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APRESENTACAO

O e-book Avancos e Desafios da Nutricdo no Brasil 3, traz um olhar multidisciplinar
e integrado da nutricdo com a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é
composta de 66 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia
relacionados a nutricdo e a tecnologia de alimentos. O leitor ird encontrar assuntos
que abordam temas como as boas praticas de manipulagcdo e condi¢cdes higiénico-
sanitaria e qualidade de alimentos; avaliagcbes fisico-quimicas e sensoriais de
alimentos; rotulagem de alimentos, determinacao e caracterizacdo de compostos
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifungica; desenvolvimento de
novos produtos alimenticios; insetos comestiveis; corantes naturais; tratamento de
residuos, entre outros.

O e-book também apresenta artigos que abrangem analises de documentos
como patentes, avaliagao e orientacéo de boas praticas de manipulagéo de alimentos,
habitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rapidos, programa
de aquisicao de alimentos e programa de capacitacdo em boas praticas no ambito
escolar.

Levando-se em consideracdao a importancia de discutir a nutricdo aliada a
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexdes
e aprofundar conhecimentos acerca dos temas apresentados. Por fim, desejamos a
todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan e Vanessa Bordin Viera
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CAPITULO 6

ANALISE FiSICO-QUIMICA E SENSORIAL DE
BISCOITO COM ADICAO DE FARINHA DE GOJI

Thais Stoski
Universidade Estadual do Centro Oeste, DEALI

Guarapuava - PR

José Raniere Mazile Vidal Bezerra
Universidade Estadual do Centro Oeste, DEALI
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RESUMO: O presente trabalho teve como
objetivo elaboracao e a avaliacdo das
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de
biscoitos com adicdo de farinha de Goji berry.
A partir da formulagéo padrao (F0), foram feitas
substituicbes da farinha de trigo por farinha de
Goji berry aos niveis de 10 % (F1), 25 % (F2)
e 50 % (F3). Foi realizado o teste de aceitacao
sensorial (textura, cor, sabor e aparéncia),
bem como o teste de intencao de compra,
para selecionar o produto com maior média
de aceitacdo, sendo analisado quanto as suas
caracteristicas tecnoldgicas e a composicao

Avancos e Desafios da Nutricdo 3

BERRY (Lycium barbarum)

centesimal. O teor de fibra na farinha foi de
10,04%, sendo muito superior ao encontrado
na farinha de trigo, aumentando assim a
quantidade de fibras dos biscoitos, notou-se
aumento de proteinas e diminuicdo de calorias
no produto final. A formulagdo que continha
25% da farinha apresentou melhor aceitagdo na
analise sensorial, apesar das outras amostras
também mostraram boa aceitabilidade do
produto e boa intengao de compra. Portanto, o
uso do Goji berry na fabricacéo de farinha para
producéao de biscoitos se torna uma alternativa,
melhorando a saude dos consumidores.
PALAVRAS-CHAVE: Processamento,
substitui¢do, fruta.

ABSTRACT: The present work had the
objective of elaboration and the evaluation of the
physical-chemical and sensorial characteristics
of biscuits with addition of flour of Goji berry.
From the standard formulation (FO), wheat flour
substitutions were made for Goji berry flour at
10% (F1), 25% (F2) and 50% (F3). The sensory
acceptance test (texture, color, taste and
appearance) and the intention of purchase test
were carried out to select the product with the
highest mean of acceptance, being analyzed
for its technological characteristics and the
composition of centesimal. The fiber content
in the flour was 10.04%, being much higher
than that found in wheat flour, thus increasing
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the amount of fiber of the biscuits, it was noticed increase of proteins and decrease
of calories in the final product. The formulation containing 25% of the flour showed
better acceptance in the sensory analysis, although the other samples also showed
good acceptability of the product and good intention to buy. Therefore, the use of Goji
berry in the manufacture of flour for the production of biscuits becomes an alternative,
improving the health of consumers.

KEYWORDS: Processing, substitution, fruit.

11 INTRODUCAO

O desenvolvimento de novas opcdes de produtos de panificagdo com ingredientes
alternativos a farinha de trigo torna-se algo cada vez mais desejado por consumidores.
Dentre os produtos de panificagcdo, os biscoitos sao de grande interesse comercial
devido as suas caracteristicas de producéo, consumo, vida de prateleira e aceitacao.
Muitos desses produtos tém sido criados com a finalidade de melhorar a formulagcéo
em termos nutricionais (CATASSI e FASANO, 2008; PEREZ e GERMANI, 2007).

Devido a este forte apelo nutricional, muitos biscoitos tém sido formulados
com a intencdo de implementar sua qualidade, trazendo beneficios a saude dos
consumidores, sendo assim, alguns autores elaboraram biscoitos com reducao de
gordura (ZAMBRANO et al.,2002), adicao de farinha de aveia (GUTKOSKI et al.,
2007), farinha de soja e farelo de aveia (MARETI et al., 2010), farelo de trigo e arroz
(FEDDERN et al., 2011), gréos de leguminosas (ZUCCO et al., 2011), entre outros,
sendo que os produtos apresentaram boa qualidade sensorial e tecnoldgica.

A inclusdo de ingredientes, que séo fontes de fibras alimentares, vitaminas e
minerais em produtos alimenticios vem sendo estimulada nos dias atuais, devido a
baixa ingestdo de alimentos ricos em nutrientes provenientes de vegetais e produtos
naturais. Portanto busca-se desenvolver produtos alimenticios que utilizem o emprego
de novos ingredientes que atuem aumentando o valor nutricional de alimentos
tradicionais.

O Goji berry (Lycium barbarum), é um arbusto deciduo e frutifero, que pertence
a familia das solanaceas. E uma fruta cultivada ha mais de 2.500 anos na China,
sendo utilizada na medicina tradicional chinesa por diversas geracdes (BORRONI et
al., 2012). E uma fruta conhecida tanto pelos seus valores nutricionais como por suas
propriedades terapéuticas. No Brasil, a fruta comecou a ser utilizada recentemente e
esta despertando o interesse da populagcao devido a suas propriedades antioxidantes
(BALLARIN, 2011).

A esta fruta séo atribuidas muitas propriedades bioldgicas, por ser considerada
rica em aminoacidos e possuir um complexo rico em vitaminas e minerais que protegem
o sistema nervoso central, prevenindo varias doencas. Os estudos tem mostrado que
as bagas do goji tém propriedades como protecéo solar de pele, combate a celulite,
perda de peso, possui propriedades antioxidantes que sao capazes de estabilizar ou
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desativar os radicais livres que atacam as células e anti-inflamatérias (LUO, 2006;
SOUZA, 2007; OSMAN, 2012). O agente principal antioxidante encontrado no Goji &
0 acido ascorbico, que reduz dano causado pelo stress oxidativo (ZHANG, 2015). Por
ser considerada um fruta vermelha, apresenta também alto contetudo de flavonoides
em sua constituicdo, que sdo pigmentos encontrados em frutas e vegetais que sao
capazes de protegerem o organismo contra danos oxidativos.

Devido ao fato do Goji berry (Lycium barbarum), apresentar muitas propriedades
benéficas a saude, e tendo em vista que biscoitos possuem grande potencial para
servir como veiculo de nutrientes, o trabalho proposto teve como objetivo a elaboracao
e a avaliacdo das caracteristicas sensoriais de biscoitos com adi¢cdo de farinha de
Goji berry em diferentes concentracoes, avaliando também as caracteristicas fisico-
quimicas do produto final.

2 | MATERIAIS E METODOS

As frutas de Goji berry (Lycium barbarum), utilizadas neste trabalho foram
adquiridas em loja de produtos naturais na cidade de Guarapuava/PR. A elaboracao
dos biscoitos e o processamento da farinha foi realizado no Laboratério de Processos
na Industria de Alimentos (LAPIA) da Universidade Estadual do Centro-Oeste
(UNICENTRO).

Para a producédo da farinha, as frutas de Goji berry, foram levadas em secador
com circulagéo forcada de ar com bandeja (Modelo Pardal, Brasil) a uma temperatura
de 60°C por 48 horas. Apbds esse periodo, as frutas secas foram trituradas em
liquidificador (Modelo Metvisa, Brasil), peneiradas (Modelo Bertel, com 32/mesh de
abertura) e armazenadas em sacos plasticos de polietiieno (PVC) em temperatura
ambiente até o momento das analises. A farinha de trigo (Triticum aestivum, L.) e 0s
demais ingredientes utilizados na preparacéo dos biscoitos também foram obtidos no
comércio local da cidade.

A Figura 1 mostra o Fluxograma para elaboracao dos biscoitos com adi¢cao de
farinha de Goji berry (Lycium barbarum).
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Figura 01- Fluxograma para elabora¢éo dos biscoitos com adicao de farinha de Goji berry
(Lycium barbarum).

A elaboracao dos biscoitos com farinha de Goji berry (Lycium barbarum) foi
realizada com diferentes porcentagens de farinha, sendo comparado com a formulacao
padrao. Para iniciar o processo de producao dos biscoitos foram separados e pesados
os ingredientes secos, em seguida foram adicionados o ovo e o 0Oleo de coco,
respectivos para cada formulagéo, onde FP é o biscoito padrdo com 0% de farinha
de Goiji berry, F1, F2 e F3 sao respecitvamente 10%, 25% e 50% da farinha da fruta
produzida em cada formula¢cdo, como mostra a Tabela 1.

Ingredientes FP (%) F1 (%) F2 (%) F3 (%)
Trigo 36,3 26,3 11,3 18,1
Farinha de Goji berry 0 10 25 18,1
Mix cereais 16,7 16,7 16,7 16,7
Agucar mascavo 13 13 13 13
Ovo 10 10 10 10
Aveia 7,9 7,9 7,9 7,9
Mel 6,2 6,2 6,2 6,2
Agua 5,8 5,8 5,8 5,8
Oleo de Coco 3,8 3,8 3,8 3,8
Fermento 0,3 0,3 0,3 0,3
100% 100% 100% 100%

Tabela 1 - Ingredientes em porcentagem das formula¢des do biscoito padréo e adicionado da
farinha de Goji berry (Lycium barbarum)

*FP—- Formulagéo padrao sem adicao de farinha de goji berry; F1- Formulacdo com 10% de
farinha de goji berry; F2: Formulagdo com 25% de farinha de goji berry; F3- Formulagédo com
50% de farinha de goji berry.

2.1 Avaliacao sensorial

A avaliacdo sensorial foi realizada no Laboratorio de Analise Sensorial do
Departamento de Engenharia de Alimentos da UNICENTRO, em cabines individuais
com iluminacédo ideal e auséncia de interferente. Participaram da pesquisa 50
provadores, sendo estudantes e funcionarios do Campus CEDETEG da Universidade
Estadual do Centro-Oeste em Guarapuava/PR, de ambos os sexos, com idade entre
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18 e 50 anos.

Os atributos sensoriais avaliados foram: aparéncia, aroma, sabor, textura e
cor. Os provadores avaliaram a aceitagcdao das amostras através da escala heddnica
estruturada de 9 pontos, onde 1 = desgostei muitissimo e 9 = gostei muitissimo
(DUTCOSKY,1996). Também foram aplicados testes de aceitacbes global e intenséo
de compra analisados através de uma escala heddbnica estruturada de 5 pontos,
onde 1 = desgostei muito e 5 = gostei muito (MINIM, V. P. R, 2006). Cada julgador
recebeu uma porcéo de cada amostra (aproximadamente 15g), em copos plasticos
brancos, codificados com numeros de trés digitos, de forma aleat6ria, acompanhados
de um copo de agua para realizacao do branco entre as amostras, caneta e ficha para
avaliacdo. Foram instruidos com relagdo a sequéncia pela qual as amostras deviam
ser provadas, e ao uso da agua entre cada uma delas (DUTCOSKY, 1996).

2.2 Analise Estatistica

As analises dos testes e da avaliagcao dos provadores foram tratados por analise
de variancia (ANOVA) e o Teste de Tukey foi usado para verificar diferencas estatisticas
entre as amostras, ambos ao nivel de 5% de significancia. O programa utilizado foi o
Assistat 7.6.

2.3 Analise Fisico-Quimicas

A andlise da composi¢ao centesimal foi realizada em triplicata, no Laboratério de
Analise de Alimentos do Departamento e Engenharia de Alimentos da UNICENTRO-
Guarapuava-PR.

As andlises fisico-quimicas realizadas na farinha de Goji berry (Lycium barbarum),
no biscoito padréo e no de melhor aceitacdo foram: Determinacdo da umidade
(realizada de acordo com Vidal-Bezerra, 2016, que consiste em secagem a 105°C
até peso constante), Determinacéo de proteinas (realizada através da avaliagédo do
nitrogénio total da amostra, pelo método KJELDAHL. Utilizou-se o fator de converséo
de nitrogénio para proteina de 6,25), Determinacao de lipidios (as amostras foram
avaliadas pelo método de Bligh e Dyer), Determinacdo de cinzas (a porcentagem de
cinzas foi determinada em mufla a 550°C, conforme metodologia de AOAC e Lees),
A determinagdo de fibra bruta foi feita conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz,
2008.

O conteudo de carboidratos foi obtido por diferenca dos demais componentes, de
acordo com a Equacéo 1.

%Carboidratos = 100 — (umidade + proteina + lipidios + cinzas)

Equacéo 1 - Equacao referente ao contetido de carboidratos.

Avancos e Desafios da Nutricdo 3 Capitulo 6




2.4 Questoes éticas

Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da UNICENTRO,
em 31 de agosto de 2017, protocolo n° 71610817.1.0000.0106.

Entretanto, como critérios de exclusao foram considerados os seguintes fatores:
possuir alergia a algum ingrediente utilizado na elaboracéo dos produtos, possuir idade
maior ou menor do que a faixa de interesse do estudo, ndo ser aluno ou funcionario
do Campus em questdo e as pessoas que néo assinaram o Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE).

31 RESULTADOS E DISCUSSOES

Em relacdo a analise sensorial encontram-se na Tabela 2 as notas médias
obtidas nos testes de aceitacdo das formulagdes de biscoitos avaliando os atributos
aparéncia, cor, textura, aroma, sabor e aceitagao global, dos tratamentos de FP, F1,
F2 e F3, respectivamente

Atributos Sensoriais Formulacoes
FP F1 F2 F3

Aceitacéo global 6,652 6,172 6,432 4,78°
Aparéncia 6,742 6,652 6,782 5,742
Aroma 6,652 6,612 6,742 6,092
Sabor 7,352 6,74 6,52 5,70°
Textura 6,742 6,132 5,56° 5,56°
Cor 6,74% 6,56% 7,352 6,04°

Tabela 2- Notas dos testes de aceitacéo da aparéncia, cor, textura, aroma, sabor e aceitacao
global dos biscoitos.

Nota: FP - Formulac¢édo padréo; F1 - Formulagdo com 10% de X; F2 - Formulagédo com 25% de X e F3 -
Formulagdo com 50% de X. Médias com letras iguais na mesma linha indicam ndo haver diferenca significativa
entre os resultados (p=<0,05), pelo teste de Tukey.

Na andlise estatistica dos resultados, pode-se observar que poucos foram os
atributos que apresentaram diferengas significativas entre as amostras de biscoitos
elaboradas com farinha de Goji berry (Lycium barbarum), também é notavel a
aceitabilidade da maioria dos produtos a partir da aceitacéo global, tendo em vista
gue a nota 6 (seis) corresponde a opcao “gostei ligeiramente”, com excecéo da
formulacéo F3 que corresponde a adicdo 50% de farinha da fruta em questao, esta
por sua vez, quando comparada as demais apresentou um valor abaixo no quesito
aceitabilidade, que pode ser explicado pelo fato de que alguns analistas ndo tinham o
habito de consumir ou nunca consumiram o goji berry, fruta que possui sabor forte e
caracteristico.

Levando em consideracdo a aceitacdo global como atributo para definicdo da
melhor formulacéo, observa-se que a formulagcdo com adicdo de 25% de farinha de
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Goji berry foi a que apresentou melhor aceitacao dentre os biscoitos adicionados da
farinha da fruta. E portanto, a escolhida para as analises fisico-quimicas.

Na Tabela 3, encontra-se as caracteristicas fisico-quimicas da farinha de Goji
berry (Lycium barbarum), da formulacdo padrao e do biscoito mais aceito na analise
sensorial, correspondente ao de 25% (F2).

Farinha de Goji

Analise fisico-quimicas (%) berry(%) FP (%) F2(%)
Umidade 5,03 +0,18 7,59 + 0,55 8,60 +£0,14
Cinzas 5,04 0,11 0,88 + 0,01 1,59 + 0,02
Lipideos 2,15+ 0,09 7,96 + 0,09 9,98 + 0,91
Fibras 10,04 £ 0,03 0,49 + 0,05 4,92 + 0,20
Proteinas(Nx6,25) 9,03+ 0,16 8,31 +£0,54 10,18+ 0,15
Carboidratos 68,71 £ 0,11 74,77 = 0,25 64,73 = 0,28

Tabela 3 - Caracteristicas fisico-quimicas da farinha de de Goji berry (Lycium barbarum), da
formulagéo padrao (FP) e da formulagéo mais aceita na andlise sensorial (F2).

Com os dados obtidos, é notavel o aumento principalmente no teor de fibras no
produto quando adicionado da farinha de Goji berry (Lycium barbarum). O teor de fibra
na farinha foi de 10,04%, sendo muito superior ao encontrado na farinha de trigo, que
segundo a Tabela Brasileira de Composi¢ao Alimentar apresenta 2,3% de fibra (TACO,
2011), portanto a adicao da farinha de Goji Berry (Lycium barbarum), pode agregar
nutrientes com fungcdes importantes para o organismo. As fibras exercem funcéao de
regularizar o funcionamento intestinal, o que as torna relevantes para o bem-estar das
pessoas saudaveis e para o tratamento dietético de varias patologias (DONATTO;
PALLANCH; CAVAGLIERI, 2006). Deste modo, a farinha produzida e utilizada neste
trabalho pode ser utilizada para incrementar bolos, paes, vitaminas e acrescentar nas
refeicoes.

Em relacao a umidade e a quantidade de minerais, em um estudo, Fasolin (2007),
ao avaliar a composicao quimica de biscoitos tipo cookies acrescidos com farinha de
banana, observaram teores de umidade de 7,55%. Ishimoto (2007), estudou biscoitos
acrescidos com farinha da casca de maracuja, que apresentaram valores de umidade
6,39% e cinzas de 1,65%. O presente trabalho também demonstra valores similares
ao demais trabalhos realizados, portanto, atendendo as expectativas e estando dentro
dos padrdes. Analisando os resultados da Tabela 3, o teor de cinzas encontrado
nos biscoitos adicionados de farinha de Goji berry, foi maior quando comparado da
formulacéo padréo, o que nos indica que ao substituir a farinha de trigo pela farinha
de Goji berry, pode-se estar adicionando quantidades importantes de minerais ao
produto. Segundo a legislacao brasileira de alimentos e bebidas, o teor maximo de
cinzas permitido para biscoitos corresponde a 4,0% (BRASIL,1978), contudo, os
valores encontrados para os biscoitos produzidos neste trabalho ndo ultrapassam este
valor, apresentando-se dentro dos padrdes estabelecidos.
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Observa-se também um aumento no teor de proteina com reducéo dos niveis de
carboidrato quando o biscoito foi adicionado da farinha de Goji berry, sendo assim, o
produto fica atraente para o consumidor, pois aumenta seus beneficios nutricionais.
Diante disso, se torna possivel realizar a substituicdo da farinha de trigo, aumentando
a quantidade de nutrientes sem afetar as caracteristicas sensoriais e a aceitabilidade
dos biscoitos.

Por ultimo, avaliou-se a intensdo de compra dos 50 participantes da analise
sensorial, como resultado obteve-se que 16 pessoas certamente comprariam, 18
pessoas possivelmente comprassem, 12 pessoas talvez comprassem, ou nao
comprariam, e 4 pessoas possivelmente nao comprassem o biscoito mais aceito (F2),
que seria o produto adicionado de 25% de farinha de Goji berry.

41 CONCLUSAO

Os resultados obtidos permitem concluir que farinha de Goji berry (Lycium
barbarum), pode ser uma alternativa para a substituicdo da farinha de trigo, visando a
producao de alimentos que tragam beneficios a satde dos consumidores, aumentando
a quantidade de nutrientes, fibras e proteinas. Seu uso nao alterou significativamente
as caracteristicas proprias dos produtos, elevando o seu potencial para o uso. Os
biscoitos adicionados da farinha de goji berry, apresentaram boa aceitacdo pelos
provadores e mostraram altos indices de aceitabilidade.

Os resultados do presente trabalho vém contribuir no desenvolvimento de produtos
alimenticios para uma gerag¢ao de consumidores que buscam uma alimentacdo mais
saudavel.
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