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APRESENTACAO

Aobra “A producgéo do Conhecimento nas Ciéncias Agrarias e Ambientais” aborda
uma série de livros de publicacédo da Atena Editora, em seu lll volume, apresenta, em
seus 28 capitulos, com conhecimentos cientificos nas areas agrarias e ambientais.

Os conhecimentos nas ciéncias estdo em constante avancgos. E, as areas das
ciéncias agrarias e ambientais sdo importantes para garantir a produtividade das
culturas de forma sustentavel. O desenvolvimento econémico sustentavel € conseguido
por meio de novos conhecimentos tecnoldgicos. Esses campos de conhecimento
sé@o importantes no ambito das pesquisas cientificas atuais, gerando uma crescente
demanda por profissionais atuantes nessas areas.

Para alimentar as futuras geracdes sdao necessarios que aumente a quantidade
da producéo de alimentos, bem como a intensificacdo sustentavel da producdo de
acordo como o uso mais eficiente dos recursos existentes na biodiversidade.

Este volume dedicado as areas de conhecimento nas ciéncias agrarias e
ambientais. As transformacdes tecnoldgicas dessas areas sao possiveis devido o
aprimoramento constante, com base na produc¢ao de novos conhecimentos cientificos.

Aos autores dos diversos capitulos, pela dedicacao e esfor¢cos sem limites, que
viabilizaram esta obra que retrata os recentes avancos cientificos e tecnologicos, os
agradecimentos do Organizador e da Atena Editora.

Por fim, esperamos que este livro possa colaborar e instigar mais estudantes,
pesquisadores e entusiastas na constante busca de novas tecnologias para as ciéncias
agrarias e ambientais, assim, garantir perspectivas de solu¢ao para a produgcao de
alimentos para as futuras gerac¢des de forma sustentavel.

Alan Mario Zuffo
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RESUMO: A farinha do mesocarpo do babagu
€ extraida do fruto retirado da palmeira
(Orbignya phalerata) a qual pode ser matéria
prima em diversos produtos que requeiram alta
concentracéo de amido e a adicdo de corantes
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BISCOITO SEQUILHO

naturais. O objetivo deste trabalho foi testar a
farinha de babagu em substituicdo parcial ao
amido de milho em formulagdes de biscoitos sem
gluten de massadura, tipo sequilho. Os biscoitos
foram caracterizados quanto aos teores de
umidade, minerais fixos, proteina, fracdo lipidica,
textura, cor e analise sensorial. Os biscoitos
substituidos apresentaram maior concentracéo
de minerais com destaque para o calcio e ferro
(23,27 e 5,41 mg-1007Qg)
além do aumento de fibra proporcional a

respectivamente

substituicdo chegando a doze vezes maior
quando comparado com o biscoito controle.
A cor da farinha do babagu & consequéncia
da alta concentracdo de compostos fendlicos,
observou-se o escurecimento que dos biscoitos
mais substituidos, consequéncia da maior
concentracéo de farinha nessas formulagoes.
Todavia a substituicdo n&o alterou a firmeza dos
biscoitos, mesmo tendo se diferenciado na perda
de agua no assamento. A média de aceitacao
em todos os atributos foram altos (7 gostei e 8
gostei muito), sendo que as formulagbes 10 e
30% apresentaram maior aceitacao.
PALAVRAS-CHAVE: aceitagdo, amido, fibra,
inovacgéo, saudabilidade.

EFFECT OF FLOUR OF BABASSU
MESOCARP ON THE PHYSICAL-
CHEMISTRY AND SENSORIAL
CHARACTERISTICS OF SEQUILHO BISCUIT

Capitulo 4




ABSTRACT: The flour of babassu mesocarp is extracted from the palm fruit (Orbignya
phalerata) which can be raw material in several products that require high concentration
of starch and the addition of natural pigment. The objective of this work was to test the
babassu flour in partial substitution to the corn starch in formulations of gluten-free
biscuits of hard dough, type sequilho. The biscuits were characterized as moisture
contents, fixed minerals, protein, lipid fraction, texture, color and sensorial analysis.
Substituted biscuits had a higher concentration of minerals, with emphasis on calcium
andiron (23.27 and 5.41 mg 100" g), respectively, in addition to the proportional increase
in fiber, which increased twelve times when compared to the control biscuit. The color of
the babassu flour is a consequence of the high concentration of phenolic compounds,
it was observed the darkening that of the most substituted biscuits, consequence of
the greater concentration of flour in these formulations. However, the substitution did
not alter the firmness of the biscuits, even though it differed in the loss of water in the
baking. The mean acceptance in all attributes was high (7 liked and 8 liked very much),
with 10 and 30% formulations showing greater acceptance.

KEYWORDS: acceptance, starch, fiber, innovation, healthyness.

11 INTRODUCAO

O babacgu (Orbignya phalerata) € um tipo de palmeira que normalmente floresce
entre os meses de janeiro e abril, encontrado em diversas areas da América Latina, no
Brasil ocorre principalmente no Mato Grosso, Tocantins, Maranh&o e Piaui. Os seus
frutos, tipo coco, séo utilizados integralmente e por isso sao de relevancia econémica,
pois supre tanto necessidades nutricionais, quanto gera renda na producdo de
extracdo vegetal e da silvicultura. O produto oficialmente contabilizado € a améndoa,
em 2017 foram produzidas 54.330 toneladas de améndoas do babacu, todavia essa
parte corresponde a apenas 8,7% do fruto (CARRAZA et al., 2012; IBGE, 2019). Toda
a palmeira é aproveitada, mas as partes comestiveis sdo duas: a camada logo abaixo
ao epicarpo (mesocarpo) usada na fabricacdo de uma farinha, uma vez que esta é
rica em amido e as améndoas, as quais fornecem o 6leo, utilizados para alimentacéo
e fabricacéo de cosméticos (REIS, 2009; OLIVEIRA 2018).

A obtencéao da farinha de mesocarpo de babacu é feita primeiramente através da
selecao dos cocos maduros e sadios, seguida de lavagem e descascamento para ser
feita a retirada dos flocos do mesocarpo, apOs essa etapa os flocos séo secos, moido
e posteriormente feito o peneiramento e armazenamento da farinha (CARRAZA et al.,
2012).

A farinha de mesocarpo de babacgu possui diferenca em sua composicéo
centesimal conforme a regido a qual foi extraido o fruto, como é esperado de uma
matéria prima de origem vegetal, além da diferenca no processamento. Segundo a
literatura a composicao das farinhas analisadas nos estados do Mato Grosso, Piaui e
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Maranh&o, a umidade variou entre 10,28 a 16,0 g-100-'g; o teor proteico 1,16 a 5,38
g-100" g; lipideos 0,43 a 4,02 g-100" g; minerais totais 0,98 a 5,57 g-100"' g (SILVA et
al., 2013; FERREIRA et al., 2019; NONATO et al., 2019; REIS, 2009), e o pH entre 5,5
e 6,0 (MELO et al., 2006). O destaque dessa farinha € a alta concentracao de amido
gue pode chegar a 98,75 g-100" g, (CRUZ e NUNES, 2019, CARRAZA et al., 2012;
PAVLAK et al., 2007; MANIGLIA e TAPIA-BLACIDO, 2016).

A farinha produzida a partir do mesocarpo do coco de babacu além de nutritiva
por seu elevado teor de carboidratos e presenca de fibras a qual pode modificar o
perfil lipidico e diminuir significativamente a glicemia em dietas testadas em animais
(SIMEONE e HENRIQUE, 2019), possui alta concentracao de fendlicos totais os quais
atuam como antioxidantes, antimicrobiano e anti-inflamatério (BATISTA et al., 2006;
OLIVEIRA, 2018; PINHEIRO et al., 2010)

O alto contetdo de fibras e de fitoquimicos com atividade biolégica eleva a
qualidade da farinha do babagu como alimento, atendendo uma demanda crescente
por saudabilidade (MINTEL, 2018).

O objetivo desse estudo foi testar a farinha de babagu em substituicédo parcial ao
amido de milho em biscoito tipo sequilho, de massa dura e sem gluten, sendo controle
(0% de farinha de babacu); e as substituicbes de 10%, 30% e 50%. As formulag¢des
foram avaliadas quanto as caracteristicas fisico-quimicas, teores de umidade,
cinzas, proteina, fracdo lipidica, cor, textura e sensorialmente a aceitabilidade das
caracteristicas: aroma, sabor, textura e impresséo global, assim como, a preferéncia e
atitude de compra dos consumidores.

2 | MATERIAIS E METODOS

2.1 Material

A farinha de babacu foi adquirida junto aos produtores do distrito de Colselvam,
cidade de Aripuana em uma area preservada da regido Amazénica Legal de Mato
Grosso, Brasil. Os demais ingredientes utilizados para a elaboracéo das formulacdes
dos biscoitos (amido de milho, acucar refinado, manteiga, ovos e sal) foram adquiridos
no comeércio local.

2.2 Métodos

2.2.1Elaboracdo

Os biscoitos foram elaborados no Laboratorio de Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal do Mato Grosso. Os ingredientes foram calculados utilizando

como base o total de farinhas (amido de milho + farinha de babacu), a substituicdo do
amido de milho seguiu as seguintes propor¢des (amido de milho:farinha de babagu)
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segundo cada formulacdo 100:0; 90:10; 70:30; 50:50, agucar refinado (40%), manteiga
(40%), ovos (20%), sal (1%). Os ingredientes foram transferidos para um recipiente
higienizado, misturados e sovados até a obtencéo de uma massa lisa e homogénea.
Em seguida a massa foi modelada em pequenos biscoitos cilindricos e levados para
assar em forno a 175 °C por 10 minutos. Ap6s assados, os biscoitos foram resfriados a
temperatura ambiente e armazenados em saquinhos, para posterior analise. Pra cada
formulagéo foram elaboradas trés repeticoes.

2.2.2Composigéo centesimal e nutricional

Para a caracterizagcdo quimica dos biscoitos empregou-se métodos analiticos
descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), sendo inicialmente realizada determinacéao
de umidade, cinzas, lipideos e proteina das amostras desidratadas, em lotes distintos
em triplicata. As analises de fibra, carboidrato e minerais foram realizadas por célculo
utilizando a Tabela Brasileira de Composicéo de alimentos (TACO, 2011).

2.2.3 Textura

A analise de textura foi efetuada no segundo dia ap0s a confecg¢ao dos biscoitos.
Foram analisados 12 biscoitos de cada tratamento sendo que cada biscoito foi submetido
a analise em texturbmetro (Stable Micro Systems, UK, TA XT Plus), com célula de carga
de 50 kg. Foi utilizado probe 3-Point bending Rig (HDP/3PB) e plataforma HDP/90.),
nas seguintes condi¢cées de operacao: medida de forca em compresséo, velocidade
de pré-teste 1,0 mm/s, velocidade de teste: 3,0 mm/s e velocidade de pés-teste: 10,0
mm/s, distancia de 50 mm conforme método padronizado n° 74-09 da AACC (2000).

2.2.4Cor

A analise de cor foi determinada usando um colorimetro digital (Minolta CR4000,
fonte de luz D65 em espaco de cor do sistema (CIE L*C*h), com calibragdo com placa
branca padrao, seguindo as instru¢cdes do fabricante (Minolta, 2011). Foram avaliados
3 parametros de cor: L*, a* e b*. O valor de a* caracteriza coloracédo na regidao do
vermelho (+a*) ao verde (-a*), o valor b* indica coloracao no intervalo do amarelo (+b*)
ao azul (-b*). O valor L nos fornece a luminosidade, variando do branco (L=100) ao
preto (L=0) (Harder, 2005). O Chroma é a relagao entre os valores de a* e b*, onde se
obtém a cor real do objeto analisado. Hue- -Angle € o angulo formado entre a* e b*,
indicando a saturac&o da cor do objeto. Para calculo do Chroma foi utilizada a férmula
matematica C = V(a2+b2) e, para se calcular Hue-Angle, utiliza- -se a formula H® =
arctg b*/a*.

2.2.5 Analise Sensorial

Participaram da analise sensorial uma equipe nao treinada de 100 provadores,
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constituidos por estudantes universitarios, docentes, técnicos, técnico-administrativos
e visitantes da UFMT, consumidores potenciais do produto e selecionados em fungéo
da sua disponibilidade e do interesse em patrticipar dos testes. Realizando em prova
aberta, testes sensoriais: teste afetivo de escala hedbnica nao estruturada de 9
‘cm” ancorada na esquerda por “desgostei extremamente” e na direita por “gostei
extremamente” indicando a intensidade de sua preferéncia; teste de aceitacdo e
intenc&o de compra utilizando uma escala variando de (5) certamente compraria a (1)
certamente ndo compraria e os atributos avaliados foram: aparéncia, aroma, sabor,
textura e impresséao global. Os participantes da analise sensorial assinaram o Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), aprovado pelo Comité de Etica CAAE:
46600515.3.0000.5541, seguindo a Resolucéo no196/96.

2.2.6 Analise estatistica

Para avaliacdo dos resultados, foi realizada analise de variancia ANOVA e Teste
de Tukey para diferenca de médias a um nivel de 5% de significancia pelo sistema
Statistic Six Sigma.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Efeito da substituicao da farinha de babacu na composicao centesimal e

nutricional

O biscoito tipo sequilho € uma massa dura e sem o gluten o qual depende do seu
conteudo de agua, gordura e proteina adicionada, no caso ovos, para agregar a massa.
A aguatem um papel fundamental na formacéao da massa, cor, sabor e desenvolvimento
do biscoito no assamento, além de influenciar na textura e conservacéo. Ao avaliar
a composicédo centesimal mostrados na Tabela 1, observa-se que a umidade dos
biscoitos adicionados de farinha de babacu teve diferenca significativa em relacéo ao
padrao, apresentando-se até sete vezes menor.

Tratamentos
Analises 0% 10% 30% 50%
Umidade 4,44+0,192 1,72+0,07° 0,61+0,24¢ 1,16+0,41¢
Lipideo 20,380,152 20,08+0,46° 20,26+0,162° 20,97+0,262
Colesterol a q b .
(Mg/100g) 43,05+0,01 39,59+0,13 41,30+0,05 39,90+0,09
Minerais fixos 0,71+0,09° 0,74+0,08° 0,84+0,02° 1,11+0,072
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Ca (mg/100g) 6,69+0,00¢ 9,54+0,03° 17,02+0,02° 23,27+0,06?

P (mg/100g) 07.45+0,01° 26,67+0,09¢ 30,79+0,04° 32,60+0,08°
Fe (mg/100g) 0,290,00¢ 1,29+0,00° 3,47+0,00 5,4120,012
K (mg/100g) 24.75+0,01¢ 42 89+0, 14 86,75+0,11 124,39+0,29°
Carboidrato 76,95+0,02¢ 75,02+0,24¢ 87,60+0,12° 93,500,222
(9/100g)

Fibr a

Alimentar 0,45+0,00¢ 1,41+0,00° 3,54+0,00° 5,42+0,012
(9/1009)

Energia (Kcal)  329,38:0,39° 321,20+1,03¢ 373,22+0,49° 397,400,904

Tabela 1- Composicao centesimal e nutricional das formulacdes de biscoitos controle e
parcialmente substituidos por farinha de babagu. Média+ Desvio Padrdo, analise de variancia -
as letras diferentes rementem a diferenga superior a 5%.

A farinha de babacu por ser manufaturada apresenta-se composicao e
granulometria pouco homogénea (SILVA et al., 2013; NONATO et al., 2019;) e isso
pode ter influenciado as variacdes entre as formulacdes, a baixa umidade dos biscoitos
€ desejavel e o ideal é que variem entre 1,5 e 3 % (DAVIDSON, 2016) como os valores
apresentados pelas formulagdes testadas. O teor de minerais fixos aumentou com o
acréscimo do teor de farinha de babacgu, uma vez que a farinha de babagu é mais rica
em minerais do que o amido de milho, como consequéncia também é o que se observa
na concentracdo do calcio trés vezes maior em relacdo ao padrao, o potassio cinco
vezes mais e o ferro um aumento de dezoito vezes. Os biscoitos foram acrescidos de
minerais seguindo a adicéo da farinha de babagcu como ocorre com outras matérias
primas ricas em nutrientes (HAN NG et al., 2017; GBENGA-FABUSIWA et al., 2018).

As concentracbes de lipideos mantiveram-se constantes em todas as
formulacbes pois a farinha de babagu tem baixo teor desse conteudo, ficando a
encargo da manteiga suprir esse requisito. O mesmo observa-se para o colesterol,
como consequéncia de ser uma gordura de origem animal. O balan¢o da gordura no
biscoito & de grande importancia tanto no sabor quanto na conservagao do produto,
sendo um dos responsaveis pelo balanco do sabor, textura e categorizacdo desse
produto, de forma que as formula¢des acima podem ser classificadas como biscoitos
de corte (FERREIRA et al., 2019; DAVIDSON, 2016).

A farinha de babagu como uma matéria prima vegetal esta sujeita aos fatores
edafoclimatico e de po6s-colheita além de ser um produto manufaturado e por todos
esses fatores apresenta uma grande variabilidade, causando variagbes em seus
produtos como os observados nas concentragcdes de amido, essas variagbes s&o
observadas quando compara-se os valores encontrados na literatura a qual apresenta
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entre mas variando entre 63,75 a 98,75 g-100" g (CARRAZA et al., 2012; CRUZ e
NUNES, 2019, MANIGLIA e TAPIA-BLACIDO, 2016; PAVLAK et al., 2007;). Devido
a isso houve diferenca significativa no carboidrato e na energia entre as formulacdes
com substituicdo de farinha de babagu. Para o teor de fibra alimentar, observa-se
um aumento proporcional ao aumento da farinha, sendo a farinha de babagu o Unico
ingrediente a possuir fibras a maior adicado desta vai incrementando o teor de fibras
no biscoito, o biscoito mais adicionado possui um teor doze vezes maior quando
comparado ao do padrao. As adicOes progressivas conseguem demonstrar o grau
de aumento dos componentes alimentares em estudo, evidenciando um aumento
significativo de fibra no biscoito (HAN NG et al., 2017; GBENGA-FABUSIWA et al.,
2018).

3.2 Efeito da substituicao da farinha de babacu na Textura e na Cor

Como mencionado anteriormente a agua tem um papel fundamental em muitos
fatores tecnologicos e de conservagdo em especial no biscoito, é interessante verificar
a correlacao entre a maior perda de agua no biscoito controle (Tabela 2), mas também
a formulacéo que apresentou o maior conteudo de umidade e menor contetudo de
fibras (Tabela 1). A perda de agua variou com diferenca significativa entre todas as
formulagbes adicionadas de farinha de babacgu, porém todas foram menores em
relacdo ao controle. De forma geral, mesmo com a diferenca entre as formulagoes,
atribuida a néao uniformidade da farinha do babacgu. Observa-se quando comparado
com o padrao que adi¢ao de farinha de babagu proporcionou menor perda de agua, e
maior conteudo de fibras. Podendo ser atribuido a isso a maior retencéo de umidade.

Parametros

Tratamentos Perda de agua Firmeza (N) Crocﬁlncia_l (m’;mero
0% 17,55+0,022 0,51+0,03° 28,45+7,42%
10% 10,35+0,28¢ 0,51+0,03% 19,38+6,86°
30% 14,06+0,11° 0,50+0,01° 29,89+11,352
50% 11,04+0,21° 0,54+0,052 32,00+10,762

Tabela 2 — Propriedades fisicas dos biscoitos substituidos de farinha de babacu. Médias +
desvio padrao (n=12). Letras iguais néao diferem estatisticamente entre si (p>0,05)

Porém essas diferencas ndo foram sentidas na textura, pois a firmeza dos
biscoitos nao difeu entre si, assim como a crocancia, mostrando que o aumento da
farinha de babacgu n&o influencia nos atributos de textura do biscoito.

A farinha do mesocarpo do babacu possui uma cor caracteristica, marrom
avermelhada (L* 66,72+0,81; a* 11,89 +0,02; b* 22,88+0,11), atribuida a presenca
de grande concentracdo de compostos fendlicos, os quais apresentam absorcéo
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no infravermelho no cumprimento de 275 nm e possivel fluorescéncia na regido do
vermelho ( ~ 650 nm) tais compostos coloridos s&o soluveis em agua e etanol e
apresentam atividade antioxidante, a qual € uma propriedade favoravel dos compostos
fendlicos (SANTOS et al., 2011; SANTOS et al., 2012; MANIGLIA e TAPIA-BLACIDO,
2016), a coloracao da farinha do babacu ndo se degrada com o tratamento térmico
e confere um diferencial nos produtos adicionados conforme é possivel observar na
Figura 1.

Figura 1 — Aparéncia do biscoito padrédo e dos biscoitos substituidos por farinha de babacu.

A cor dos biscoitos produzidos produzidas foi diretamente influenciada pela
concentracao de farinha de mesocarpo de babacgu adicionada em cada formulagéao
(Tabela 3). Conforme houve o aumento na porcentagem de farinha de mesocarpo
de babacu nos biscoitos, ocorreu uma diminuicdo na luminosidade, apresentando os
valores de L* menor que 60, o qual demonstrou que as massas com porcentagem de
farinha de mesocarpo do babagu tendem para uma coloracéo mais escura e opaca.

Parametros
Tratamentos
L* Chroma Hue
0% 90,23+0,98a 20,17+1,43a -85,08+2,28a
10% 75,58+1,43b 15,15+0,68b 67,82+1,32b
30% 64,20+1,50c 16,34+0,62b 56,97+0,88c
50% 58,23+0,92d 18,92+0,65a 57,87+0,72c

Tabela 3- Analise de cor das amostras dos biscoitos

Quanto ao parametro de saturacao (Chroma) observa-se os biscoitos substituidos
com 10% e 30% nao variaram significativamente, também n&o sendo significativa as
diferencas entre o controle (0%) e o substituido 50%, diferenciando na tonalidade
(Hue) o controle (0%) e 0 10% substituido. Pode-se dizer que a maior substituicdo do
amido pela farinha de babacu deixou os biscoitos mais escuros, mas que a tonalidade
€ semelhante entre 0 30% e 0 50% substituido. A cor do biscoito é um fator importante
desse alimento, ela esta relacionada a muitos fatores tecnoldgicos e afetivos,
atualmente também relacionada a saudabilidade devido a alimentos ricos em fibra
terem cor mais escura em relagdo a sua versao refinada (MITEL, 2018; DAVIDSON,

2016; DAUDA et al., 2018)
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3.3 Efeito da substituicao da farinha de babacu na aceitacao, intencao de compra

e Teste da escala ideal

A Tabela 4, mostra as respostas encontradas referente a analise sensorial das
4 formulacdes testadas de biscoitos tipo sequilnos com substituicao parcial de amido
de milho por farinha de mesocarpo de babacu com relagdo a aparéncia, aroma sabor
textura e impresséo global. Os resultados obtidos demonstram que as formulacbes
apresentaram diferengas significativas nos atributos: aparéncia, sabor, textura e
impressao global.

Atributos
Tratamento Aparéncia Aroma Sabor Textura Imglrgzzlé °
Controle 0% 7,92 7,12 7,52 7,52 7,7%
10% 6,8° 7,32 7,7% 7,32 7,5%
30% 6,4¢° 7,08 7,28 7,28 7,10¢
50% 6,1° 6,82 6,6° 6,6° 6,6°

Tabela 4 - Média dos atributos sensoriais dos biscoitos avaliados. Médias com letras iguais na
coluna nao diferem estatisticamente entre si (p>0,05)

Observou-se que o atributo aroma as amostras néo diferiram significativamente
demonstrando que a substituicao nao alterou o aroma do biscoito, ja que a farinha nao
possui odor caracteristico. Quanto aos atributos sabor e textura apenas a formulacéo
50% diferiu significativamente das outras amostras mostrando que a substituic&o parcial
do amido de milho pela farinha de mesocarpo de babagu n&o alterou negativamente o
sabor e a textura dos biscoitos das outras formulacées.

Para o atributo aparéncia, houve diferenga significativa entre o tratamento
controle e 50%, fato este que se deve a grande quantidade de farinha de mesocarpo
de babacu substituida, o que deixa o biscoito com uma colocacédo mais escura, sendo
0 mesmo caso para o atributo impressao global, onde o tratamento controle e 50%
também diferiram.

As médias das 4 formulacbes em todos os atributos foram altos indicando uma
Otima aceitacdo pelos provadores (7 gostei e 8 gostei muito), mostrando que as
formulacbes com farinha de babagu agradam ao paladar (SANTANA et al., 2008).

A producao do Conhecimento nas Ciéncias Agrarias e Ambientais 3 Capitulo 4




CrocanciaIdeal

® @BC mB10 OB30 oOB50

50

30

BenBE®mES®Rm
&

20

B

Extremamente Muito mais Moderadamente Ligeiramente Crocinciaideal  Ligeiramente  Modersdamente  Muito menas Extremamente
mais crocante crocantequeo WAl crocante que makb erocante menos erocante menos crocante crocante que o mENDs crocante
queo ideal ideal o ideal queo ideal queo ideal queo ideal ideal queo ideal

Figura 2. Crocancia ideal das formulagdes

Outro atributo importante avaliado foi a crocancia ideal das formulag¢des (Figura
2). De acordo com Thebaudin et al., (1997), os principais critérios para aceitacao de
alimentos enriquecidos com fibras alimentares em geral sao: bom comportamento no
processamento, boa estabilidade e aparéncia, satisfacdo no aroma, na cor, na textura
e na sensacao deixada pelo alimento na boca. Assim, podemos observar na Figura
2, que a formulagdo controle e 10% obtiveram valores maiores quanto ao quesito
crocéancia, sobressaindo a formulagcéo de 10%.

Através dos resultados obtidos na andlise, podemos observar que de uma
maneira geral, a maioria desses critérios citados por Thebaudin et al (1997), foram
alcancados pelos biscoitos desenvolvidos quanto aos atributos avaliados em questao.
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Figura 3. Intencé&o de compra das formulagdes

Foi realizado também um questionario aos provadores quanto a intencao de
compra dos produtos avaliado (Figura 3), na figura sdo demonstrados os percentuais
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obtidos neste questionario. Observa-se que novamente as formulagdes controle e 10%
tiveram suas porcentagens maiores indicando que certamente comprariam, seguida
da formulacéo 30%. A formulacao de 50% teve maior percentual em talvez compraria/
talvez n&do compraria. Estes resultados confirmam os outros resultados de que a
formulacao de 10% apresenta maior aceitacao entre as formulagdes experimentais.

41 CONCLUSAO

Na realizacdo deste presente estudo, possibilitou obter resultados satisfatérios
quanto ao uso da farinha do mesocarpo de babagu em substituicbes parciais nas
formulacdes de biscoitos tipo sequilhos.

Os resultados obtidos através da analise sensorial demonstraram satisfatéria
aceitacao dos biscoitos, porém as formulacbes experimentais 10 e 30% obtiveram

b1 b 11

médias maiores quanto aos atributos avaliados “aparéncia”, “aroma”,

P17

sabor”, “textura”
e ‘impressao global”, apresentando melhor aceitacao referente as demais.

Portanto, os resultados apresentados neste trabalho indicam que a farinha de
mesocarpo de babagu se mostra uma boa alternativa para a aplicagcdo em produtos
de panificacdo, tendo como possibilidade adicao dessa farinha em substituicao a
quantidade parcial de amido de milho sem que haja perda da qualidade sensorial do
produto.

Na realizacédo deste presente estudo, possibilitou obter resultados satisfatérios
quanto ao uso da farinha do mesocarpo de babagu em substituicbes parciais nas
formulacbes de biscoitos tipo sequilhos, fazendo com que demonstrasse que
tal substituicio atende valores de macronutrientes importantes aos possiveis
consumidores do produto. Mostrou-se também que a incorporagdao da farinha do
mesocarpo do babagu ao amido de milho, junto com os outros ingredientes permitiu a
elaboracé&o de um biscoito com maiores teores de fibra e minerais.
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