual se deseja verificar 0 seu comportamento em relacao
aos demais, sem que esta faca parte da andlise inicial.

Segundo MUNHOZ et al (1992), em uma figura que representa ACP, os vetores com
medidas mais distantes de zero correspondem as variagdes com maior influéncia sobre o
valor do componente principal, enquanto vetores mais proximos de zero, indicam variavel
com pequena influéncia sobre o componente principal. Desta forma € possivel verificar
gue todos os atributos encontram-se distantes da origem indicando bastante influéncia

sobre a componente principal.

Figura 2. Projecao dos atributos na analise de componentes principais (ACP)
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Analisando através da PC1 nota-se que todos os atributos estudados apresentam
valores de correlagdo >0,90 ha uma correlacdo forte entre as variaveis. E possivel
verificar que ha uma correlacédo linear positiva entre sabor e textura e a correlacdo

negativa desta com aparéncia e cor das amostras.

Figura 3. Projecdo das amostras na analise de componentes principais (ACP)

PC2 6%

As amostras estdo apresentadas na Figura 3, observa-se que a PC1 permitiu a
discriminacao entre as amostras F3, F1 (10% farinha de casca de banana verde) e as que
continham farinha de uva em sua formulacdo, as amostras F5, F4 e F2. Na ACP, as
amostra localizam-se na mesma regido dos vetores (atributos) que as caracterizam,
guando os espacgo das amostras e dos atributos sédo sobrepostos. Portanto, a amostra F3
foi caracterizada por apresentar maior intensidade de sabor, textura, aparéncia e cor
seguida da amostra F1. As amostras do lado direito da PC1, as formulacfes F5, F4 e F3
apresentam menores intensidade de todos os atributos avaliados. Desta forma é possivel
afirmar que as formulacdes dos biscoitos que contiveram farinha de uva foram o que
apresentaram a menor aceitabilidade, ou seja, receberam as menores notas, onde 0s

taninos encontrados na uva podem ter sido o responsavel.
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Apesar da casca da banana verde possuir sua adstringéncia, a presenca da farinha

de uva mostrou-se a causa da menor aceitabilidade.

Concluséo

Os hiscoitos elaborados apresentaram médias que condiziam com gostei
ligeiramente-moderadamente para a formulagéo F3, que foi o mais aceito. As formulacdes
gue continham farinha de uva apresentaram menor aceitabilidade, principalmente a F2.
Este estudo mostra viavel a elaboracdo de biscoitos tipo coockie com a substituicdo
parcial de farinha de trigo por farinha de castanha de caju e também pela farinha de casca
de banana verde, desde que sua substituicdo diminua.
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