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RESUMO

2

O biscoito € um produto composto principalmente por farinha de trigo, gordura e agicar, com teor de
umidade bastante baixo o que lhe proporciona uma longa vida de prateleira. O biscoito, também chamado de
bolacha, é o produto obtido pelo amassamento e cozimento adequado de massas, fermentadas ou nio,
preparadas com farinhas, amidos e féculas. O biscoito € um alimento muito consumido no mundo, difundido
entre diferentes culturas alimentares, constituindo uma importante fonte energética, responsivel pelo
fornecimento de carboidratos para a dieta. Atualmente, hd biscoitos de diferentes aspectos e tipos,
dependendo dos ingredientes empregados na producdo. O presente trabalho objetivou registrar a elaboragio
de biscoito de polvilho adicionado de farinha de algaroba em sua formulagdo. O produto foi elaborado no
Departamento de Tecnologia de Alimentos da Faculdade de Tecnologia Centec — Fatec Sertdo Central sendo
que na etapa de mistura foram adicionados 20% de farinha de algaroba em substitui¢do a fécula de
mandioca. A amostra de biscoito adicionado de farinha de algaroba foi submetida ao teste sensorial de
aceitacdo, utilizando uma escala hedonica estruturada de 9 pontos, para avaliar as amostras, de acordo com
sabor, odor, cor, textura e aceitacdo global. O biscoito obteve uma aceitacdo média de 7,3 indicando que este
produto obteve uma boa aceitacdo, onde o atributo mais apreciado foi a cor com 7,9 e o menos apreciado foi
a textura com 6,8.

Palavras — chave: Alimento alternativo, biscoito enriquecido, avaliagdo sensorial.

1. INTRODUCAO

O género Prosopis pertence a familia Leguminosae, subfamilia Mimosoideae e tem cerca de 44 espécies. Sdo
arbustos de tamanho médio ou arvores de grande porte, que podem atingir 20 metros de altura, com tronco
de mais de um metro de didmetro. A algarobeira € utilizada para a producdo de madeira, carvdo vegetal,
estacas, alcool, melago, alimentacdo animal e humana, apicultura, reflorestamento, ajardinamento e
sombreamento, tornando-se, por conseguinte, uma cultura de valor econdmico e social. No Nordeste
brasileiro, esta xerdfita, introduzida no inicio da década de 40, com o objetivo de alimentar animais e de ser
utilizada em reflorestamento, aparece atualmente como uma possivel fonte de alimento alternativo para o
homem (SILVA, et. al, 2007).

Com base na composic¢do da farinha de algaroba (FIGUEIREDO, 1990), verifica-se que ela é uma boa fonte
de carboidrato, fibra e de proteina. Sua proteina é de qualidade e digestibilidade razodveis equiparando-se as
da cevada e do milho (FELKER e BANDURSKI, 1977; BECKER e GROSJEAN, 1980). Além das
qualidades nutricionais, alguns estudos anteriormente desenvolvidos comprovaram que a farinha integral da



algaroba melhora a saide de quem a consome, mediante o controle de agticar no sangue e/ou redu¢do do teor
de colesterol no organismo. Entretanto, a algaroba tem sido quase sempre usada apenas como ra¢do animal.
Devido ao seu alto teor de fibras, a farinha integral pode enriquecer produtos de panificacdo, como paes,
bolos, biscoitos, entre outros, em cujos processos as farinhas convencionais utilizadas sdo bastante pobres
neste constituinte (BATISTA, et. al, 2007).

Os primeiros registros existentes sobre os biscoitos estdo ligados a época dos faraés no Antigo Egito. Mas
foram os franceses que, descobriram novas técnicas para produzir biscoitos. A principal delas consistia em
assar a massa duas vezes. A palavra biscoito vem justamente dai: o termo em francés bis-cuit, que significa
“assado duas vezes”. Os americanos abandonaram o nome biscuit € adotaram o termo cookie, nome de
origem holandesa que significa bolo pequeno. (SEBRAE, 2008). Os biscoitos tipo cookies apresentam
grande consumo, longa vida de prateleira e boa aceitacio, sobretudo entre as criancas e t€m sido formulados
com a inten¢do de torné-los fortificados, ou de torna-los fontes, de fibras ou proteinas, devido ao grande
apelo existente nos dias atuais para a melhoria da qualidade da dieta (FASOLINI et. al, 2007).

O biscoito € um produto composto principalmente por farinha de trigo, gordura e actcar, com teor de
umidade bastante baixo o que lhe proporciona uma longa vida de prateleira (MONTEIRO e MARTINS,
2003). O biscoito, também chamado de bolacha, é o produto obtido pelo amassamento e cozimento adequado
de massas, fermentadas ou ndo, preparadas com farinhas, amidos e féculas. Varios ingredientes podem ser
adicionados para complementar uma receita, substituindo parcial ou totalmente a farinha de trigo (SEBRAE,
2008).

O biscoito é um produto de panificagdo pouco dependente do gliten, proteina especifica do trigo, para a
estabilizacdo de sua estrutura fisica e, portanto poderia ser processado utilizando-se de amido na sua
formulagdo (ROCHA, 2005). O aumento da concorréncia obrigou as empresas a buscarem com mais énfase a
diferenciacdo por meio do lancamento de novos produtos com novas formulacdes e diversificacdo de
ingredientes; surgiram novas marcas, tamanhos, formatos de embalagens e novas fungdes nutricionais para o

biscoito, resultando em um mercado extremamente diversificado e competitivo, que conta hoje com centenas
de produtos diferentes (SEBRAE, 2008).

A avaliacdo sensorial intervém nas diferentes etapas do ciclo de desenvolvimento de produtos; como na
selecdo e caracterizagdo de matérias primas, na selecdo do processo de elaboragdo, no estabelecimento das
especificacdes das varidveis das diferentes etapas do processo, na otimizacdo da formulagdo, na selecdo dos
sistemas de envase e das condi¢des de armazenamento e no estudo de vida 1til do produto final (BARBOSA,
et. al, 2003 apud CHAVES et. al, 2008).

Um alimento além de seu valor nutritivo deve produzir satisfacdo e ser agraddvel ao consumidor, isto é
resultante do equilibrio de diferentes parametros de qualidade sensorial, por isso, o objetivo deste estudo foi
elaborar um biscoito de polvilho adicionado de farinha de algaroba em sua formulagdo, bem como a
verificacdo de sua aceitabilidade.

2. MATERIAL E METODOS

A matéria-prima utilizada para a elaboracdo do biscoito foi adquirida no comércio de Quixeramobim — CE e,
transportada para a Planta-piloto de panificacdo da Faculdade de Tecnologia Centec — Fatec Sertdo Central
onde foi elaborado o produto.

A elaboragdo deste biscoito seguiu formulagdo ja existente para biscoito de polvilho, onde a fécula de
mandioca foi substituida parcialmente por farinha de algaroba na propor¢do de 20%, conforme metodologia
citada abaixo.

Primeiramente, os ingredientes foram pesados e misturados na seguinte ordem: Fécula de mandioca, farinha
de trigo, farinha de algaroba, agucar, margarina, ovos e leite, promovendo o trabalho da massa até sua
completa homogeneizacdo. Esta massa foi modelada e, os biscoitos foram levados ao forno por
aproximadamente vinte minutos.

Apbs o produto pronto foram aplicados testes de aceitacdo sensorial com trinta provadores ndo treinados
(DUTCOSKY, 2007), onde foram analisados os pardmetros de aceitagdo global, cor, odor, textura e sabor,
(MEILGAARD et. al, 1987) utilizando-se escala hedonica (PERYAM e PILGRIM, 1957), estruturada de 9
pontos, onde 9 representava a nota mixima “gostei muitissimo”, 5 representava “Indiferente” e 1 a nota



minima “desgostei muitissimo”, realizando também a pesquisa de inten¢do de compra caso o produto
estivesse no mercado, conforme figura a baixo:

TESTE DE ACEITACAO (ESCALA HEDONICA)
NOME :SEXO: F( ),M( );DATA__/ / - IDADE

Vocé estar recebendo uma amostra de biscoito. Avalie a amostra usando a escala abaixo para descrever o quanto vocé gostou ou

desgostou do produto.

1. Desgostei muitissimo 6. Gostei ligeiramente
2. Desgostei muito 7. Gostei regularmente
3. Desgostei regularmente 8. Gostei muito
4. Desgostei ligeiramente 9. Gostei muitissimo
5. Indiferente
AMOSTRAS COR ODOR SABOR TEXTURA ACEITACAO

GLOBAL

Avalie a amostra e indique o parecer (de 1 a 5) que melhor define sua inten¢do de compra com relagdo ao produto:

5- certamente compraria 2- provavelmente nfo compraria
4- provavelmente compraria 1- certamente nfo compraria

3- talvez comprasse-talvez nio comprasse Valor

COMENTARIOS.

Figura 1 - Ficha modelo disponibilizada no teste sensorial da amostra de biscoito de polvilho feito com 20%
de farinha de algaroba.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os dados apresentados no grafico abaixo, pode-se verificar os resultados obtidos para os
parametros avaliados:

ACEITAGAO GLOBAL -~ . ODOR

TEXTURA" VSABOR

Figura 2 — Resultado do teste de aceitag@o sensorial dos pardmetros avaliados

Com base nos dados acima, o pardmetro cor obteve maior aceitabilidade com um valor médio de 7,9 e o
pardmetro com menor aceitabilidade foi a textura com 6,8. Resultados semelhantes foram encontrados por
Marques et. al (2010) em seu estudo com biscoito tipo amanteigado adicionado de farinha de amendoim



onde observaram os valores 7,3 correspondente a cor e 7,6 para textura. Sendo, os resultados obtidos no
presente estudo, inferiores aos obtidos por Barbosa et al., (2010) em sua pesquisa com biscoito de polvilho
adicionado de fécula de macaxeira onde obtiveram valores de 8,2 e 7,3 correspondente a cor e textura
respectivamente.

Os parametros sabor, odor e aceitacdo global apresentaram valores de 7,3; 7,4 e 7,2 respectivamente. Ambos
teores foram superiores aos valores encontrados por Francisco et. al (2008) no biscoito a base de farinha de
facheiro substituindo em 20% a farinha de trigo, no qual obteve valores médios de 6,1; 6,8 e 6,5 para estes
mesmos parametros respectivamente.

O grifico abaixo representa o resultado da inteng¢do de compra caso, o biscoito adicionado de farinha de
algaroba, estivesse disponivel no mercado:

= provaveimenie comprara

talvezcomprasse telvez

compraria

Figura 3 - Intencdo de compra do biscoito adicionado de afrinha de algaroba

Com relagdo a inteng¢do de compra o biscoito de polvilho adicionado de 20% de farinha de algaroba obteve
um resultado satisfatorio, pois 40% dos julgadores afirmaram que provavelmente compraria, e apenas 10%
afirmaram que provavelmente ndo compraria. Resultado semelhante ao obtido por Francisco et. al (2008) no
biscoito a base de farinha de facheiro substituindo em 20% a farinha de trigo onde 54,7% dos provadores
afirmaram que compraria o biscoito caso o mesmo estivesse no mercado.

4. CONCLUSAO

Conclui-se que o biscoito desenvolvido no Departamento de Tecnologia de Alimentos da Faculdade de
Tecnologia Centec — Fatec Sertdo Central, substituindo parcialmente a fécula de mandioca pela farinha de
algaroba, obteve uma boa aceitabilidade sensorial, podendo ser comercializado em supermercados e
confeitarias, tornando-se uma nova alternativa para o café da manha ou lanche dos consumidores.
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