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APRESENTAÇÃO

O e-book Avanços e Desafios da Nutrição no Brasil 3, traz um olhar multidisciplinar 
e integrado da nutrição com a Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é 
composta de 66 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância 
relacionados à nutrição e a tecnologia de alimentos. O leitor irá encontrar assuntos 
que abordam temas como as boas práticas de manipulação e condições higiênico-
sanitária e qualidade de alimentos; avaliações físico-químicas e sensoriais de 
alimentos; rotulagem de alimentos, determinação e caracterização de compostos 
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifúngica; desenvolvimento de 
novos produtos alimentícios; insetos comestíveis; corantes naturais; tratamento de 
resíduos, entre outros. 

O e-book também apresenta artigos que abrangem análises de documentos 
como patentes, avaliação e orientação de boas práticas de manipulação de alimentos, 
hábitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rápidos, programa 
de aquisição de alimentos e programa de capacitação em boas práticas no âmbito 
escolar. 

Levando-se em consideração a importância de discutir a nutrição aliada à 
Ciência e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexões 
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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ANÁLISE FÍSICO-QUÍMICA E SENSORIAL DE 
BISCOITO COM ADIÇÃO DE FARINHA DE GOJI 

BERRY (Lycium barbarum)

CAPÍTULO 6
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RESUMO: O presente trabalho teve como 
objetivo elaboração e a avaliação das 
características físico-químicas e sensoriais de 
biscoitos com adição de farinha de Goji berry. 
A partir da formulação padrão (F0), foram feitas 
substituições da farinha de trigo por farinha de 
Goji berry aos níveis de 10 % (F1), 25 % (F2) 
e 50 % (F3). Foi realizado o teste de aceitação 
sensorial (textura, cor, sabor e aparência), 
bem como o teste de intenção de compra, 
para selecionar o produto com maior média 
de aceitação, sendo analisado quanto às suas 
características tecnológicas e à composição 

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 proteínas e diminuição de calorias 
no produto final. A formulação que continha 
25% da farinha apresentou melhor aceitação na 
análise sensorial, apesar das outras amostras 
também mostraram boa aceitabilidade do 
produto e boa intenção de compra. Portanto, o 
uso do Goji berry na fabricação de farinha para 
produção de biscoitos se torna uma alternativa, 
melhorando a saúde dos consumidores.
PALAVRAS-CHAVE: Processamento, 
substituição, 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 (F0), 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.

1 | 	INTRODUÇÃO

O desenvolvimento de novas opções de produtos de panificação com ingredientes 
alternativos à farinha de trigo torna-se algo cada vez mais desejado por consumidores. 
Dentre os produtos de panificação, os biscoitos são de grande interesse comercial 
devido às suas características de produção, consumo, vida de prateleira e aceitação. 
Muitos desses produtos têm sido criados com a finalidade de melhorar a formulação 
em termos nutricionais (CATASSI e FASANO, 2008; PEREZ e GERMANI, 2007). 

Devido a este forte apelo nutricional, muitos biscoitos têm sido formulados 
com a intenção de implementar sua qualidade, trazendo benefícios a saúde dos 
consumidores, sendo assim, alguns autores elaboraram biscoitos com redução de 
gordura (ZAMBRANO et al.,2002), adição 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), grãos de leguminosas (ZUCCO et al., 2011), entre outros, 
sendo que os produtos apresentaram boa qualidade sensorial e tecnológica.

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

O Goji berry (Lycium barbarum), é um arbusto decíduo e frutífero, que pertence 
à família das solanáceas. É uma fruta cultivada há mais de 2.500 anos na China, 
sendo utilizada na medicina tradicional chinesa por diversas gerações (BORRONI et 
al., 2012). É uma fruta conhecida tanto pelos seus valores nutricionais como por suas 
propriedades terapêuticas. No Brasil, a fruta começou a ser utilizada recentemente e 
está despertando o interesse da população devido a suas propriedades antioxidantes 
(BALLARÍN, 2011).

A esta fruta são atribuídas muitas propriedades biológicas, por ser considerada 
rica em aminoácidos e possuir um complexo rico em vitaminas e minerais que protegem 
o sistema nervoso central, prevenindo várias doenças. Os estudos tem mostrado que 
as bagas do goji têm propriedades como proteção solar de pele, combate à celulite, 
perda de peso, possui propriedades antioxidantes que são capazes de estabilizar ou 
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desativar os radicais livres que atacam as células e anti-inflamatórias (LUO, 2006; 
SOUZA, 2007; OSMAN, 2012). O agente principal antioxidante encontrado no Goji é 
o ácido ascórbico, que reduz dano causado pelo stress oxidativo (ZHANG, 2015). Por 
ser considerada um fruta vermelha, apresenta também alto conteúdo de flavonoides 
em sua constituição, que são pigmentos encontrados em frutas e vegetais que são 
capazes de protegerem o organismo contra danos oxidativos.

Devido ao fato do Goji berry (Lycium barbarum), apresentar muitas propriedades 
benéficas à saúde, e tendo em vista que biscoitos possuem grande potencial para 
servir como veículo de nutrientes, o trabalho proposto teve como objetivo a elaboração 
e a avaliação das características sensoriais de biscoitos com adição de farinha de 
Goji berry em diferentes concentrações, avaliando também as características físico-
químicas do produto final.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS

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

Para a produção da farinha, as frutas de Goji berry, foram levadas em secador 
com circulação forçada de ar com bandeja (Modelo Pardal, Brasil) à uma temperatura 
de 60ºC por 48 horas. Após esse período, as frutas secas foram trituradas em 
liquidificador (Modelo Metvisa, Brasil), peneiradas (Modelo Bertel, com 32/mesh de 
abertura) e armazenadas em sacos plásticos de polietileno (PVC) em temperatura 
ambiente até o momento das análises. A farinha de trigo (Triticum aestivum, L.) e os 
demais ingredientes utilizados na preparação dos biscoitos também foram obtidos no 
comércio local da cidade.

A Figura 1 mostra o Fluxograma para elaboração dos biscoitos com adição de 
farinha de Goji berry (Lycium barbarum).
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Figura 01- Fluxograma para elaboração dos biscoitos com adição de farinha de Goji berry 
(Lycium barbarum).

A elaboração dos biscoitos com farinha de Goji berry (Lycium barbarum) foi 
realizada com diferentes porcentagens de farinha, sendo comparado com a formulação 
padrão. Para iniciar o processo de produção dos biscoitos foram separados e pesados 
os ingredientes secos, em seguida foram adicionados o ovo e o óleo de coco, 
respectivos para cada formulação, onde FP é o biscoito padrão com 0% de farinha 
de Goji berry, F1, F2 e F3 são respecitvamente 10%, 25% e 50% da farinha da fruta 
produzida em cada formulação, como mostra a Tabela 1.

Ingredientes FP (%) F1 (%)   F2 (%) F3 (%)
Trigo

Farinha de Goji berry
Mix cereais

Açúcar mascavo
Ovo

Aveia
Mel

Água
Óleo de Coco

Fermento

36,3
0

16,7
13
10
7,9
6,2
5,8
3,8
0,3

26,3
10

16,7
13
10
7,9
6,2
5,8
3,8
0,3

11,3
25

16,7
13
10
7,9
6,2
5,8
3,8
0,3

18,1
18,1
16,7
13
10
7,9
6,2
5,8
3,8
0,3

100% 100% 100% 100%

Tabela 1 - Ingredientes em porcentagem das formulações do biscoito padrão e adicionado da 
farinha de Goji berry (Lycium barbarum)

 *FP– Formulação padrão sem adição de farinha de goji berry; F1- Formulação com 10% de  
farinha de goji berry; F2: Formulação com 25% de farinha de goji berry; F3- Formulação com 

50% de farinha de goji berry.

2.1	Avaliação sensorial

A avaliação sensorial foi realizada no Laboratório de Análise Sensorial do 
Departamento de Engenharia de Alimentos da UNICENTRO, em cabines individuais 
com iluminação ideal e ausência de interferente. Participaram da pesquisa 50 
provadores, sendo estudantes e funcionários 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: aparência, aroma, sabor, textura e 

cor. Os provadores avaliaram a aceitação das amostras através da escala hedônica 
estruturada de 9 pontos, onde 1 = desgostei muitíssimo e 9 = gostei muitíssimo 
(DUTCOSKY,1996). Também foram aplicados testes de aceitações global e intensão 
de compra analisados através de uma escala hedônica estruturada de 5 pontos, 
onde 1 = desgostei muito e 5 = gostei muito (MINIM, V. P. R, 2006). Cada julgador 
recebeu uma porção de cada amostra (aproximadamente 15g), em copos plásticos 
brancos, codificados com números de três dígitos, de forma aleatória, acompanhados 
de um copo de água para realização do branco entre as amostras, caneta e ficha para 
avaliação. Foram instruídos com relação à sequência pela qual as amostras deviam 
ser provadas, e ao uso da água entre cada uma delas (DUTCOSKY, 1996).

2.2	Análise Estatística

As análises dos testes e da avaliação dos provadores foram tratados por análise 
de variância (ANOVA) e o Teste de Tukey foi usado para verificar diferenças estatísticas 
entre as amostras, ambos ao nível de 5% de significância. O programa utilizado foi o 
Assistat 7.6.

2.3	Análise Físico-Químicas

A análise da composição centesimal foi realizada em triplicata, no Laboratório de 
Análise de Alimentos do Departamento e Engenharia de Alimentos da UNICENTRO-
Guarapuava-PR. 

As análises físico-químicas realizadas na farinha de Goji berry (Lycium barbarum), 
no biscoito padrão e no de melhor aceitação foram: Determinação da umidade 
(realizada de acordo com Vidal-Bezerra, 2016, que consiste em secagem a 105°C 
até peso constante), Determinação de proteínas (realizada através da avaliação do 
nitrogênio total da amostra, pelo método KJELDAHL. Utilizou-se o fator de conversão 
de nitrogênio para proteína de 6,25), Determinação de lipídios (as amostras foram 
avaliadas pelo método de Bligh e Dyer), Determinação de cinzas (a porcentagem de 
cinzas foi determinada em mufla a 550ºC, conforme metodologia de AOAC e Lees), 
A determinação de fibra bruta foi feita conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz, 
2008.

O conteúdo de carboidratos foi obtido por diferença dos demais componentes, de 
acordo com a Equação 1.

%Carboidratos = 100 – (umidade + proteína + lipídios + cinzas)

Equação 1 - Equação referente ao conteúdo de carboidratos.
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2.4	Questões éticas

Este trabalho foi aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa da UNICENTRO, 
em 31 de agosto de 2017, protocolo nº 71610817.1.0000.0106.

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

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÕES

Em relação a análise sensorial encontram-se na Tabela 2 as notas médias 
obtidas nos testes de aceitação das formulações de biscoitos avaliando os atributos 
aparência, cor, textura, aroma, sabor e aceitação global, dos tratamentos de FP, F1, 
F2 e F3, respectivamente

Atributos Sensoriais Formulações
FP F1 F2 F3

Aceitação global 6,65a 6,17a 6,43a 4,78b

Aparência 6,74a 6,65a 6,78a 5,74a

Aroma 6,65a 6,61a 6,74a 6,09a

Sabor 7,35a 6,74ab 6,52ab 5,70b

Textura 6,74a 6,13ab 5,56b 5,56b

Cor 6,74ab 6,56ab 7,35a 6,04b

Tabela 2- Notas dos testes de aceitação da aparência, cor, textura, aroma, sabor e aceitação 
global dos biscoitos.

Nota: FP - Formulação padrão; F1 - Formulação com 10% de X; F2 - Formulação com 25% de X e F3 - 
Formulação com 50% de X. Médias com letras iguais na mesma linha indicam não haver diferença significativa 

entre os resultados (p≤0,05), pelo teste de Tukey.

Na análise estatística dos resultados, pode-se observar que poucos foram os 
atributos que apresentaram diferenças significativas entre as amostras de biscoitos 
elaboradas com farinha de Goji berry (Lycium barbarum), também é notável a 
aceitabilidade da maioria dos produtos a partir da aceitação global, tendo em vista 
que a nota 6 (seis) corresponde à opção “gostei ligeiramente”, com exceção da 
formulação F3 que corresponde à adição 50% de farinha da fruta em questão, 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 não tinham o 
hábito de consumir ou nunca consumiram o goji berry, fruta que possui sabor forte e  
característico.

Levando em consideração a aceitação global como atributo para definição da 
melhor formulação, observa-se que a formulação com adição de 25% de farinha de 
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Goji berry foi a que apresentou melhor aceitação dentre os biscoitos adicionados da 
farinha da fruta. E portanto, a escolhida para as análises físico-químicas.

Na Tabela 3, encontra-se as características físico-químicas da farinha de Goji 
berry (Lycium barbarum), da formulação padrão e do biscoito mais aceito na análise 
sensorial, correspondente ao de 25% (F2). 

Análise físico-químicas (%) Farinha de Goji 
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

Lipídeos 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

Proteínas(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 - Características físico-químicas da farinha de de Goji berry (Lycium barbarum), da 
formulação padrão (FP) e da formulação mais aceita na análise sensorial (F2).

Com os dados obtidos, é notável 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 Composição Alimentar apresenta 2,3% de fibra (TACO, 
2011), portanto a adição da farinha de Goji Berry (Lycium barbarum), pode agregar 
nutrientes com funções importantes para o organismo. As fibras exercem função de 
regularizar o funcionamento intestinal, o que as torna relevantes para o bem-estar das 
pessoas saudáveis e para o tratamento dietético de várias patologias (DONATTO; 
PALLANCH; CAVAGLIERI, 2006). Deste modo, a farinha produzida e utilizada neste 
trabalho pode ser utilizada para incrementar bolos, pães, vitaminas e acrescentar nas 
refeições.

Em relação a umidade e a quantidade de minerais, em um estudo, Fasolin (2007), 
ao avaliar a composição química 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 maracujá, 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 padrões. Analisando os resultados da Tabela 3, o teor de cinzas encontrado 
nos biscoitos adicionados de farinha de Goji berry, foi maior quando comparado da 
formulação padrão, 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 legislação brasileira de alimentos e bebidas, o teor máximo de 
cinzas permitido para biscoitos corresponde a 4,0% (BRASIL,1978), contudo, os 
valores encontrados para os biscoitos produzidos neste trabalho não ultrapassam este 
valor, apresentando-se dentro dos padrões estabelecidos. 
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Observa-se também um aumento no teor de proteína com redução dos níveis de 
carboidrato quando o biscoito foi adicionado da farinha de Goji berry, sendo assim, o 
produto fica atraente para o consumidor, pois aumenta seus benefícios nutricionais. 
Diante disso, se torna possível realizar a substituição da farinha de trigo, aumentando 
a quantidade de nutrientes sem afetar as características sensoriais e a aceitabilidade 
dos biscoitos. 

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

4 | 	CONCLUSÃO

Os resultados obtidos permitem concluir que farinha de Goji berry (Lycium 
barbarum), pode ser uma alternativa para a substituição da farinha de trigo, visando a 
produção de alimentos que tragam benefícios a saúde dos consumidores, aumentando 
a quantidade de nutrientes, fibras e proteínas. Seu uso não alterou significativamente 
as características próprias dos produtos, elevando o seu potencial para o uso. Os 
biscoitos adicionados da farinha de goji berry, apresentaram boa aceitação pelos 
provadores e mostraram altos índices de aceitabilidade. 

Os resultados do presente trabalho vêm contribuir no desenvolvimento de produtos 
alimentícios para uma geração de consumidores que buscam uma alimentação mais 
saudável.
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