XVII Congresso de Inici g
' XEncontro de Pés-Graduagao
11,12, 13 & 14 de novembro de 2008

PERFIL DE TEXTURA DE MASSA CRUA DE BISCOITOS TIPO “ COOKIE" COM
FARINHA DE TRIGO E AVEIA

RODRIGUES, Andressa Oliveira_*, ZAVAREZE, Elessandra R. !, ASSIS, Leticia
Marques *, Storck, Catia *, SPIER, Franciela ! e DIAS, Alvaro Renato Guerra .

Tecnologia Agroindustrial - , FAEM/UFPel, Campus Universitario — Caixa Postal 354 — CEP 96010-
900. andressal307@msn.com

1. INTRODUCAO

A aveia tem recebido grande atenc&o por parte de pesquisadores, industriais e
consumidores devido as suas caracteristicas nutricionais tais como teor e qualidade
de suas fibras alimentares. De acordo com Gutkoski et al.(2007), a aveia reduz o
colesterol sangiiineo, prevenindo doencas cardiovasculares.

Por desempenhar fungdo nutricional aliada a melhoria nas respostas
metabdlicas do organismo, a aveia é considerada como um alimento funcional. A
gualidade nutricional da aveia é elevada e superior a de muitos cereais (Gutkoski et
al., 2007).

As B-glicanas, uma das fracGes da fibra alimentar presente na aveia, sdo de
grande importancia para a salde humana e tém gerado interesse devido as
respostas fisiologicas que produzem como fibra alimentar, retardando o
esvaziamento gastrico, que tem como resultado uma maior saciedade (Pacheco &
Sgarbieri, 2001). Elas, também, ao entrarem em contato com a agua, formam géis
gue tornam o bolo fecal maior e mais viscoso e, com isso, ocorre uma menor
absorcdo no intestino de substéncias presentes neste bolo, como glicose e
colesterol, devido a uma menor agdo de enzimas digestivas.

As caracteristicas de textura da massa crua sdo importantes para a qualidade
de biscoitos tipo “cookie”. Massas com baixa dureza e baixa adesividade resultam
em biscoitos macios e com boa aceita¢do pelo consumidor.

Tendo em vista a demanda da indUstria alimenticia pelo desenvolvimento de
novos produtos, com énfase no mercado de biscoitos e no interesse dos
consumidores por produtos que apresentem elevado valor nutricional e/ou beneficios
para a saude, objetivou-se com este trabalho avaliar o perfil de textura de massa
crua de biscoitos tipo “cookie” elaborados com substituicdo da farinha de trigo por
farinha de aveia.

2. MATERIAL E METODOS

As massas de biscoitos tipo “cookie” foram elaboradas de acordo as
formulacdes descritas na Tabela 1, conforme metodologia proposta pela AACC
(1995), método n%10-50D. A farinha de trigo foi sub stituida em 0, 25, 50, 75 e 100%
por farinha de aveia. Os ingredientes secos, parte das farinhas ou mesclas das
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mesmas e a gordura vegetal hidrogenada foram misturados em batedeira elétrica
planetaria Kitchen Aid por trés minutos em velocidade baixa, seguido da adicdo de
agua. A massa foi homogeneizada por um minuto em velocidade baixa e um minuto
em velocidade média, seguida da adi¢éo do restante da farinha e misturada por dois
minutos na velocidade baixa. A massa resultante foi dividida em porc¢ées, laminada e
cortada em discos de 3,5 cm.

As caracteristicas de textura da massa foram avaliadas em texturdmetro (TA-
XTplus, Stable Micro Systems), através do teste “Analise de Perfil de Textura”. A
velocidade de teste foi de 0,8mm/s e a velocidade do poés teste de 1mm/s, com
compressao de 50% do tamanho original da massa, utilizando probe cilindrico de 4
cm. Os parametros avaliados foram dureza, adesividade, flexibilidade e coesividade.

Tabela 1. Formulagdes dos biscoitos tipo “cookie”

Formulacdes

Ingredientes (%) Trigo Aveia

1 2 3 4 5
Farinha de trigo 100 75 50 25 --
Farinha de aveia -- 25 50 75 100
Sal refinado 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9
Fermento quimico 2,2 2,2 2,2 2,2 2,2
Acucar refinado 44 44 44 44 44
GVH! 30 30 30 30 30
Agua destilada® 18 18 27 27 27

" Gordura vegetal hidrogenada.
% Valores em mL.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas Figuras 1, 2, e 3 estdo apresentados os resultados de perfil de dureza,
adesividade e coesividade, respectivamente, das massas cruas de biscoitos tipo
“cookie” elaborados com substituicdo da farinha de trigo por farinha de aveia.
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Figura 1: Perfil de dureza dos biscoitos tipo “cookie” elaborados com substituicdo da farinha de trigo
por farinha de aveia.



De acordo com a figura 1 é possivel verificar que com o aumento da proporcao
de farinha de aveia nas formulacdes das massas de biscoitos houve redugédo no
perfil de dureza, conseglientemente aumentando na maciez das massas, ou seja,
reducdo da forca necessaria para comprimir a massa.
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Figura 2: Perfil de adesividade dos biscoitos tipo “cookie” elaborados com substituicdo da farinha de
trigo por farinha de aveia.

Quanto a adesividade (Figura 2) pode-se perceber que ocorreu uma redugao
significativa na formulacdo com 100% de aveia. A adesividade é uma forca negativa
na curva entre a primeira e a segunda compressao.
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Figura 3: Perfil de coesividade dos biscoitos tipo “cookie” elaborados com substituicdo da farinha de
trigo por farinha de aveia.

Para o perfil de coesividade (Figura 3), que segundo Oliveira (2007) representa
a forca necessaria para romper as ligacdes internas da massa, verificou-se um
aumento da coesividade até 50% de substituicdo, havendo diferenca significativa em
relacéo ao padréo.



4. CONCLUSAO

A massa crua de biscoitos tipo “cookie” apresenta boas caracteristicas de
textura com a substituicdo crescente de farinha de trigo por farinha de aveia.
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