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APRESENTACAO

A obra intitulada “Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos” foi
elaborada a partir das publicacées da Atena Editora e apresenta uma visdo ampla de
varios aspectos que transcorrem por diversos temas relacionados a alimentagéo. Esta
obra é composta por 16 capitulos bem estruturados e agrupados por assuntos.

A ciéncia relacionada aos alimentos permeia por varias questdoes, dentre elas,
para o mercado ha uma preocupacgao crescente com a adaptacdo da populacdo a
sabores e também a qualidade de produtos, por isso, cada vez mais investimentos sao
feitos em avaliacbes sensoriais e elaboracdo de novas preparacdes. Nao obstante,
a elucidagdo de caracteristicas fisico-quimicas é cada vez mais estudada a fim de
agregar valor aos produtos alimenticios ou mesmo apresentar dados mais concisos
sobre atributos de alimentos. Além disso, alimentos destinados a consumo também
devem seguir padroes de seguranca alimentar, o que leva ao desenvolvimento de
amplos estudos no campo da microbiologia de alimentos.

Os novos artigos apresentados nesta obra sdo pertinentes a temas importantes
e foram possiveis gracas aos esforcos assiduos dos autores destes trabalhos junto
aos esforcos da Atena Editora, que reconhece a importéncia da divulgacéao cientifica e
oferece uma plataforma consolidada e confiavel para estes pesquisadores exporem e
divulguem seus resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja capaz de sanar suas duvidas a luz
de novos conhecimentos e propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva
novos estudos no setor de alimentos.

Flavio Brah (Flavio Ferreira Silva)
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RESUMO: Preocupados com um estilo de
vida mais saudavel, muitos consumidores
tém buscado um balanco na dieta, com

Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

FARINHA DE ALFARROBA
(Ceratonia siliqua L.)

alimentos com teor reduzido de calorias, os
quais atendam as mesmas caracteristicas
tecnolégicas proporcionadas pela verséao
tradicional. Alfarroba (Ceratonia siliqua L.) é
uma leguminosa arborea tropical comum no
semi-arido. Suas vagens produzem uma farinha
que pode ser usada na alimentagdo humana,
semelhante ao cacau. Este projeto teve por
objetivo elaborar biscoitos com adi¢gdo da farinha
de alfarroba (Ceratonia siliqua L.). Através de
analises sensorial, pode-se concluir que houve
maior aceitacdo no biscoito com acréscimo de
20% de farinha de alfarroba (Ceratonia siliqua
L.).
PALAVRAS-CHAVE:
processamento.

Alfarroba, biscoito,

ABSTRACT: Concerned about a healthier
lifestyle, many consumers have soughtabalance
in the diet with reduced calorie foods that meet
the same technological characteristics as the
traditional version. Carob (Ceratonia siliqua L.)
is a tropical tree legume common in the semi-
arid. Their pods produce a flour that can be
used for human consumption, similar to cocoa.
This project aimed to develop cookies with the
addition of carob flour (Ceratonia siliqua L.).
Through sensory, it can be concluded that there
was greater acceptance in the biscuit with the
addition of 20% locust bean (Ceratonia siliqua
L.).
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11 INTRODUCAO

Segundo a Resolugao RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, define-se biscoito
ou bolacha os produtos obtidos pela mistura de farinha(s), amido(s) e ou fécula(s) com
outros ingredientes, submetidos a processos de amassamento e coccao, fermentados
ou ndo. Podem apresentar cobertura, recheio, formato e textura diversos (ANVISA,
2005)

Embora n&ao constituam um alimento basico como o p&o, os biscoitos séo aceitos
e consumidos por pessoas de qualquer idade. Sua longa vida de prateleira permite que
sejam produzidos em grande quantidade e largamente distribuidos (CNNPA, 1978).

O biscoito é o segundo colocado na escala de vendas do setor alimenticio no
Brasil, respondendo por um volume de R$ 3,3 bilhdes da comercializagdo do setor,
conforme dados do Simabesp (Sindicato das industrias de Massas Alimenticias e
Biscoitos do Estado de Sao Paulo).

O ato de se alimentar ndo satisfaz apenas as necessidades biologicas, mas
preenche também funcdes simbdlicas e sociais. O carater simbdlico do alimento se
diferencia com a idade, situagdo social e outras variaveis, representando diversos
comportamentos alimentares. Isto se reflete nos alimentos consumidos pelas pessoas,
escolhidos pela cultura da sociedade ou mesmo pela compreenséo do que é saudavel
(DANIEL & CRAVO, 1989, APUD RAMALHO & SAUNDERS, 2000).

Estes alimentos tém sido muito estudados, apresentam componentes ativos
capazes de prevenir ou reduzir os riscos de algumas doencas. Com esta preocupacao,
cientistas buscam descobrir alimentos que venham trazer beneficios a saude das
pessoas, assim esta contextualizando o estudo sobre a utilizagcdo da farinha de
alfarroba (Ceratonia siliqua L.).

A alfarroba (Ceratonia siliqua L.) pode ser utilizada como um substituto de cacau
na formulagcéo de biscoitos, massas, sobremesas, bebidas lacteas e achocolatados,
com o objetivo de garantir a qualidade do produto final durante a entressafra do
cacau ou de acrescentar alguma caracteristica nova ao produto final. (Medeiros &
Lannes, 2009). Esta espécie tem atraido muita atencéo e tornou-se economicamente
importante. As variedades e as sementes sao utilizadas como material de base em
industrias alimentares, farmacéuticas e cosméticas. (BARRACOSA, OSORIO e
SALVADOR, 2007; SABATINI et al., 2011)

No que se refere aos habitos alimentares, a baixa ingestao de fibras, vitaminas
e minerais é uma constante em nossa populagcdo em funcdo do baixo consumo de
vegetais frescos. Na tentativa de se elevar o consumo desses nutrientes, varias
alternativas tém sido propostas, dentre elas a producdo de novos itens alimenticios
que possam ter um valor nutricional superior ao alimento original, mas que sejam,
ao mesmo tempo, acessiveis as classes economicamente menos favorecidas. Uma
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alternativa para este problema é o emprego de novos ingredientes que possam atuar
elevando o valor nutricional de alimentos tradicionais (VORAGEN, A. G. J. 1998).

A alfarrobeira — Ceratonia siliqua — pertence & familia das leguminosas. E nativa
da regiao do Mediterraneo. Sua producéo mundial gira em torno de 400 mil toneladas
por ano em 200 hectares. Os maiores produtores e exportadores de alfarroba sao
Espanha (42%), Italia (16%), Portugal (10%), Marrocos (8%), Grécia (7%), Chipre
(6%) e Turquia (5%) (DA SILVA, 2006).

Segundo Da Silva (2006), a vagem de alfarroba mede, aproximadamente, entre
10 e 17 cm de comprimento. E composta por sementes, as quais séo retiradas e
processadas industrialmente para utilizacdo como aditivo natural — principalmente,
espessante e estabilizante na alimentacdo humana, devido ao alto numero de
polissacarideos (galactomananas) que as mesmas possuem. ApOs a remocao das
sementes, o restante da vagem € chamado de polpa, a qual é torrada e triturada em
farinha para alimentacdo humana. Na Turquia, a polpa de alfarroba € comumente
transformada em farinha de forma caseira, mas também é processada industrialmente
e vendida em supermercados locais. Estudos ja destacaram o uso de alfarroba em pé
como substituta do cacau na formulagéo de achocolatados, bebidas lacteas, biscoitos,
bolos e sorvetes.

Em relac&o ao valor nutricional, a alfarroba em p6 possui quantidade reduzida de
compostos estimulantes responsaveis por efeitos fisioldgicos adversos, como cafeina
e teobromina, que sdo encontrados em niveis mais elevados no cacau (MARTINS,
2013).

A alfarroba em pd é caracterizada por um alto conteudo de agucar (acima
de 50%), sendo que cerca de 75% ou mais encontra-se na forma de sacarose, a
quantidade de acucar € vinte vezes maior na alfarroba em p6 quando comparada
com o cacau em po6 e a quantidade de cinzas, lipideos, proteinas e taninos é menor
(MARTINS, 2013). Segundo lIzac (2011), encontraram maiores niveis de potassio e
calcio e dentre os elementos tracos, encontraram ferro, manganés, zinco e cobre. E
ainda, em 2009, os mesmos autores verificaram 6mega-9 como o acido graxo mais
abundante e quantidades expressivas de 6mega-6 e 6mega-3.

Neste presente trabalho, objetivou-se a elaboragdao e a avaliacdo das
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de biscoitos com adicdo da farinha de
alfarroba (Ceratonia siliqua L.) em diferentes porcentagens desta, para assim, obter
um produto com melhor valor nutricional e sensorial.

2 | MATERIAIS E METODOS

A farinha de alfarroba (Ceratonia siliqua L.) foi adquirida em uma loja de produtos
naturais em Guarapuava-PR.
A elaboragéo dos biscoitos com adi¢do de farinha de alfarroba (Ceratonia siliqua
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L.) foi realizada no Laboratério de Processos na Industria de Alimentos(LAPIA)/
UNICENTRO.

A Figura 01 mostra o Fluxograma da elaboragdo dos biscoitos com adic&o de
farinha de alfarroba (Ceratonia siliqua L.).

[ PESAGENM ]
) NS
MISTURSS &MASSAMENTD ]
V4
FERMENTAGAOD ]
o
L& MINAGAD :I
W
[ MO DELAGE M ]
N
[ FORMEAMENTD ]
[ RESFRIAMENTO ]
[ EMEBALAGEM ]

7

[ ANALISE FiSICO-QUIMICA ]

T

[ AMNALISE SENEORIAL :I

Figura 01- Fluxograma para elaboracao dos biscoitos com adi¢cdo de farinha de alfarroba
(Ceratonia siliqua L.).

A elaboracao dos biscoitos foi feita com a substituicao de farinha de trigo por
farinha de alfarroba (Ceratonia siliqua L.) em diferentes porcentagens. Para iniciar
0 processo de producéo dos biscoitos foram separados e pesados os ingredientes
secos, em seguida foram adicionados 0 ovo e o Oleo de coco, respectivos para cada
formulacéo, onde FP é o biscoito padrao com 0% farinha de alfarroba (Ceratonia
siliqua L.); F1, F2 e F3 séao, respectivamente, 20%, 30% e 40% de farinha de alfarroba
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(Ceratonia siliqua L.) na formulagédo, como mostra a Tabela 1.

Ingredientes FP (%) F1 (%) F2 (%) F3 (%)
Farinha de trigo 26,3 21,4 18,4 15,8
Aveia 14,3 14,3 14,3 14,3
Olho de coco 15,1 15,1 15,1 15,1
Aclcar mascavo 12,8 12,8 12,8 12,8
Ovos 16,7 16,7 16,7 16,7
Fermento em po 4.8 4.8 4.8 4.8
Canela 0,3 0,3 0,3 0,3
Alfarroba (...) 53 7,9 10,5
Mix de cereais 9,6 9,6 9,6 9,6

Tabela 1 - Ingredientes em porcentagem das formulagdes dos biscoitos padréo e adicionado da
farinha de alfarroba (Ceratonia siliqua L.).

*FP- Formulagéo padrdao sem adicao de farinha de alfarroba; F1-Formulagdo com 20% de farinha de alfarroba;
F2: Formulagao com 30% de farinha de alfarroba; F3- Formulagado com 40% de farinha de alfarroba;

A massa foi homogeneizada por 5 minutos. A seguir, a massa foi aberta e cortada
em circulos de 40 mm de didmetro e espessura de 6 mm, os quais foram levados ao
forno a gas (Marca Venancio, Brasil), a 150 °C durante 20 a 25 minutos.

Apos o resfriamento, os biscoitos foram acondicionados em recipientes fechados
até serem realizadas as analises fisico-quimica e sensorial.

2.1 Avaliacao sensorial

A avaliacédo 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 60
provadores, sendo estudantes e funcionarios do Campus CEDETEG da Universidade
Estadual do Centro-Oeste em Guarapuava/PR, de ambos os sexos, com idade entre
18 e 50 anos.

Os atributos sensoriais avaliados foram: aparéncia, aroma, sabor, textura e
cor. Os provadores avaliaram a aceitacdo 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 aceitacoes global e intensao de
compra analisados através de uma escala hedénica estruturada de 5 pontos, onde 1 =
desgostei muito e 5 = gostei muito (MINIM, 2006). Cada julgador recebeu uma por¢ao
de cada amostra (aproximadamente 15g), em pratos plasticos brancos, codificados
com numeros de trés digitos, de forma aleatoria, acompanhados de um copo de agua
para realizacdo do branco entre as amostras, caneta e ficha para avaliagdo. Foram
instruidos com relagcédo a sequéncia pela qual as amostras deviam ser provadas, € ao
uso da agua entre cada uma delas (DUTCOSKY, 1996).
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2.2 Analise Estatistica

Os dados da andlise sensorial foram avaliados através da andlise de variancia
(ANOVA), utilizando-se o teste de Tukey e t de student para comparacdo de médias,
em nivel de 5% de significancia, com auxilio do software Statgraphics plus, verséao 5.1.

2.3 Analise Fisico-Quimicas

A analise da composicao centesimal foi realizada em triplicata, no Laboratério de
Analise de Alimentos do Departamento e Engenharia de Alimentos da UNICENTRO-
Guarapuava-PR.

As analises fisico-quimicas realizadas na farinha de alfarroba (Ceratonia siliqua
L.), no biscoito padrédo e no de melhor aceitacdo foram: Determinagcdo 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 avaliagdo 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, 1959). Determinacao de cinzas (a porcentagem
de cinzas foi determinada em mufla a 550°C, conforme metodologia de AOAC, 2000 e
LEES, 1979). A determinacéo 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)

Equacao 1 - Equacéo referente ao conteudo de carboidratos.

2.4 Questoes éticas

Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da UNICENTRO,
em 02 de agosto de 2016, protocolo n° 57739116.0.0000.0106.

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, nao ser aluno ou funcionario
do campus em questao e as pessoas que nao assinaram o Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE).

3| RESULTADOS E DISCUSSOES

ApOs a realizacdo da analise sensorial e das analises fisico-quimicas, os
resultados foram coletados e organizados em tabelas, para posterior discusséo. A
seguir as Tabelas 2, 3 e 4 apresentam os dados da analise fisico-quimica da farinha de
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alfarroba, sensorial e fisico-quimica dos biscoitos padréo e a formulagdo mais aceita
na analise sensorial respectivamente.

Nas formulagdes adicionadas de diferentes porcentagens de farinha de
alfarroba (Ceratonia siliqua L.), foi-se retirando a mesma propor¢ao de farinha de trigo
(Triticum spp), para que se pudesse observar a aceitacdo do consumidor em relacéao
a essa substituicdo parcial. A seguir na Tabela 2, podem-se observar as diferencas
na composicado quimica da farinha de trigo (Triticum spp), em relagéo a farinha de

alfarroba.

. o
Anadlise fisico-quimicas (%) Farinha de alfarroba (%) + DP* Farinha d,s trigo (%)

Umidade 6,4012 + 0,03 12,5
Cinzas 3,0858 + 0,04 0,44
Lipideos 0,9931 + 0,04 1,00
Fibras 5,6842 + 0,71 0,35
Proteinas(Nx6,25) 4,7041 + 0,06 11,5
Carboidratos 79,1316 = 0,35 74,2

Tabela 2 — Composicéo fisico-quimica da farinha de alfarroba (Ceratonia siliqua L.) e da farinha
de trigo (Triticum spp)

*Dp (desvio padrao) possuin =3 ** (MARQUES. N. D; ALBUQUERQUE. M. P.,1999)

Os resultados apresentados na Tabela 2 da farinha de alfarroba (Ceratonia
siliqua L.) foram obtidos em laboratério e os relacionados a farinha de trigo (Triticum
spp) foram obtidos pela literatura para comparacao das composicoes (MARQUES. N.
D; ALBUQUERQUE. M. P.,1999).

Quanto aos resultados, pode-se observar que a farinha de trigo (Triticum spp)
possui 0 dobro da umidade da farinha de alfarroba (Ceratonia siliqua L.), podendo ser
um beneficio, tendo em vista que a umidade de um alimento esta relacionada com sua
estabilidade e qualidade favorecendo um menor tempo de estocagem, pois alimentos
estocados com alta umidade irdo se deteriorar mais rapidamente que 0s que possuem
baixa umidade (ROSSI. D).

O teor de cinzas apresentou valor consideravelmente maior na farinha de
alfarroba (Ceratonia siliqua L.), sabendo-se que representa, portanto maior quantidade
de minerais totais, podendo agregar no valor nutricional do produto desenvolvido
(MENEZES. W. E; PURGATTO. E, 2016).

E em relacéo as fibras, a porcentagem na farinha de trigo representa apenas
6,15% do total de fibras na farinha de alfarroba. Condicdo que favorece a melhora
nutricional do produto, tendo em vista que o consumo adequado de fibras na dieta
usual pode reduzir o risco de desenvolvimento de algumas doencas crOnicas
como: doencga arterial coronariana, acidente vascular cerebral, hipertenséo arterial,
algumas desordens gastrointestinais e ainda atua na melhora do sistema imunologico
(BERNAUD, R. S. F; RODRIGUES, C. T. 2013).
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Tendo em vista a andlise sensorial (Tabela 3) realizada no produto, pode se

observar que poucos foram os atributos que apresentaram diferenca significativa.
Levando em consideracdo a aceitacdo global como atributo para definicdo da

melhor formulagao, observa-se que a formulacdo com adicéo de 20% (F1) de farinha
de alfarroba (Ceratonia siliqua L.) apresentou a maior média estando mais préximo
a gostei muito na escala heddbnica. E portanto, a escolhida para as analises fisico-

quimicas.
Atributos Padréao Formulacéo 20% Formulagdo 30%  Formulacéo 40%

Sensoriais Média + DP Média + DP Média + DP Média + DP
Aceitacdo global  7,12+1,412 7,562+1,15% 7,381,282 7,04+1,641
Aparéncia 6,90+1,574 7,48+1,3% 7,54+1,09 7,2+1,56 4
Aroma 7,48+1,31% 7,46+1,37% 7,18+1,32% 7,04+1,46%

Sabor 6,881,294 7,56+1,39% 7,32+1,3%1 6,9+1,68

Textura 6,86+1,39% 7,24+1,42% 7,1+1,392 7,02+1,52%
Cor 6,84+1,35% 7,56+1,23%2 7,58+1,25% 7,56+1,28%

Tabela 3 - Resultado da analise sensorial realizada no biscoito padrao e adicionados de farinha
de alfarroba (Ceratonia siliqua L.).

**Média estatistica obtida pelo teste de Tukey (p,0,05) através do programa Sisvar; DP: Desvio padréo da média
obtido através do programa Excel 2010; As amostras seguidas pelo mesmo nimero na mesma linha nao diferem
estatisticamente entre sim ao nivel de 5% de significancia, as amostras com numeros diferentes diferem entre si.

Na Tabela 4, encontra-se as caracteristicas fisico-quimicas da farinha de alfarroba
(Ceratonia siliqua L.), da formulacao padrao (FP) e do biscoito mais aceito na analise
sensorial (F1).

Analise fisico-quimicas (%) Farinha de alfarroba (%) FP (%) F1(%)
Umidade 6,4012 = 0,03 9,4561 +0,04 15,168 0,09
Cinzas 3,0858 + 0,04 1,5402 £ 0,05 1,7550 £ 0,02
Lipideos 0,9931 + 0,04 18,8724 +0,19 19,125 + 0,31
Fibras 5,6842 + 0,71 0,1756 += 0,01 1,3050 £ 0,24
Proteinas(Nx6,25) 4,7041 £ 0,06 20,6604 +0,85 21,665 + 0,40
Carboidratos 79,1316 + 0,35 49,4533 + 0,23 40,982 + 0,21

Tabela 4 - Caracteristicas fisico-quimicas da farinha de alfarroba (Ceratonia siliqua L.), da
formulagéo padrao e da formulacao mais aceita na analise sensorial.

*Dp (desvio padrao) possui n =3

Com os dados da Tabela 4 podemos observar aumento no teor de cinzas no
biscoito com adicao de farinha de alfarroba (Ceratonia siliqua L.).

O teor de fibras aumentou em mais de 100% comparando-se a formulagcéo de
biscoito de alfarroba com 20% em relacéo a formulagdo padréo. Houve também uma
reducdo no teor de carboidratos 0 que indica um produto nutricionalmente mais rico
em outros componentes.

Pode-se observar através da Tabela 4 que o biscoito com adic&o de farinha de
alfarroba (Ceratonia siliqua L.) teve melhora nas suas caracteristicas nutricionais,
tendo em vista que por definicdo, pode ser considerado um alimento que atende as
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demandas das industrias alimenticias na tendéncia de saudabilidade.

41 CONCLUSAO

Os presentes resultados permitem concluir que a farinha de alfarroba (Ceratonia
siliqua L.) pode ser utilizada como ingrediente para elaboracao de biscoitos por estes
apresentarem aparéncia, aroma, sabor, textura, cor e aceitacdo adequados. Os
resultados deste trabalho evidenciam que as formulagdes de biscoitos com adicéo de
farinha de alfarroba (Ceratonia siliqua L.) apresentaram maiores teores de proteinas,
cinzas e fibras, em relagéo a formulacéo padrao.

Sendo que o produto teve boa aceitacdo pelos provadores apresentando
altos indices de aceitabilidade. Os resultados desse trabalho vém contribuir no
desenvolvimento de produtos alimenticios para uma geracéo de consumidores que
buscam uma alimentacao mais saudavel.
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