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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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CAPITULO 12

ELABORACAO DE BISCOITOS TIPO COOKIE
ADICIONADOS DE FARINHA DE BAGACO DE MALTE
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RESUMO: O bagaco de malte é o principal
subproduto do processo de fabricacdo de
cerveja. Visando aproveitar o potencial nutritivo
do bagaco de malte, este trabalho teve
como objetivo avaliar a aceitagao de cookies
elaborados com substituicdo parcial da farinha
de trigo pela farinha de bagaco de malte, com
raspas de casca de laranja. Inicialmente foi
realizada uma pesquisa de mercado com o
objetivo de avaliar o interesse do consumidor
por esse tipo de produto. Posteriormente
foram elaborados trés tratamentos com 15%,
30% e 50% de farinha de bagaco de malte,
os quais foram avaliados quanto aos atributos
sensoriais (aparéncia, cor, odor, sabor, textura,
e aceitacao global) e intencédo de compra. Em
relacdo a pesquisa de mercado foi observado
que o consumo de farinha de malte ndo esta
presente na alimentac&o dos entrevistados, no
entanto, as pessoas tém interesse em consumir
este tipo de produto. Os resultados da analise
sensorial mostraram que em relagao ao atributo
aparéncia nao houve diferenca estatistica, ja os
atributos cor, odor, sabor, textura e impressao
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global houve diferencas estatisticas entre os tratamentos, sendo os tratamentos com
15% e 30% de farinha de malte que apresentaram as maiores médias, referente ao
termo heddnico gostei muito. O teste de intengcdo de compra também mostrou que
os tratamentos com 15% e 30% de farinha de malte tiveram maior aceitabilidade,
pois apresentaram as maiores médias referentes ao termo heddnico “provavelmente
compraria. Os resultados mostram a possibilidade de utilizacdo da farinha de bagaco
de malte em até 30% na elaboracgéo de biscoitos tipo cookie.

PALAVRAS-CHAVE: biscoito, bagaco de malte, sensorial.

ELABORATION OF BISCUIT TYPE COOKIES ADDED FROM MALT BAGASSE
FLOUR AND ORANGE

ABSTRACT: Malt bagasse is the main by-product of the brewing process. Aiming to
take advantage of the nutritional potential of beer industrial residues, this study aimed
to evaluate cookies with partial replacement of wheat flour for malt bagasse flour, with
orange peel, performing sensory tests, seeking to know the acceptance of cookies.
Initially, a market research was conducted with the objective of evaluating consumer
interest for this type of product. Were prepared three formulations with 15, 30 and 50%
of malt bagasse flour, which were characterized according to their sensory attributes
(appearance, color, texture, aroma, flavor and overall acceptance) and purchase
intent. Regarding market research it was observed that the consumption of malt flour
is not present in the diet of respondents, however, people are interested in consuming
this type of product. The results of the sensory analysis showed that in relation to
the appearance attribute there was no statistical difference, while the attributes color,
odor, taste, texture and overall impression were statistically different between the
treatments, being the treatments with 15% and 30% malt flour, who presented the
highest averages, referring to the term hedonic | liked a lot. Purchase intention testing
also showed that treatments with 15% and 30% malt flour had higher acceptability, as
they had the highest averages for the hedonic term “would probably buy. The results
show the possibility of using malt bagasse flour up to 30% in the preparation of cookies.
KEWORDS: cookie, malt bagasse flour, sensory.

11 INTRODUCAO

Buscando atender as exigéncias dos consumidores por alimentos que propiciem
saude, bem-estar e a diminuicao de riscos de doencas, a industria de alimentos tem
buscado desenvolver produtos inovadores com qualidade nutricional e sensorial, e,
além disso, com a utilizagéo de residuos que contribuem para diminuir desperdicios e
impactos ambientais.

O uso de farinhas mistas com maiores teores de fibras ou que agregam
propriedades funcionais ao produto final tem sido alvo de investigacdo (MORGUETE
et al., 2011; KTENIOUDAKI et al., 2015). O residuo de bagagco de malte é bastante
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utilizado como fonte de fibra em diversos produtos da panificacdo (OZVURAL et al.,
2009; WATERS et al., 2012; KIM et al., 2013; KTENIOUDAKI et al., 2013).

Conforme o Anuario da Cerveja do Brasil, no ano de 2018 houve um aumento
significativo de cervejarias, com destaque para a regidao Sul do Brasil com o maior
numero de cervejarias, seguido por Sdo Paulo e Minas Gerais. O bagaco de malte é o
residuo resultante do processo de fabricacao de cerveja, sendo o principal subproduto
da industria cervejeira (MUSSATTO et al., 2006).

Aproximadamente 85% do total de residuos obtidos da industria cervejeira sao
de bagaco de malte (DRAGONE; ROBERTO, 2010). No Brasil, o bagaco de malte
corresponde aumaproducao anualde 2,6 milhdes detoneladas. Essagrande quantidade
de residuo cervejeiro é visto negativamente pela industria dentro das perspectivas
de sustentabilidade, uma vez que gera custo para sua remocgao e tratamento. Nos
ultimos anos, ha uma crescente pressao para reduzir os subprodutos de processos
industriais, reutilizando-os em processos secundarios, como a elaboracdao de novos
produtos (WATERS et al., 2012).

O bagaco de malte possui altos niveis de fibra dietética, sendo constituido
principalmente de celulose (16-21%), hemicelulose (15-29%), lignina (19-28%),
proteinas (24-39%), aminoacidos essenciais, bem como niveis apreciaveis de minerais,
polifendis e lipidios (MUSSATTO; ROBERTO, 2005; MUSSATTO et al., 2006), o
que representa caracteristicas nutricionais altamente desejaveis para 0 consumo
humano. Além de suas caracteristicas de composicédo, o baixo custo e o elevado
nivel de disponibilidade, o uso de bagagco de malte esta se tornando adequado como
ingrediente alimentar, onde trabalhos experimentais buscam reaproveitar tal residuo
para o0 consumo humano (OZVURAL et al., 2009; WATERS et al., 2012; KIM et al.,
2013; KTENIOUDAKI et al., 2013).

Outro residuo bastante elevado no Brasil é a casca da laranja. O Brasil se destaca
como o maior produtor mundial de laranjas (FAO, 2017), sendo responsavel por 50%
da producdo mundial de suco, alcancando dessa forma 85% da participacdo no
mercado mundial (AGRINUAL, 2016). A maior parte da producéo brasileira de laranjas
concentra-se no estado de Sao Paulo e se destina a industria de suco (SANTOS et al.,
2011). Aindustria brasileira de sucos de laranja gera um montante de residuos de 42%
do total da fruta (IBGE, 2012). Ao longo do cultivo e do processamento dos citrus, sao
geradas toneladas de residuos de baixo valor comercial, mas com grande potencial de
aproveitamento dentro da industria de alimentos. Atualmente, os residuos de laranja,
sélidos, séo aproveitados principalmente na forma de farelo de polpa citrica peletizada
para uso como complemento em racdo animal (GERHARDT et al., 2012).

Além de serem fonte de flavondides naturais (ROSOLEN et al., 2018), os residuos
gerados nos processos de citricos contém concentracao expressiva de compostos
fendlicos que ajudam a reduzir o colesterol LDL, a prevenir o cancer, doencas
cardiovasculares e inflamacdes (MATOS, 2007). A casca, polpa e as sementes das
frutas citricas contém antioxidantes naturais que sao substancias constituidas por
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vitaminas, minerais, pigmentos naturais e enzimas que sao capazes de impedir o
efeito de radicais livres no organismo (GUIMARAES et al., 2010).

A casca e o albedo da laranja sdo uma boa fonte nutricional, ricas em vitamina
C, proteinas e fibras, além de apresentar elevado potencial de hidratagdo, podendo
esses residuos serem utilizados como complemento alimentar (CLEMENTE et al.,
2012). O aproveitamento de residuos de frutas citricas para a producédo de alguns
alimentos ricos em fibras, minerais, antioxidantes e compostos fenélicos pode ser
uma alternativa saudavel, além de uma opcao viavelmente tecnolégica e econémica
(ISHIMOTO et al., 2007).

Devido a esse interesse por parte das industrias de alimentos no uso potencial
destes residuos, é de grande valia tentar incorpora-los na elaboragdo de novos
produtos. Desta forma, o objetivo desta pesquisa é elaborar e avaliar cookies com
substituicdo parcial da farinha de trigo pela farinha de bagaco de malte, com raspas
de casca de laranja.

2| MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi realizado na disciplina de Pesquisa e Inovagédo do Curso
Técnico em Alimentos do Colégio Politécnico da Universidade Federal de Santa Maria,
e obteve aprovacéo do Comité de Ensino do Colégio Politécnico da UFSM sob registro
n°® 047522.

Com o objetivo de avaliar o interesse do consumidor por um produto elaborado
com bagaco de malte e casca de laranja, foi realizada uma pesquisa de mercado no
Colégio Politécnico da UFSM-RS, com 50 pessoas. Foram utilizadas trés perguntas,
dentre elas: Vocé consome biscoito tipo cookie?; Vocé conhece farinha de malte?;
Vocé compraria biscoitos tipo cookie contendo farinha de malte e raspas de cascas de
laranja?.

Posteriormente, para a elaboracdo do cookie foi obtido o residuo de malte da
elaboracéo de uma cerveja tipo Pilsen realizada no Colégio Politécnico da UFSM-
RS. A secagem do malte seguiu a metodologia proposta por Silva et al. (2006) com
modifica¢des, sendo realizada em forno de micro-ondas (Midea liva) com verificacéo
do estagio de secagem a cada trés minutos até alcancar doze minutos em poténcia
alta. O residuo seco foi transferido para liquidificador e triturado resultando em Farinha
de Bagaco de Malte (FBM). Os demais ingredientes para elaboracéo do cookie foram
adquiridos no comércio local do municipio de Santa Maria-RS.

Foram elaboradas trés formulacbes (Tabela 1) com diferentes percentuais de
residuo de malte de cerveja, sendo nomeados: T1 (15% de FBM), T2 (30% FBM) e T3
(50% FBM). Para a elaboracdo da massa misturou-se manualmente os ingredientes
secos e em seguida foram adicionados o ovo e a manteiga derretida.
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Ingredientes (g) ™ T2 T3

(15% FBM) (30% FBM) (50% FBM)

Farinha de trigo 162 144 126
FBM 18 36 54
Fermento biolégico 4,4 4.4 4,4
Acucar cristal 90 90 90
Casca de laranja 10 10 10
Manteiga 150 150 150

Ovo 48,9 48,9 48,9

Sal 4,3 4,3 4,3

Tabela 1 — Formulagdes dos biscoitos tipo cookie com diferentes propor¢des de farinha de
bagaco de malte.

A massa foi homogeneizada por cinco minutos, e apdés aberta e cortada em
circulos de 30mm de diametro e espessura de 10mm, sendo levados ao forno elétrico,
a 150 °C durante 20 a 25 minutos (Figura 1). ApGs o resfriamento os biscoitos foram
acondicionados em recipientes fechados até o momento das analises.

Figura 1- Tratamento 3 (50% de farinha de bagaco de malte) antes e apds o cozimento a 150
°C durante 20 a 25 minutos.

A andlise sensorial foi realizada com 30 avaliadores néo treinados que receberam
as trés amostras codificadas com trés digitos diferentes, para avaliagado dos atributos
aparéncia, cor, odor, sabor, textura e impressao global no teste de aceitabilidade
com escala hedbnica de sete pontos, variando entre “desgostei muitissimo a gostei
muitissimo”. Também foi realizado o teste de inten¢do de compra, com escala hedbnica
de cinco pontos, variando entre “certamente compraria a certamente ndo compraria”
(DUTCOSKY, 2011).

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e teste
de Tukey ao nivel de 5% de significancia, utilizando o programa estatistico STATISTICA.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Segundo a pesquisa de mercado realizada com 50 voluntarios do Colégio
Politécnico da UFSM, 70% dos entrevistados consomem biscoito tipo cookie, porém
88% nao conhecem a farinha de malte. Dos entrevistados, 58% comprariam o biscoito
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contendo farinha de malte e raspas de cascas de laranja. Com base nos dados obtidos
foi observado que o consumo de farinha de malte ainda n&o esta presente na dieta
alimentar, mas as pessoas estao dispostas a comprarem cookies com farinha de malte
e raspas de casca de laranja.

Os resultados da analise sensorial dos cookies estao apresentados na Tabela 2.
Através das médias observou-se que para o atributo aparéncia ndo houve diferenca
significativa entre os tratamentos. Em relac&o aos atributos cor e impresséao global, os
tratamentos T1 e T2 apresentaram uma maior média (5,9), diferindo estatisticamente
do tratamento T3, o qual apresenta maior concentracéo de FBM.

Quando avaliado o atributo odor o tratamento T1 diferiu estatisticamente dos
outros tratamentos com uma média de 6,2, referente ao termo heddnico “gostei muito”.

Em relacédo ao sabor e textura foi observada diferenca significativa entre o
tratamento T1 e T3, o tratamento T2 n&o apresentou diferenca estatistica entre os
tratamentos.

Tratamento Aparéncia Cor Odor Sabor Textura Impressao global

T1 57¢2 592 6,22 59=2 6,12 59¢2
T2 57¢2 5,9@ 56° 57%® 5,5 592
T3 53¢ 5,4° 54 52° 5,4° 52°

Tabela 2 — Resultados do teste de aceitacdo dos biscoitos tipo cookies com diferentes
concentracdes de bagaco de malte e casca de laranja.

*Tratamento T1: 15% de farinha de bagaco de malte; Tratamento T2: 30% de farinha de bagaco de malte;
Tratamento T3: 50% de farinha de bagaco de malte.

**Médias com letras iguais na mesma coluna indicam nédo haver diferenca significativa entre os resultados
(p=0,05), pelo teste de Tukey.

Em relac&o ao teste de intencdo de compra, os tratamentos T1 e T2 diferiram
estatisticamente do tratamento T3, apresentando maiores médias (4,3 e 3,9,
respectivamente), referindo-se ao termo heddnico “provavelmente eu compraria”. Ja
para o T3 os provadores ficaram em duvida quanto a compra, indicando que “talvez
comprariam ou talvez ndo comprariam” (3,4).

Rigo et. al (2017) ao avaliarem sensorialmente os atributos aparéncia, cor, textura,
aroma, sabor e aceitacdo global de biscoitos do tipo cookies elaborados a partir da
farinha do bagaco de malte, obtiveram resultados positivos, onde suas formulacoes,
padréo e de diferentes concentragdes de farinha de bagaco de malte ndo diferiram
significativamente, apresentando valores superiores a média 7,0 referente ao termo
“gostei moderadamente” no teste de escala heddnica de nove pontos. Quanto a sua
intencdo de compra todos os tratamentos apresentaram uma média de 4,0 referente
ao termo heddnico “provavelmente compraria”, também nao demonstrando diferenca
significativa entre o cookie padrao e os formulados com farinha de bagaco de malte.
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Intencao de Compra

T1 4,32
T2 392
T3 3,4°

Tabela 3 - Resultados do teste de intenc&o de compra dos biscoitos tipo cookies com diferentes
concentracdes de bagaco de malte e casca de laranja.

*Tratamento T1: 15% de farinha de bagaco de malte; Tratamento T2: 30% de farinha de bagaco de malte;
Tratamento T3: 50% de farinha de bagago de malte.

**Médias com letras iguais na mesma coluna indicam nédo haver diferenca significativa entre os resultados
(p=0,05), pelo teste de Tukey.

Mattos (2010) elaborou pédes com adicdo de 30% de bagaco de malte e os
avaliou sensorialmente, obtendo resultados positivos aos atributos avaliados, dentre
eles impresséo global, aroma, sabor, textura e cor, apresentando valores entre 7,20 e
8,00 que se referem ao termo heddnico “gostei moderadamente” e “gostei muito” no
teste de escala heddbnica de nove pontos, mostrando assim a boa aceitabilidade pelos
consumidores.

Analisando o grafico da Figura 3, nota-se que 90%, 67% e 50% dos consumidores
certamente ou provavelmente comprariam os cookies dos tratamentos T1, T2 e T3,
respectivamente. Destaca-se que apenas o tratamento T3 houve consumidores que
certamente ndo comprariam o cookie (3%).

50
40 - ® certamente compraria
| ® provavelmente
30 compraria
talvez compraria
20 -
® provavelmente ndo
10 - compraria
® certamente nao
0 compraria

T1 T2 T3

Figura 3- Percentual da intengcéo de compra das formulagbes de cookies.

*Tratamento T1: 15% de farinha de bagaco de malte; Tratamento T2: 30% de farinha de bagaco de malte;
Tratamento T3: 50% de farinha de bagac¢o de malte.
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41 CONCLUSAO

Tendo em vista a elevada producao do residuo de bagaco de malte e de casca
de laranja e a qualidade nutricional agregada, principalmente em teores de fibras
e proteinas, estes subprodutos apresentam-se como uma boa alternativa para o
enriquecimento nutricional dos produtos, além de seu baixo custo.

Considerando que os biscoitos do tipo cookies € um alimento de facil acesso para
a populagao, devido sua praticidade e economia, ele se torna uma boa alternativa para
o desenvolvimento de um produto mais saudavel e com valor nutricional agregado.

Sendo assim, o desenvolvimento dos biscoitos tipo cookies com adicéo de bagaco
de malte e raspas de casca de laranja se mostrou positivo com a incorporacao de até
30%, demonstrando que sua producao e comercializacao seriam viaveis e beneficiam
0 reaproveitamento de residuos e agregam valor nutricional ao produto.

Estudos futuros podem ser realizados para desenvolver formulag¢des de biscoitos
com alto teor de farinha de bagaco de malte, utilizando-se alguns tipos de aditivos
(aromas), com o objetivo de melhorar as caracteristicas sensoriais do produto
e aumentar a sua quantidade de fibras, visando, acima de tudo, fazer um produto
saudavel e que agrade o paladar das pessoas.
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