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RESUMO: O estudo objetivou desenvolver e
avaliar sensorialmente cookies enriquecidos
com diferentes concentracdes de farinha
de inhame (Dioscorea cayanensis Lam.).
Foram preparadas quatro formulagdes,
variando de 30 % a 80 % de farinha de
inhame. A avaliacéo sensorial foi realizada
com 80 provadores ndo treinados, de ambos
0s géneros, entre 18 e 59 anos, utilizando
uma escala hed6nica de nove pontos para
analisar aparéncia, aroma, sabor, textura,
cor, aceitacdo global e inten¢do de compra.
A adicéo de até 80 % de farinha de inhame
foi bem aceita, destacando-se como um
ingrediente  promissor para produtos
panificados mais saudaveis.
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DEVELOPMENT AND SENSORY
ANALYSIS OF COOKIE-TYPE
BISCUITS ADDED WITH YAM FLOUR
(DIOSCOREA CAYANENSIS LAM)

SUMMARY: The study aimed to develop
and sensorially evaluate cookies enriched
with  different concentrations of yam
flour (Dioscorea cayanensis Lam.). Four
formulations were prepared, ranging
from 30% to 80% yam flour. The sensory
evaluation was carried out with 80 untrained
tasters, of both genders, between 18 and 59
years old, using a nine-point hedonic scale to
analyze appearance, aroma, flavor, texture,
color, overall acceptance and purchase
intention. The addition of up to 80% of yam
flour was well accepted, standing out as a
promising ingredient for healthier baked
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INTRODUCAO

A seguranga alimentar e nutricional € uma preocupacdo central em muitos
paises, tornando essencial a busca por estratégias para garantir esse aspecto. O uso de
ingredientes ndo convencionais emerge como uma solugéo viavel, permitindo a exploracao
da diversidade alimentar e o enriquecimento nutricional das preparacgdes (Jisha et al. 2008).
Essa abordagem pode néao apenas atender a demanda por alimentos mais saudaveis, mas
também contribuir para a sustentabilidade agricola, incentivando o cultivo de culturas locais
e menos dependentes de insumos externos. Além disso, a incorporacéo de ingredientes
alternativos, como farinhas de raizes e leguminosas, pode melhorar o valor nutricional
dos produtos, oferecendo uma gama de vitaminas, minerais e fibras (Igbal et al. 20006;
Bojrianska et al. 2021). Essa estratégia ndo apenas diversifica a dieta, mas também promove
a inclusédo de alimentos que muitas vezes sao subutilizados, beneficiando tanto a saude
publica quanto a economia local. Dessa forma, a valorizagéo de ingredientes regionais € a
promog¢ao da segurancga alimentar tornam-se interligadas, gerando um impacto positivo na
qualidade de vida das populagées (Mohammed et al. 2012).

Dentre os alimentos disponiveis, algumas culturas silvestres de raizes e tubérculos
se destacam pela sua contribuicdo significativa ao suprimento alimentar, especialmente
devido ao elevado teor de carboidratos, valor calérico e rendimento. O inhame (Dioscorea
cayanensis Lam) é crucial para a vida sociocultural e econémica em varias nagées, sendo
reconhecido como o quarto tubérculo mais importante globalmente, com aproximadamente
10 % da produgao total (Amandikwa et al. 2015; Otegbayo, et al. 2006). Com cerca de 200
espécies, o inhame apresenta uma composicéo centesimal que inclui 11,11 % de proteinas,
70,65 % de carboidratos, 3,31 % de fibra bruta, 0,75 % de lipidios e 3,15 % de cinzas totais
(Tsegay et al. 2024). Introduzido no Brasil no século XVI, ele € amplamente utilizado em
diversas preparag0es culinarias. No entanto, a conservagéo do inhame fresco é desafiadora,
uma vez que ele deteriora rapidamente. A producéo de farinha de inhame surge, portanto,
como uma solugao, pois ndo apenas aprimora a capacidade de armazenamento, mas também
diversifica seu uso, especialmente em produtos de panificagdo (Mignouna et al. 2008).

Nesse contexto, a RDC n.° 263, de 22 de setembro de 2005, da ANVISA, define que
biscoitos sao produzidos a partir da mistura de farinha, fécula e/ou amido, juntamente com
outros ingredientes, seguindo procedimentos que podem incluir amassamento e cocgéo,
sendo fermentados ou n&do. Biscoitos do tipo “cookie” tém se destacado no mercado,
apresentando 6tima aceitacdo e longa vida de prateleira, sendo consumidos por diferentes
faixas etéarias. Diante disso, esse tipo de biscoito tem sido formulado e testado com diversas
substituicdes de ingredientes, com o intuito de reforgar seu valor nutricional e melhorar a
qualidade da alimentacao. Com base nesse fundamento, este trabalho teve como objetivo
elaborar e avaliar biscoitos do tipo “cookie” formulados com diferentes concentracbes de
farinha de inhame. Assim, busca-se desenvolver um produto que ndo apenas mantenha
as caracteristicas desejaveis dos biscoitos, mas que também ofereca um elevado valor
nutricional, aproveitando os beneficios do inhame e contribuindo para uma alimentacao
mais saudavel.
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MATERIAIS E METODOS

Os ingredientes foram adquiridos em supermercado e emporio de produtos naturais,
localizados no municipio de Maringéa, PR. As formulagbes foram preparadas individualmente
no Laboratério de Técnica Dietética do Departamento de Nutricdo da UNINGA. Foram
elaboradas quatro formulagbes de cookies, onde todas foram compostas por farinha
inhame (Fl), sendo: F1 padrédo, com menor concentragéo (30 %) e as demais adicionadas
de 50 % (F2), 60 % (F3) e 80 % (F4) de FI. As porcentagens de adigdo foram definidas por
meio de testes sensoriais realizados anteriormente com o produto. Além das porcentagens
de Fl, os seguintes ingredientes foram utilizados nas formulag¢des: manteiga sem sal (19,6
%), acucar refinado (24,5 %), sal (0,24 %), ovos (12,25 %), bicarbonato de sédio (0,73 %)
e farinha de trigo (F1: 29,9 %, F2: 21,32 %, F3: 17,15 % e F4: 7,29 %). Inicialmente, foram
misturadas a manteiga previamente derretida e o agucar refinado. Na sequéncia, foram
incorporados os ovos levemente batidos e o sal. Por fim, foi adicionada a farinha de trigo
e 0 bicarbonato de so6dio, sendo misturados até obter uma massa homogénea. A massa
pronta foi colocada na geladeira por 15 minutos. Os cookies foram moldados manualmente
e distribuidos em assadeira de aluminio, sob papel manteiga. Feito isso, os biscoitos foram
assados em forno industrial, pré-aquecido (180 °C), de 10 a 13 minutos.

Participaram da pesquisa 80 provadores nao treinados, sendo discentes e docentes
do Centro Universitario Inga (UNINGA), Maringa - PR, de ambos os géneros, com idade
entre 18 a 55 anos. Os produtos foram submetidos a analise sensorial em uma sala da
universidade. Os provadores recrutados foram previamente orientados pelas pesquisadoras
para o preenchimento correto das respostas. Foram avaliados diferentes atributos como
a aparéncia, aroma, sabor, textura e cor, e também o nivel de aceita¢cdo global de um
modo geral, por meio de uma escala hedénica estruturada de nove pontos, variando de um
(“desgostei muitissimo”) a nove (“gostei muitissimo”). Também foi analisada a intencéo de
compra, com o0 uso de uma escala estruturada de cinco pontos, sendo um - “certamente
ndo compraria” a cinco “certamente compraria”). O teste de preferéncia também foi
aplicado, com o objetivo de determinar qual das amostras foi preferida pelo provador e qual
menos gostou. Os julgadores receberam uma porg¢ao de cada amostra, em copos plasticos
descartaveis brancos, codificados com numeros de trés digitos, de forma casualizada e
balanceada, acompanhados de um copo de agua. O célculo do IA foi realizado segundo a
formula: IA (%) = A x 100/B (A = nota média obtida para o produto; B = nota maxima dada
ao produto) (DUTCOSKY, 2011).

Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da UNINGA (CEP-
INGA), parecer numero n.° 4.860.037/2021. Entretanto, como critérios de exclusao foram
considerados os seguintes fatores: possuir alergia a algum ingrediente utilizado na
elaboragcédo dos cookies, gravidez, amamentagdo, ser portador de comorbidades como
diabetes mellitus, hipertensdo e doencgas cardiovasculares, possuir menos de 18 anos ou
ndo entregar o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) assinado. Os dados
foram analisados com auxilio do software Statgraphics Plus®, versdo 5.1, através da
andlise de variancia (ANOVA). A comparacao de médias foi realizada pelo teste de médias
de Tukey, avaliados com nivel de 5 % de significancia.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 sao apresentados os dados obtidos ap6s a prova dos testadores.

F1 F2 F3 F4

Atributos

Média + EPM Média + EPM Média + EPM Média + EPM
Aparéncia 7,15 +£1,90° 7,65 1,382 7,81 £1,322 7,78 £1,392
1A (%) 79,44 85,00 86,81 86,53
Aroma 7,28 +1,492 7,41 +1,382 7,61 +1,342 7,60 1,422
1A (%) 80,97 82,36 84,58 84,44
Sabor 6,87 2,212 7,30 1,562 7,26 1,512 7,36 £1,73%
1A (%) 76,38 81,11 80,69 81,80
Textura 7,10 +1,832 7,52 +1,462 7,36 +1,532 7,48 +1,722
1A (%) 78,89 83,61 81,81 83,19
Cor 7,55 +1,482 7,80 +1,192 7,98 + 1,122 8,02 +1,082
1A (%) 83,89 86,67 88,75 89,17
Aceitacéo Global 6,67 2,172 7,21 1,562 7,16 £1,512 7,08 £1,79°
1A (%) 74,16 80,13 79,58 78,75
Intengéo de compra 3,65 +1,272 4,00 £0,962 3,811,112 4,93 + 1232
1A (%) 71,00 80,00 76,25 98,75

Tabela 1. Médias do indice de aceitabilidade (IA) e dos testes sensoriais afetivos de aceitagcéo e
intencdo de compra, realizados para as formulagoes de biscoitos tipo cookies adicionadas de farinha
de inhame (FI).

Letras diferentes na linha indicam diferenga significativa pelo teste de Tukey (p < 0,05).
EPM: erro padréo da média; F1: 30%, F2: 50%, F3: 60% e F4: 80%.
Fonte: Os autores, 2024.

Os atributos, aroma, sabor, textura, cor e aceitagdo global e intengédo de compra
ndo apresentaram diferenca significativa entre as formulagbées. No entanto, o atributo de
aparéncia apresentou diferenca significativa entre F1 e as demais formulagdes. Fato este
que sugere que a adicdo de farinha de inhame em concentragbes superiores a 30 % tem
um impacto positivo na aparéncia dos biscoitos. Além disso, o aumento da proporcao de
farinha de inhame pode influenciar a coloracéo e a textura da superficie dos biscoitos,
fatores que s&@o essenciais para a percepgao visual do consumidor. A maior aceitagéo
estética nas amostras F3 e F4 pode estar relacionada a uma melhor formacéo de crosta
durante o processo de cocgao, que resulta em uma aparéncia mais convidativa.

A menor preferéncia pelos biscoitos formulados com 30 % de farinha de inhame (F1)
pode ser atribuida, principalmente, ao equilibrio entre a textura e o sabor dos produtos. A
adicdo de farinha de inhame em concentracdes mais baixas resulta em uma consisténcia
menos densa e, consequentemente, em uma textura que pode ser percebida como menos
agradavel quando se trata de cookies (Kulthe et al. 2017). Além disso, a cor da massa dos
biscoitos é diretamente influenciada pelos componentes da farinha de inhame. Na presente
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pesquisa, a menor aceitacdo de F1 em relagdo aos atributos de aparéncia e cor pode
ser explicada pela tonalidade menos atrativa proporcionada pela baixa concentracao de
inhame. Essa coloragéo, que tende a ser mais palida, ndo corresponde a uma expectativa
sensorial comum em produtos de panificagdo, conforme relatado por Herberle et al. (2022)
ao analisarem a percepcédo de consumidores em paes adicionados de farinha de arroz.

Observou-se que, ao aumentar a concentracdo de farinha de inhame nas
formulagbes, a massa se torna mais coesa e retém melhor a umidade, o que melhora a
textura e a aceitacdo geral do produto. Com a formulacao de biscoitos com 80 % de farinha
de inhame (F4), houve um aumento na elasticidade e uma percepcéo de frescor, o que
pode ter influenciado positivamente a aceitabilidade. Por outro lado, um alto teor de fibras,
presente na farinha de inhame, pode ter afetado a maciez, uma vez que fibras excessivas
tendem a criar uma massa mais densa e rigida. Essa rigidez € uma consequéncia das
ligagcbes de hidrogénio entre as moléculas de agua e os componentes fibrosos da farinha,
que podem dificultar a maciez do produto final (Rossell et al. 2001). De acordo com Okpala
et al. (2013), farinhas com alta capacidade de absor¢ao de agua seriam vantajosas para
produtos de panificagdo porque poderiam aumentar o shelf life, minimizando a perda de
umidade. Embora os indices de aceitabilidade tenham superado os 70% para a maioria
das formulagdes, indicando boa aceitacao sensorial, a anélise destaca a importancia de
um equilibrio adequado entre os ingredientes para otimizar a experiéncia do consumidor
(Meilgaard et al. 2015)

CONCLUSAO

Conclui-se que a adicdo de até 80 % de farinha de inhame em biscoitos do tipo
cookie foi bem aceita pelos avaliadores, apresentando aceitacdo sensorial comparavel ao
produto padréo. Dessa forma, a farinha de inhame se revela um ingrediente promissor
para a formulag@o de produtos de panificacdo, podendo atender a demanda por opc¢des
mais saudaveis no mercado, especialmente entre os consumidores preocupados com a
qualidade nutricional.
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