@S’ ON LINE

»'s 7° Simpésio de
27 A 29 DE OUTUBRO DE 2020 - Seguranca Alimentar

Inovacdo com sustentabilidade

ELABORACAO DE BISCOITO ENRIQUECIDO COM FARINHA
MISTA DE SEMENTES DE MELANCIA, MAMAO E MELAO

A.C.A. Bernardi', B.K.B. Moraes?, K. Moraes?, J. Navarini*

1- Universidade Estadual do Rio Grande do Sul, Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — CEP: 98025-
810 — Cruz Alta — RS — Brasil, Telefone: (55) 3322-9563 — e-mail: (anacarolinaalves3103@outlook.com).

2- Universidade Estadual do Rio Grande do Sul, Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — CEP: 98025-
810 — Cruz Alta — RS — Brasil, Telefone: (55) 3322-9563 — e-mail: (bruna-klein@uergs.edu.br).

3- Universidade Estadual do Rio Grande do Sul, Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — CEP: 98025-
810 — Cruz Alta — RS — Brasil, Telefone: (55) 3322-9563 — e-mail: (kelly-moraes@uergs.edu.br)

4- Universidade Estadual do Rio Grande do Sul, Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — CEP: 98025-
810 — Cruz Alta — RS — Brasil, Telefone: (55) 3322-9563 — e-mail: (jussara-navarini@uergs.edu.br)

RESUMO - O presente estudo teve como objetivos desenvolver e avaliar a aceitabilidade e a intengéo de biscoitos
enriquecidos com farinha mista de sementes de melancia, mamao e meldo. Para isto, foram preparados trés
formulagGes de biscoitos, nas quais houve substituicdo de 10, 20 e 30% de farinha de trigo pela farinha mista
produzida. Quanto ao indice de aceitabilidade, ambos os tratamentos utilizando a substitui¢do parcial de farinha
de trigo pela farinha de sementes deste estudo foram considerados bem aceitos pelos julgadores, ja que obtiveram
valores de 1A acima de 70%. Pode-se concluir também através da analise sensorial que a formulacdo com 30% de
substituicdo apresentou nivel mais alto em relagdo a perspectiva de mercado, ja que obteve maiores indices de
aceitabilidade e de intencdo de compra quando comparado as formulacgdes de 10 e 20 %.

PALAVRAS-CHAVE: Aproveitamento total, farinha de sementes, sensorial.

ABSTRACT —This study aims to develop and evaluate the acceptability of cookies enriched with mixed flour of
watermelon, papaya and melon seeds. For this, three cookies formulations were prepared, in which 10, 20 and
30% of wheat flour was replaced by the mixed flour produced. Regarding the acceptability index, both treatments
using the partial substitution of wheat flour by the seed flour of this study were considered well accepted by the
judges, as they obtained Al values above 70%. It can also be concluded from the sensorial analysis that the C
treatment with 30% substitution, that is, the higher level presents better market perspectives, since it obtained
higher acceptability and purchase intention indices when compared to treatments A and B.

KEYWORDS: Full use, seed flour, sensory.

1. INTRODUCAO

O desperdicio tem causado um grande desequilibrio entre a populacéo e a oferta de alimentos. Essa
questdo pode ser minimizada através da reducdo de perdas que ocorrem nas diferentes etapas da obtencdo dos
alimentos, desde a producéo, passando pela comercializacio até o consumo (SOARES; JUNIOR, 2018).

Uma das alternativas para se evitar o desperdicio € o aproveitamento integral dos alimentos (AlA), onde
uma matéria-prima é utilizada em sua totalidade (ALBUQUERQUE; COSTA, 2015). Através do aproveitamento
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das partes comumente descartadas, € possivel ndo s6 alimentar um nimero maior de pessoas, mas também reduzir
as suas deficiéncias nutricionais, uma vez que, boa parte dos alimentos desperdicados contém alto valor
nutricional (LAURINDO; RIBEIRO, 2014).

As partes ndo convencionais dos alimentos como as folhas, cascas, talos, sementes e entrecascas sao
6timas opgdes para o desenvolvimento de novos produtos, tais como sucos, doces, geleias e farinhas, que além de
reduzir o desperdicio de material organico, ainda contribuem para producdo de alimentos mais saudaveis
(LAURINDO; RIBEIRO, 2014).

Entre os inlmeros produtos que podem ser fabricados a partir do aproveitamento integral, Santana et al.
(2011) ressaltam a elaboracédo de farinha mista proveniente de sementes, a qual tem se mostrado uma excelente
opcao para a substituicdo parcial das farinhas convencionais, agregando valor nutricional em produtos de alto
consumo e aceitagéo.

A substituicdo parcial ou total da farinha de trigo em produtos de panificacdo atende tanto a demanda
de um publico especifico, tais como portadores de alergias alimentares, quanto consumidores que estdo cada vez
mais seletivos na escolha de produtos alimenticios (VIEIRA et al., 2015).

Alguns estudos demonstram a viabilidade da utilizacdo de farinhas alternativas na producéo de biscoitos,
aliando o potencial nutritivo destas farinhas com a praticidade destes produtos, os quais sdo largamente
consumidos no Brasil por individuos de todas as faixas etarias, principalmente por estarem prontos para consumo
e serem de fécil transporte (SANTANA et al., 2011). Portanto, a inser¢do de farinhas mistas no desenvolvimento
de biscoitos possibilita a producéo de um alimento nutritivo e apreciado pela populagéo em geral.

De acordo com os inimeros aspectos positivos citados, o objetivo do presente estudo foi desenvolver e
avaliar a aceitabilidade e a inten¢do de compra de biscoitos enriquecidos com farinha mista de sementes de
melancia, maméao e meldo.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Material

Para elaboracdo da farinha mista foram utilizadas sementes de melancia, maméao e meldo. Todos os
insumos foram adquiridos no comércio local da cidade de Cruz Alta/RS.

2.2 Métodos

Obtencdo da farinha mista de mamédo, meldo e melancia: A farinha mista foi elaborada segundo
metodologia de Pereira (2014) com algumas modificagdes. Para a producdo da farinha as sementes de mamaéo,
meldo e melancia foram coletadas logo ap6s o corte das frutas, em seguida retiradas e distribuidas em um
recipiente previamente higienizado, para ocorrer o processo de separacao de polpa da fruta. Apés a separacao, as
sementes foram higienizadas em agua e submersas em solucdo de hipoclorito de sédio a 150 ppm por 15 minutos.
Dando sequéncia ao processo, as sementes foram lavadas em agua corrente, colocadas em bandejas e levadas ao
secador com ventilacdo, na temperatura de 70°C, por um periodo de 5 horas. Ap6s a secagem as sementes foram
deixadas em temperatura ambiente para serem resfriadas, trituradas no liquidificador e posteriormente misturadas
em propor¢oes iguais.

Elaboracdo do biscoito a partir da farinha mista: Para a elaboracdo do biscoito, primeiramente os
ingredientes liquidos foram misturados e depois acrescentados os ingredientes secos. O processo de mistura foi
realizado até a massa ficar lisa e homogénea. Em seguida, os biscoitos foram modelados em tamanho e espessura
padrdo e assados em forno pré-aquecido a 200°C por aproximadamente 10 a 15 minutos. Foram desenvolvidas
trés formulagbes de biscoitos com substitui¢do de farinha de trigo por farinha de sementes de frutas (tabela 1). As
formulacGes A, B e C foram respectivamente substituidos em proporc@es de 10, 20 e 30% do total de farinha de
trigo pela farinha mista.
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Tabela 1- Diferentes formulacdes de biscoitos com substitui¢do de farinha de trigo por farinha mista de sementes

Ingredientes Formulagéo A Formulagéo B Formulagéo C
10% 20% 30%
Farinha de trigo (g) 405 360 315
Farinha mista(g) 45 90 135
Acucar cristal () 250 250 250
Cacau em po6 (g) 25 25 25
Ovos (Q) 120 120 120
Manteiga(Q) 150 150 150
Fermento em po (q) 5 5 5
Total (g) 1000 1000 1000

Fonte: Autores (2019).

Anaélise sensorial: As amostras das formulag¢6es foram avaliadas quanto aos atributos aparéncia, aroma,
sabor, textura, cor e impressdo global, mediante escala hedénica estruturada de nove pontos, com as
extremidades ancoradas nos termos desgostei muitissimo (1) e gostei muitissimo (9). Para intengdo de compra
foi utilizada uma escala de 5 pontos, com as extremidades ancoradas nos termos nunca compraria (1) e compraria
sempre (5). Foram utilizados 60 julgadores, os quais receberam amostras servidas e codificadas com niimeros
de trés digitos e orientados a ingerir &gua apos cada degustacdo para a limpeza do palato (DUTKOSKY, 2013).

Anélise estatistica: os dados foram analisados por meio de analise de variancia (ANOVA) e para a
comparacgdo das médias entre as amostras, foi utilizado o teste de Tukey, com um nivel de significancia de 5%. O
indice de aceitabilidade (IA) e a porcentagem de intencdo de compra das formulagfes foram determinados
segundo Dutkoski (2013).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 2 estdo apresentadas as médias dos atributos sensoriais de textura, aparéncia, aroma, sabor,
cor e impressao global das formulagdes A, B e C.

Tabela 2- Escores médios dos atributos sensoriais dos tratamentos A, B e C.
Formulagdes

Atributos sensoriais

A B C
Textura 7,21+2,642 6,15+3,312 7,452,282
Aparéncia 7,35+2,507 7,16+2,482 7,6£1,90?
Aroma 6,96+2,77¢ 6,93+2,192 7,16+2,31°
Sabor 7,33£2,152 7,48+2,082 7,36+2,64%
Cor 7,41+£2,218 7,312,622 7,61+£1,96%
Impressdo global 7,631,862 7,18+2,152 7,18+2,152

Valores com letras iguais na mesma linha indicam ndo haver diferenca significativa entre os resultados pelo teste de
Tukey, para p > 0.05. Fonte: Autores (2019).

Conforme pode ser observado na Tabela 2, para os atributos avaliados, ndo foi verificada diferenca
significativa entre as amostras. Resultado semelhante ao encontrado por Garcia (2017), que em seu estudo
demonstrou ndo haver diferenca significativa para aparéncia e sabor entre a formulagdo controle e as formulagdes
com 10% e 20% de farinha de semente de meldo.

Quanto ao parametro cor (tabela 2) a utilizacdo de cacau nas trés formulagdes pode ter mascarado a
adicdo da farinha mista de sementes no produto, ndo sendo possivel a sua identificacdo pelos julgadores. Vicentini
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(2015) em seu estudo de elaboracéo de biscoitos amanteigados isentos de aclcar adicionado de polpa e semente
de jaca constatou 0 mesmo, porém o autor infere que o fato pode ter ocorrido devido aos altos valores de desvio
padrdo encontrados, ja que o agUcar tem papel fundamental na coloracdo de biscoito.

Os indices de aceitabilidade dos biscoitos produzidos com a farinha mista de melancia, meldo e mamao
foram satisfatérios, pois a formulacdo A obteve média de 84,77%, a formulacdo B de 79% e a formulacéo C a
média de 85,55%. Giovanella et al. (2013) ao determinarem o indice de aceitabilidade de biscoitos sem gluten
com farinha de quinoa e fécula de batata obtiveram indice de 71%. Os autores ainda afirmam que o produto para
ser considerado aceito por suas propriedades sensoriais deve obter um indice de aceitabilidade de no minimo 70%.
Com essa afirmacéo, a avaliacdo sensorial realizada demonstrou que as trés formulagdes de biscoito elaborados
com farinha mista de sementes de melancia, mamao e meldo, apresentaram grande potencial para serem
comercializados.

Quando analisados individualmente, observa-se que o tratamento com substituigdo de 30% da farinha
de trigo pela farinha mista foi o que apresentou maior indice de aceitabilidade (85,55%) quando comparado com
0s outros dois biscoitos, 0 que pode ser considerado um excelente resultado.

A Figura 1 apresenta os resultados da analise de intengdo de compra das trés formulagfes de biscoito
com farinha mista de sementes de melancia, mamé&o e mel&o.

Figura 1 — Resultados da intencdo de compra das formulacdes A, Be C.

45%
38.33%
38.33%
40% 36.66%
35% m 1- Nunca Compraria
0 28.33%
30% m 2- Possivelmente compraria
25%
3- Talvez comprasse/ talvez
20% ndo comprasse
15% m 4- Possivelmente compraria
10% m 5- Compraria sempre
5%
09
0%
Formulacdo A Formulacdo B Formulacdo C

Fonte: Autores (2009)

Com base nas avaliacGes, a formulacdo C com substituicdo de 30% apresentou maior intencdo de
compra, ficando com percentuais de 38,33% no quesito “possivelmente compraria” e de 35% no quesito
“compraria sempre”. Esse resultado corrobora com o indice de aceitabilidade da formulagéo C, o qual foi superior
as demais formulagoes.

Os resultados da intencdo de compra para as formulagdes A e B também foram semelhantes aos seus
indices de aceitabilidade. Pois a formulagdo A com substitui¢cdo de 10% ficou em segundo lugar na intencéo de
compra dos julgadores, com percentuais de 38,33% para “possivelmente compraria” e de 28,33% para “compraria
sempre”. Ja a formulagdo B com substituicdo de 20% de farinha de trigo pela farinha de sementes, apresentou
percentual de 36,66% para o item “possivelmente compraria” e 21,66% para “compraria sempre”.

Resultados semelhantes foram verificados por Andrade (2013) na elaboragdo e aceitabilidade de
biscoitos enriquecidos com farinha de banana verde, onde o biscoito com 30% de farinha de banana verde obteve
maior percentual de intencdo de compra, seguido do biscoito com 10% e da formulagdo com 20%,
respectivamente. Giovanella et al. (2013) também encontraram resultados semelhantes em relacéo a intengéo de
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compra nos quais a formulacdo com maiores inser¢oes de farinha de quinoa e de fécula de batata apresentou maior
intencdo de compra.

5 CONCLUSOES

Os resultados obtidos no estudo permitem concluir que ambas as formulacées utilizando a substituicéo
parcial de farinha de trigo pela farinha de sementes deste estudo foram consideradas bem aceitas pelos julgadores,
ja que obtiveram valores de IA acima de 70%. Pode-se concluir também através da analise sensorial que a
formulacéo C com 30% de substituicdo, ou seja, 0 nivel mais alto apresenta melhores perspectivas de mercado, ja
gue obteve maiores indices de aceitabilidade e de intencdo de compra quando comparado as formulacfes A e B.
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