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1 INTRODUGAO

Em sua grande maioria os produtos de padaria s&o utilizados como fonte para
a incorporacdo de diferentes ingredientes para a diversificagdo nutricional. Os
biscoitos estdo entre os produtos mais populares, sendo consumidos em quase
todos os niveis da sociedade. Os tipo cookies sao produtos de panificagcdo de
grande interesse comercial dadas as suas caracteristicas de produgéao,
comercializagdo, consumo, demanda elevada, vida util prolongada e boa aceitagao,
particularmente entre criangas. Muitos destes produtos tém sido desenvolvidos com
a finalidade de suplementar a formulacdo em termos nutricionais, especialmente
com relagcdo ao teor de fibras e proteinas, visando atender, principalmente, aos
crescentes grupos da populagdo preocupados com o consumo de alimentos mais
saudaveis (JAEKEL et al., 2004).

A substituicdo de parte da farinha de trigo por residuos da industria de
cerveja, farelo de arroz, fibra de milho, graos destilados, sementes de girassol,
casca de banana, farelo de trigo, farinha de jatoba, casca de batata e aveia tem sido
relatada por varios autores na elaboragcdo de cookies, com a finalidade de torna-lo
mais nutritivo (MAURO et al., 2010). A tecnologia moderna permite a secagem de
frutas e vegetais para a transformacdo dessas matérias-primas em farinhas
resultando em produtos alternativos ricos em vitaminas e nutrientes (ZANATTA,
2010).

A cenoura é uma das hortalicas mais consumidas no Brasil. Além de ser
muito apreciada pelo seu sabor, esta é considerada uma excelente fonte de
carotendides, fibras, vitaminas, minerais e outros componentes bioativos,
promovendo, assim grandes beneficios a saude do consumidor. Apesar do alto
consumo da cenoura “in natura”, ainda ha poucos produtos industrializados
derivados desta sendo comercializados no Brasil (SOUZA e RESENDE, 2003).

Mantidas sob condigdes ambientais, as cenouras perdem a turgescéncia
poucos dias apds a colheita. Dentre as diferentes formas de conservacado de
alimentos, a desidratacido de frutas e hortalicas vem sendo pesquisada em busca de
métodos de secagem que proporcionem, além de baixo custo, produtos que se
conservem com pouca alteracdo de suas caracteristicas sensoriais e nutritivas
(FILGUEIRA, 2003).

A anadlise sensorial é utilizada como instrumento ideal para a avaliagdo da
qualidade sensorial dos alimentos (PEDRAO, 1999), medindo e analisando as
reacdes com relagcdo as caracteristicas dos mesmos, que podem ser diferenciadas
pela avaliagdo humana (CARVALHO et al., 2005). Consiste em um método de
avaliagao para a aceitagcdo de alimentos no mercado, através do qual € possivel
promover o desenvolvimento de novos produtos, levando-se em consideraciao as
preferéncias individuais do consumidor, e a reformulagdo de produtos ja existentes
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no mercado, além de incentivar a otimizagdo e a melhoria da qualidade dos
mesmos. Para tanto, sdo realizadas pesquisas especificamente direcionadas as
preferéncias do pulblico alvo em questdo (PEDRAO, 1999; TEIXEIRA, 2007). O
objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitabilidade dos biscoitos tipo cookies
elaborados com a substituicdo parcial da farinha de trigo.

2 METODOLOGIA

A farinha de cenoura foi elaborada através de secagem feita artificialmente
com auxilio de um desidratador, onde a transferéncia de calor ocorre por convecgao
forcada de ar quente. O procedimento foi realizado em batelada e as fatias de
cenoura foram distribuidas uniformemente em bandejas, a secagem foi realizada a
50° C por 4 h e 30 min. As cenouras secas foram desintegradas em um moinho de
bolas por 6 h, apés foram peneiradas a uma granulometria de 150 mesh.

Misturas compostas por farinha de trigo e 10, 20 e 30% de farinha de cenoura
(FC) foram elaboradas para a preparacdo dos biscoitos. Os biscoitos assim
elaborados foram denominados: Tipo |, Tipo Il e Tipo lll respectivamente. Uma
formulagao basica para controle foi elaborada sem a FC e esta denominada padrao.

Todas as formulacbes foram desenvolvidas segundo FASOLIN et al. (2007)
com modificagdes, conforme apresentado na Tabela 1. Todos os produtos utilizados
na formulagdo dos biscoitos foram obtidos no comércio da cidade de Rio Grande,
sendo todos rotineiramente utilizados em culinaria.

Tabela 1-Formulacédo dos biscoitos tipo cookies padrao, tipo |, tipo Il e tipo lll.

Ingredientes Padrao Tipo | Tipo Il Tipo Ill
Farinha de trigo (g)  223,2 200,88 178,5 156,24
FC (9) 0 22,3 44,6 66,9
Acucar () 100 100 100 100
Margarina (Q) 67,5 67,5 67,5 67,5
Fermento quimico 5 5 5 5
, (9)
Agua destilada (ml) 20 20 20 20
Sal (g) 2,1 2,1 2,1 2,1
Chocolate em pé 50 50 50 50

(9)

Fonte: FASOLIN et al. (2007) modificado.

Inicialmente a margarina, o agucar, o sal e o fermento quimico em p6 foram
misturados e em seguida foi adicionado o volume correspondente de agua destilada,
misturando-se a massa novamente. Apds adicionou-se toda a farinha, em seguida a
massa foi dividida em pequenas por¢des que, por sua vez foram estendidas com
rolo e os biscoitos moldados com auxilio de forma circular.

Os biscoitos foram assados a 200°C por 15 min. Logo apos a saida do forno,
os biscoitos foram resfriados a temperatura ambiente e acondicionados em sacos
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plasticos para posterior analise sensorial que foi realizada no mesmo dia para evitar
perdas nas caracteristicas sensoriais (FASOLIN et al., 2007).

A aceitacdo dos biscoitos formulados com os diferentes percentuais de
substituicado de FC foi avaliada por meio de um teste afetivo laboratorial, utilizando
provadores nao treinados que foram selecionados de forma aleatéria. O teste de
aceitagao foi realizado com trinta universitarios (> dezessete anos), de ambos os
sexos. Os avaliadores informaram o quanto gostaram ou desgostaram de cada
formulacdo preparada, utilizando escala hedoénica estruturada de nove pontos que
variava de gostei muitissimo (pontuagdo maxima) a desgostei muitissimo (pontuagéo
minima). A intengdo de compra também foi avaliada com a finalidade de verificar
qual o produto que, tendo aceitabilidade pela maioria, poderia ser comercializado
aproveitando com maior eficacia a farinha eleita pelos avaliadores.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados do teste sensorial para as amostras de biscoito tipo cookies
estdo demonstrados na Fig. 1, onde pode-se observar que para o atributo aparéncia
(Fig.1a) a formulagéo tipo |l obteve a maior preferéncia 28%, para o atributo cor
(Fig.1b) a formulacao tipo Il foi a que mais se destacou com 28,3% de aceitacao.
Quanto ao atributo sabor (Fig. 1c) pode-se observar que a formulagéo tipo | mais se
destacou em relacdo as demais com 28,2%. Nao foram verificadas diferencas
significativas entre os escores dos diferentes biscoitos, todavia, apesar de nao diferir
significativamente dos outros tipos de biscoitos, a formulacdo Tipo | apresentou
maior indice de aceitagao.

A Fig. 2 mostra a avaliagdo da intengdo de compra dos julgadores em relagao
aos diferentes tipos de biscoitos, onde a formulagao tipo | foi a que mais apresentou
interesse em relagdo as demais por indicar que 54,3% dos consumidores
certamente comprariam o produto.

Os resultados obtidos na analise sensorial demonstram que biscoitos
formulados com farinha de cenoura podem ser viaveis comercialmente, pois
apresentaram boa aceitabilidade quando julgados por grupos distintos de faixas
etarias e sexos diferentes.

Outros trabalhos realizados com diferentes tipos de biscoito tém demonstrado
forte tendéncia das industrias e pesquisadores em promover o enriquecimento de
biscoitos, pois, por serem um produto de baixo custo, podem facilmente ser
consumidos pelas classes sociais menos privilegiadas. De acordo com SANTUCCI
et al.(2003), a mistura de farinhas de produtos ndo convencionais com a farinha de
trigo, melhora a qualidade nutricional de biscoitos e pode, até, melhorar sua
palatabilidade tornando-o mais aceito pelos consumidores.
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Figura 1: Resultados dos testes de aparéncia (a), cor (b), sabor (c) e aceitagéo (d)
dos biscoitos tipo cookies
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Figura 2: Avaliagao da intengdo de compra das diferentes formulagdes dos
biscoitos tipo cookies

4 CONCLUSAO

Os dados sensoriais deste trabalho permitem concluir que todas as amostras
que apresentaram substituicdo da farinha de trigo por farinha de cenoura foram
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aceitas. Os resultados da intengdo de compra sugerem interesse dos consumidores
pela amostra contendo 10% de farinha de cenoura.

A cenoura € uma das hortalicas mais consumidas no Brasil e além de ser
muito apreciada pelo seu sabor é considerada uma excelente fonte de carotendides,
fibras, vitaminas e minerais, promovendo assim grandes beneficios ao consumidor.
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