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RESUMO

Biscoitos tipo cookies sdo produtos alimenticios praticos nos aspectos de producéo,
comercializacdo, consumo e com elevada vida de prateleira, sendo altamente
vantajoso do ponto de vista econdmico. A semente de cartamo é uma fonte de Oleo
benéfica para a saude (bmega 3) bem como de fibras, sendo assim, a sua
importancia na adicdo da farinha de torta de cartamo obtida da prensagem mecanica
da semente de cartamo (Carthamustinctorius L). O presente trabalho teve como
objetivo elaborar a partir do co-produto gerado na prensagem mecanica da semente
de céartamo, a torta de cartamo, e desenvolver biscoitos tipo cookies variando os
percentuais de farinha de torta de cartamo em substituicdo parcial de farinha de trigo
e avaliar suas caracteristicas fisicas, quimicas e sensorial. Foram elaboradas cinco
formulacdes de biscoito tipo cookies onde: F1 (0% farinha de torta de cartamo), F2
(25% farinha de torta de cartamo), F3 (50% farinha de torta de cartamo), F4 (75%
farinha de torta de cartamo) e F5 (100% farinha de torta de cartamo). Na farinha de
torta de cartamo e nas formulacdes foram determinados a composi¢ao proximal, e
nos biscoitos foram realizadas as analises de atividade de agua, acidez titulavel e
forca de cisalhamento. Com relacdo aos resultados, a farinha de torta de cartamo
apresentou 6,18% de umidade, 2,17% de cinzas, 18,00% de lipideos, 15,50% de
proteinas, 65,30% de fibras e 23,80% de carboidratos, demonstrando elevado teor
de fibras, quando comparado a legislacdo.As atividades de agua das formulacdes
do biscoito tipo cookies variaram entre 0,43 a 0,53. O valor de acidez total variou de
1,68 a 1,85 %,quanto ao valor de forca de cisalhamentoo valor variou de 20 N a
36N. Os escores dos atributos sensoriais dos biscoitos tipo cookies variaram de
“Desgostei muitissimo” a “Gostei muitissimo”.Pelo indice de aceitabilidade a F5 néo
foi aceita, pois obteve valores inferiores a 70% em todos os atributos.Com relacéo a
intencdo de compra as formulacées com adicédo de 50, 75 e 100% de farinha de torta
de cartamo variou de 48% a 52% valores menores em relacédo a de 25% que foi de
62% e 66% com 100% de farinha de trigo. A partir dos resultados, pode-se concluir
que a farinha de torta de cartamo pode ser utilizada na elaboracdo de outros
produtos alimenticios, apresentando-se como alternativa para diminuicdo do impacto

ambiental e agregacéao de valor ao co-produto.

Palavras- Chave: Co-Produto, Semente de Cartamo, Novos Produtos.
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1. INTRODUCAO

Em razdo do aumento constante do mundo todo e o seu acelerado
incremento da demanda por alimento, a reducdo da disponibilidade dos
combustiveis fosseis tal como, os severos resultados provocados nas variacdes
climaticas, tem levado cientistas e governantes a procurarem infindaveis opc¢des
energéticas renovaveis, sustentaveis e viaveis com a intencao de tardar o declinio
do mundo Terra (GONCALVES, 1996).

Um dos mais diferentes disturbios enfrentados pela humanidade a chegada
do século XXI € o da utilizagdo dos residuos e do seu devido gerenciamento
(GONDIM, 2005). Os residuos gerados pelas atividades industriais crescem em
consideracdo no cenario ambiental, ja que sdo produzidos por varios tipos de
industria, por exemplo quimica, petroquimica, papeleira, alimenticia, etc. Entretanto,
sao diversos, podendo ser representados por cinza, lodo, 6leos, residuos alcalinos
ou acidos, plastico, papel, madeira, fibras, borracha, metais, escorias, vidro,
ceramica e mais (HOFFPAUER, 2005).

De acordo com Wieser (2007), as sementes destacam-se entre os residuos
industriais por serem fundamentais fontes das oleaginosas, aminoacidos,
flavondides, proteinas, minerais, vitaminas, acidos graxos e compostos fendlicos.

Devido a grande propor¢cdo de residuos gerados por agroindustrias,
pesquisas tém sido realizadas, visando a diminuicdo do impacto ambiental e o
progresso de tecnologias que agreguem valor aos produtos obtidos de maneira
segura, econbmica e efetiva. Com a esperanca de um melhor uso dos residuos de
polpas de frutas tropicais, Abud e Narain (2009) incorporaram farinha de residuo do
processamento de polpa de fruta em biscoito, similarmente como uma alternativa de
combate a perda.

O uso de co-produtos pode ocasionar o barateamento do custo de producéo
alimenticia, os co-produtos sdo capazes de serem adquiridos por meio do
processamento de frutas de industrias de suco, Jay (2005) e da industria do
biodiesel que utiliza culturas oleaginosas para a obtencéo do 6leo.

Logo, a elaboracao de novos produtos é de surpreendentemente valia para a
empresa, especialmente no setor de alimentos, sendo que o progresso de produtos
esta em estreita correlagdo com as necessidades e novos confrontos gerados
devido a mudancas das praticas urbanas (PADILHA,2015). Como resultado, as

industrias de alimentos tém buscado identificar e acolher as necessidades dos



consumidores em relacdo a seus produtos, para dessa maneira se preservar no
mercado competidor.

Entdo, a reciclagem de residuos € de grande valia para uma sociedade
apoiada no progresso sustentavel (ENBRI,1994), capaz de satisfazer as
necessidades do conjunto da populacado do presente sem arruinar a capacidade de
continuidade de geracfes futuras. Assim sendo, o desenvolvimento de pesquisas
voltadas a reciclagem e /ou co-produtos representa uma escolha capaz de colaborar
para a uso de matérias-primas alternativas e amenizar os custos finais dos setores
industriais geradores e consumidores de residuos, além de proteger o ambiente.

Além do mais, esses residuos apresentam em sua composi¢cao substancias
como sais minerais, vitaminas, além disso, compostos bioativos e fibras,
representando potencialidade para serem usados como ingredientes em
formulagbes alimenticias as mais diversificadas. Dessa forma, obter outro destino
para os residuos que nado seja o descarte, vem sendo foco de pesquisa para varios
pesquisadores, usando como alternativa principal a elaboracéo de farinhas de frutas
e vegetais e a aplicacdo em produtos alimenticios de muitas areas, especialmente
na industria de panificagdo, constantemente visando o enriquecimento nutricional de
formulagBes alimenticias comerciais. Essas formulagdes alternativas vém sendo
avaliadas quanto a sua qualidade nutricional e aceitacdo sensorial (MENON et al,
2014; KAROVICOVA e MAGALA, 2013; ADE et al, 2014).

Os biscoitos sé@o produtos obtidos pela mistura de farinhas, amidos ou
féculas com mais ingredientes, submetidos a processos de amassamento e cocg¢ao,
fermentados ou ndo (ANVISA, 2005). Sua qualidade esta relacionada com o sabor,
textura e aparéncia entre outros fatores. Destaca-se como um produto de grande
interesse comercial em consequéncia de sua simplicidade na fabricagdo, consumo e
uso, além de ter longa vida de prateleira. Nos dias de hoje, a percep¢do do
consumidor tem se voltado para validar a correlacéo, entre a dieta e saude. Nos dias
de hoje, o uso de alimentos tem seguido uma nova propensao, em que € cada vez
maior a demanda pelos alimentos, nutracéuticos ou funcionais que além de suas
particularidades nutricionais naturais, apresentam em sua composi¢cdo um fator
adicional que leva a uma beneficiagcdo da condicdo de saude do individuo (NETO,
2012).

Os cookies séo produtos bastante consumidos, por causa de sua longa vida
de prateleira e eventualidade de producdo em grande porcdo, precos acessiveis e

diversidade de sabores. E uma alternativa pratica de consumo alimentar, sendo bem



aprovado por todas as idades. Geralmente, sdo consumidos com a vontade de
contentar as necessidades sensoriais e nao nutricionais, uma vez que,
frequentemente os biscoitos sdo repletos de acgUcares e gorduras e pobres em
outros nutrientes, como fibras e minerais. Porém, por causa de o crescimento da
demanda por produtos mais saudaveis, os biscoitos tém sofrido modificacdes em
sua composicdo, para se tornarem mais atrativos do ponto de vista nutricional,
inclusive se destacam pelas facilidades que apresentam por comportarem varios
tipos de ingredientes e formulacdes (SANTOS et.al, 2009).

A importancia deste trabalho esta no reaproveitamento de um co-produto, a
torta de cartamo, utilizando-a em desenvolvimento de novos produtos, como o
biscoito tipo cookies e, sendo assim, ao invés de descartar esse co-produto no meio
ambiente sera utilizado visando agregar valor nutricional de modo a suprir suas

necessidades nutricionais, como por exemplo, fibras.

2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Elaborar a partir do co-produto gerado na prensagem mecanica da
semente de cartamo, a torta de cartamo, biscoitos tipo cookies adicionados deste e
avaliar suas caracteristicas fisicas e quimicas, aceitacdo sensorial e intencao de

compra.
2.2 Objetivos Especificos

e Obter a farinha a partir da prensagem mecanica da semente de cartamo;

e Desenvolver formulagdes de biscoitos tipo cookies com diferentes percentuais das
farinhas da torta de cartamo;

e Determinar a composicdo proximal da farinha de torta de cartamo e das
formulacgdes dos cookies;

e Comparar a atividade de agua, acidez titulavel e forca de cisalhamento dos
biscoitos tipo cookies com adi¢do da farinha de torta de cartamo com um biscoito

tipo cookies ja comercializado.



3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Culturado Cartamo

O cartamo (Carthamustinctorius L). € uma cultura que vem se destacando
por ser flexivel a areas com déficit hidrico e salinos, no qual outras oleaginosas nao
apresentam bom potencialidade de progresso. Suas sementes apresentam de 30 a
20% de proteina, 35% de fibra bruta, além de ser uma rica fonte de minerais e
vitaminas (VELASCO;PEREZ-VICH;FERNANDEZ-MARTINEZ, 2005).

Suas sementes apresentam teor de 6leo cerca de 27 a 37%, alguns
cientistas relatam genétipos com até 50% de teor de 6leo (GIAYETTO, 1999). O 6leo
apresenta caracteristica insipida e descolorida com composi¢do similar ao 6leo de
girassol (MENON et al., 2014). Apresenta alto teor de &cido linoléico (70 a 87%). E
uma cultura com grande potencialidade por causa de a grande quantidade de acidos
graxos poli-insaturados associados aos elevados teores de tocoferol, sendo que seu
O0leo também apresenta caracteristicas medicinais, sendo empregado para
tratamento de arteriosclerose, doengas cardiacas coronarias e pode aumentar a

microcirculacéo (HAN et al., 2009).

Figura 1. Plantacao de semente de cartamo (A) e semente de cartamo (B).

v

Fonte: [RURAL SEMENTES, 2010]

3.2 Co-Produtos

Os co-produtos sdo produtos secundarios desejaveis que sdo gerados ao
longo do processamento de producgéo e séo capazes de ser vendidos ou reutilizados
de maneira rentavel. Similarmente sdo capazes de serem produtos que s&o

geralmente produzidos juntamente ou em sequéncia por causa das semelhancas de
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produtos ou do processamento. Ainda que o0s co-produtos sejam geralmente
resultados planejados e desejados do processamento, eles similarmente sao
capazes de ser usados como ingredientes durante outros processos de fabricacao.

De acordo com EMBRAPA (2005), os co-produtos s&o oriundos de
processos industriais visando o utilizacdo de residuos e geracao de co-produtos de
ambicdo para as industrias de alimentos. Ou seja, progresso de insumos,
ingredientes e produtos de ambicdo da industria de alimentos por meio do consumo
de nutrientes bioativos existentes em residuos agroindustriais.

Elevadas quantidades de residuos industriais agricolas que poderiam ser
aproveitados como ingredientes na fabricacdo de alimentos por possuirem altos
teores de fibras e compostos bioativos sdo descartados anualmente. Cerca de 90%
de subprodutos como cascas e sementes de frutas viram toneladas de dejetos que
por questdes sanitérias, precisam ser descartados em locais distantes da cidade de
processamento (Lovelli et al., 2009).

Com isso, a utilizacéo integral do alimento visa aumentar o valor nutricional
do cardapio e diminuir os residuos das industrias de alimentos (PEREIRA et al.
2003). Inumeras pesquisas promoveram a secagem de residuos para consumo de
farinha como elemento alimentar cheio de fibras e antioxidantes na elaboracdo de
varios produtos (ABUD; NARAIN, 2009).

3.3 Cultura do Biscoito tipo Cookies

O titulo biscoito surgiu na Franca para detalhar o pdo que era amassado e
de novo cozido, transformando-se em uma pasta dura, aumentando assim a
conservacao do produto. A palavra biscoito € a unido dos termos “ bis ” e “cuit” que
significa cozido duas vezes (LIMA, 2016). Que por sua vez se originou do latin Panis
biscoctus, que significa pdo cozido duas vezes. Nos seus primeiros anos de colbnia,
os Estados Unidos ndo tinham condicdes de engenhar os biscoitos. Porém,
reconhecendo a valia no mercado, ndo demorou bastante para trazer da Inglaterra
0S equipamentos necessarios e deram inicio a uma florescente induastria de
biscoitos. Aparecia dessa maneira ocorrer a reducao das importacdes de biscoitos
ingleses e o inicio da industria norte-americana de biscoitos. Dai em diante, a
evolucdo se tirou de maneira acelerada, até mesmo o nome inglés “biscuit” foi
desprotegido e os produtos americanos foram rebatizados de “cookies” (LIMA,

2016). Bastante do sucesso do biscoito durante a historia se da devido a



praticidade,ao baixo custo e as suas caracteristicas sensoriais, sendo que, na
coccao dos biscoitos, ocorrem reacdes bioquimicas e fisico-quimicas complexas na
massa, havendo evaporacdo da agua, desnaturacdo de proteinas, reacbes de
escurecimento (reacdo de Maillard), e expansdo da massa pela fabricagdo de
animagéo (CHEVALLIER et al., 2000).

E em correlacdo aos ingredientes usados, esses sao capazes de ser
incluidos em duas categorias: amaciadores como 0 agucar, gema de ovos, gorduras
e fermentos e estruturadores como a farinha e a agua (SANTOS, 2013). Por causa
da sua composicéo, os biscoitos estdo entre os alimentos processados de menor
esforco e maior praticidade. Frequentemente constituidos principalmente por farinha,
acucar e gordura, esses produtos contem um baixo teor de umidade e baixa
atividade de agua, explicando uma longa vida de prateleira, isto permite que estes
produtos sejam facilmente transportados, sendo consumidos em qualquer lugar e
momento (CHOWDHURY et al., 2012).

A resolucdo RDC n° 263 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria define
tabefe ou safando como os produtos arranjados pela combinagdo de farinha(s),
amido (s) ou fécula(s) com mais ingredientes, submetidos a processos de
amassamento e cocg¢ao, fermentados ou nao. Podendo entregar abrangéncia,
recheado, formato e textura varios. O termo “cookies”, subordinado nos Estados
Unidos e na Inglaterra, pode ser declarado como palavra de sentido parecido de
biscoito.

O cookies se apresenta como um produto de grande uso, dentre as muitas
diversidades de biscoitos comercializados, sendo de ampla aceitacédo por individuos
de todas as idades, especialmente entre as criangas. Os cookies contem qualidades
sensoriais atrativas, durabilidade e caracteristicas nutricionais agregadas. Portanto,
0s biscoitos tipo cookiesvém sendo formulados com a intencdo de efetivar sua
fortificacdo com fibra ou proteina, por causa de ao forte suplica nutricional existente

nos dias de hoje em relacdo aos alimentos consumidos (SILVA et at., 1998).

3.4 Matérias-primas essenciais para formulacéo de biscoito

Os ingredientes escolhidos para realizar os biscoitos precisam ser de 6tima
gualidade, uma vez que sao eles que dao as qualidades ao produto, como peso,
gosto, aroma, textura e coloracdo. Eles sdo capazes de ser incluidos em duas

categorias: amaciadores e estruturadores. Outros ingredientes sdo capazes de
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serem adicionados na elaboragéo, como malte, enzimas, micronutrientes, corantes e
substancias aromatizantes (CAMPQOS, 2005). As matérias-primas fundamentais para
a elaboracdo de biscoito sdo: farinha de trigo, acucar e gordura. Ingredientes
complementares sdo usados para melhorarem as qualidades organolépticas,
modificarem o valor nutricional e aumentarem a vida de prateleira do produto final.
Ao misturar os ingredientes fundamentais e complementares em distintos
quantidades e adicionar outras substancias, como aromas, frutas, cacau em poé e
condimentos, é possivel se obter varios produtos diferentes (SILVA, 2011; SILVA,
2014).

3.4.1 Farinha de Trigo

A RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005 define farinha de trigo como o
produto adquirido de partes comestiveis de uma ou mais espécies de cereais,
leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas por moagem e ou mais
processos tecnolégicos considerados seguros para fabricacdo de alimentos.

Por ter baixo conteudo proteico, a utilizagdo da farinha de trigo € propicio
para a fabricagdo de biscoitos, sendo o essencial elemento nas formulagbes, uma
vez que fornece a matriz em torno do qual os demais ingredientes sdo misturados
para fazer a massa. A farinha possui muitas classificacdes, sendo uma delas a
farinha integral, que é oriundo da moagem do grdo de trigo inteiro, possuindo alto
teor de fibras (SOUZA, 2001).

3.4.2 Acucar

O acucar é muito importante na fabricacdo de biscoitos, atuando
principalmente no sabor, cor, aroma e na parte estrutural, como a dureza e
acabamento da superficie do produto. O que define o nivel de docura é a velocidade
em que o agucar dissolve na boca, dependendo do tamanho do cristal. Quanto maior
o cristal do acucar, mais lento é a sua dissolu¢do, que tendo apenas uma parte
dissolvida durante o cozimento, ao final do processo se obtém um produto menos
doce (MACEDO, 2011).



3.4.3 Manteiga

Segundo a Legislacao Brasileira, PORTARIA N° 146/1996, a manteiga € um
produto gorduroso obtido exclusivamente pela batecdo e malaxagem, com ou sem
modificagdo biologica de creme pasteurizado derivado exclusivamente do leite de
vaca, por promessa tecnologicamente adequados, em que a matéria gorda da
manteiga deve estar composta exclusivamente de gordura lactea.

A manteiga melhora as caracteristicas organolépticas, age como
lubrificante, auxilia na plasticidade da massa, aumenta a estabilidade, age como
amaciador, tornando o produto macio, agradavel e quebradico, e também ajuda na
aeracdo, aumentando o volume (o uso de gordura na formulacdo é equivalente a
maciez do biscoito) (SILVA, 2011; MACEDO, 2011; MOSSMANN, 2012).

3.4.4 Fermento Quimico

A ANVISA (CNNPA n° 38, de 1977) define fermento quimico como sendo o
produto formado de substéncia ou mistura de substancias quimicas que, pela
influéncia do calor e/ou umidade, produz desprendimento gasoso capaz de expandir
massas elaboradas com farinhas, amidos ou féculas, aumentando-lhes o volume e a
porosidade. E empregado no preparo de paes especiais, broas, biscoitos, bolachas
e produtos afins de confeitaria, podendo ter em sua composicdo diferentes
componentes essenciais, como acidos, bicarbonatos, carbonatos, citratos,
dihidrogenos, fosfato, glucanato, lactato e sulfato de célcio, e também substancias
proprias para uso alimentar, como acucares, farinhas, amidos, féculas, enzimas e
fosfato de célcio.Por tanto, sdo conhecidos como agentes de crescimento, dando
incorporacgao, crescimento, textura leve e aerada e producéo de compostos gasosos
(quando qualquer agente quimico de crescimento entra em contato com agua, acido
e alta temperatura, libera gas carbbnico (CO2) (MOSSMANN, 2012; SANTANA,
2014).

3.4.5 Sal
O sal é um ingrediente essencial em diversos produtos alimenticios,

melhorando as propriedades funcionais e sensoriais. Em produtos de panificacao,

ele confere sabor, aroma, textura, como maior resisténcia e capacidade de reter
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gases, melhora a hidratacdo da massa, contribui para a coloracdo da casca e
também para a conservacao. A concentracao ideal é de 1 a 1,5 % sobre o peso da
farinha, acima de 2,5 % faz com que produza caracteristicas desagradaveis. Em
biscoitos o sal € usado em quase todas as formulac¢des, potencializando o sabor de
outros ingredientes (MOSSMANN, 2012; SANTANA, 2014).

3.4.6 Processo de Producéo do Biscoito tipo Cookies

O processo de producgdo de biscoitos € composto por cinco etapas, que sao:
mistura da massa, formacao do biscoito, cozimento, resfriamento, empacotamento/
armazenamento. A qualidade de um biscoito é conferida pelas caracteristicas
organolépticas, e para se obter um produto final de boa qualidade e com baixo
custo, essas etapas de processamento precisam ser bem controladas (MACEDO,
2011; SILVA, 2014).

Na primeira etapa, mistura da massa, a finalidade € homogeneizar todos os
ingredientes, os solidos e liquidos, desenvolver o gluten na farinha de trigo e aerar a
massa. Primeiro, mistura-se todos o0s ingredientes sdlidos, acrescentando
emseguida os liquidos, sendo que o fermento é adicionado apds a mistura de todos
os ingredientes. Na formacdo dos biscoitos, a massa pode ser moldada
manualmente ou mecanicamente, como em prensa estampadora, corte por prensa,
sistema rotativo, corte por fios de aco e sistema de deposicdo. O método de
formacao varia conforme o tipo de biscoito fabricado e equipamentos utilizados.

3.5 Novos Ingredientes na Formulacao de Biscoitos

Trabalhos vém sendo realizados a fim de aumentar as caracteristicas
funcionais dos biscoitos, como Silva (2011), que estudou a caracterizacao da torta
oriundo da extracdo do 6leo da semente do maracuja (co-produto) e seu uso no
melhoramento de biscoitos, em que o produto final foi aprovado com 95% de
aceitacdo e desvendando que a utilizacdo das sementes de maracuja, além de
oferecer progresso de tecnologia aberta ao processamento industrial, pode agrupar
no agronegocio do maracuja. Similarmente ha pesquisas sobre biscoitos sem glaten,
sendo uma alternativa para celiacos, como no trabalho de Oliveira (2010), que
desenvolveu um biscoito com farinha de inhame, e Mossmann (2012), que elaborou

um biscoito salgado usando farinha de arroz com fibra de soja, tornando o produto
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um alimento fonte de fibras (os 2 foram aprovados sensorialmente). Rigoet al. (2011)
determinaram a composicdo centesimal da farinha obtida de residuo de malte e
avaliaram as qualidades fisico-quimicas e sensoriais de formulacdes de biscoitos
tipo cookies elaborados com substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha
obtida de residuo de malte, tendo como resultado que a acrescentamento de residuo
de malte aumentou os teores de proteina e fibras em correlacdo a elaboracao
padrao (0% de residuo de malte), melhorando o valor nutricional dos biscoitos.
Dessa forma, é possivel observar que a substituicdo da farinha por um residuo cheio
de fibras, como semente de maracuja, residuo de malte, entre outros, em biscoitos,
torna-os mais nutritivos.

Em vista que, a substituicdo de parte da farinha de trigo por residuos da
industria de cerveja, restos de arroz, fibras, grdos destilados, sementes de
tupinamba e demais, restos de trigo, farinha de jatoba, casca de batata e aveia vem
sendo relatada por diversos autores na elaboracdo de cookies e pao (ANDERSON,
1993).

3.6 Produtos Funcionais

Para SOUZA et al.; (2003), os diversos fatores que evidencia contribuido
para o progresso dos alimentos funcionais sdo inuameros, sendo um deles o
crescimento da percepcéo dos consumidores, que desejando aumentar a qualidade
de suas vidas, optam por praticas saudaveis. Os alimentos funcionais precisam
entregar caracteristicas benéficas além das nutricionais basicas, sendo
apresentados no formato de alimentos comuns. S&o consumidos em dietas
convencionais, porém demonstram capacidade de regular funcdes corporais de
modo a ajudar na protecdo em oposicdo a doengas como pressao alta, diabete,
cancer, osteoporose e coronariopatias. Uma vez que, os alimentos funcionais séo
todos os alimentos ou bebidas que, consumidos na refeicdo cotidiana, sdo capazes
de resultar vantagens fisiologicos especificos, gracas a presenca de ingredientes
fisiologicamente saudaveis (GRANJEIRO, 2007).

Dentro de os componentes quimicos que dao funcionalidade aos alimentos
estdo: os carotendides, os flavondides, os acidos graxos como Omega 3, 0S

probidticos, as fibras alimentares (FAs) dentre mais.
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As fibras alimentares atuam beneficamente no corpo, diminuindo os niveis
de colesterol, controlando a glicemia, a insulina e melhorando as fun¢bes do
intestino grosso (CUPPARI, 2002).

Dessa forma o termo “ alimento funcional ” implica como qualquer alimento
ou bebida, natural ou industrializado, que envolva uma ou mais substancias,
averiguado como nutriente ou ndo nutriente, que ingeridos cotidianamente sédo aptos
agir no metabolismo e na fisiologia humana, que conduzem a beneficios fisiologicos
especificos, ajuda o retardo do risco de doencas crbnicas (BRASIL, 1999;.
MORAES; COLLA, 2006). Os alimentos e ingredientes funcionais sao classificados:
quanto a fonte, de origem vegetal ou animal, ou quanto as vantagens que oferecem
ao corpo. Possuindo grande diversidade de produtos que afetam as funcdes do
estado de bem estar e saude no qual se incluem uma dieta equilibrada e exercicio
fisica (MORAES; COLLA, 2006; BADARO et al., 2008).

3.7 Andlise sensorial

Qualquer instrumento ou conciliagdo de instrumentos pode substituir os
sentidos humanos. Os sentidos humanos permitem detalhar uma impresséo holistica
da complexidade de um certo produto. Dessa maneira, a analise sensorial, que se
utiliza dos cinco sentidos humanos, vem sendo largamente usada na industria
alimenticia na caracterizacdo e avaliacdo de produtos (BIEDRZYCKI, 2008). Na
especialidade de alimentos o aspecto sensorial é considerado crucial para a
preservacao do padréo dos produtos ofertados ao consumidor. A analise sensorial é
fundamental, uma vez que avalia a aceitabilidade mercadoldgica e a qualidade do
produto, sendo parte pertinente ao plano de controle de qualidade.

A andlise sensorial € definida como uma ciéncia usada para evocar, medir,
analisar e interpretar reacdes as caracteristicas dos alimentos e materiais como séo
percebidas pelos cinco sentidos: visdo, olfato, gustacéo, tato e audicdo. A analise
sensorial € uma ferramenta benéfica em todas as etapas da tecnologia de alimentos;
a partir de a concepc¢ao de um novo produto até a padronizagdo e avaliacao do nivel
de qualidade do mesmo. E a maneira genérica de se revelar a opini&o de um grande
namero de consumidores com respeito as suas preferéncias.

As escalas mais empregadas séo: de intensidade, a heddnica, do ideal e de
atitude ou de intenc&o. Os julgadores n&o precisam ser treinados bastando serem

consumidores frequentes do produto em avaliacdo (BIEDRZYCKI, 2008; IAL, 2005;
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SANTOS, 2013). As andlises sdo uteis no progresso de novos produtos e na
definicdo de estratégias de mercado, estes métodos possibilitam distinguir quais
atributos sdo responsaveis pela aceitacdo do consumidor e perceber diferencas por
causa da alteracédo de ingredientes (SANTOS, 2013; VIDAL et al., 2014). Portanto,
desenvolver produtos tem se voltado um dos processos-chave para a
competitividade da industria, o crescimento da concorréncia, mudancas tecnoldgicas
e maior exigéncia por parte dos consumidores exigem das companhias prontidao,
produtividade e alta qualidade, que dependem impreterivelmente da eficiéncia no

processamento.

4. MATERIAIS E METODOS

O trabalho foi desenvolvido na Universidade Federal da Grande Dourados —
MS, Faculdade de Engenharia, do curso de Engenharia de Alimentos no laboratorio
de analise sensorial- LANASE. Sendo que as sementes de Cartamo
(Carthamustinctorius L.) foram cedidas pela Fazenda Experimental de Ciéncias
Agrérias da UFGD.

4.1 Obtencao da Farinha de Torta de Cartamo

As sementes de cartamo apOs a colheita, passaram pelo processo de
limpeza e higienizacdo das sementes, em seguida, foram levadas a uma prensa
mecanica de aco inoxidavel. Logo apds a prensagem, obteve-se 1kg da torta, que foi
triturada em liquidificador e passada em um moinho de facas e logo apés em peneira

de 80 mesh para obtencéo da farinha de torta de cartamo, como mostra a Figura 2.

Figura 2. Semente de Cartamo (A), Torta de Cartamo (B) e Farinha de Torta de
Cértamo (C).

Fonte : Autoria Prépria
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4.2 Formulag&o dos Biscoitos tipo Cookies

Conforme mostra a Tabela 1, foram elaboradas cinco formulacdes, sendo F1
a controle (0% de farinha de torta de cartamo e 100% de farinha de trigo), F2 (25%
de farinha de torta de cartamo e 75% de farinha de trigo), F3 (50% de farinha de
cartamo e 50% de farinha de trigo), F4 (75% de farinha de torta de cartamo e 25%
de farinha de trigo) e F5 (100% farinha de torta de cartamo e 0% de farinha de
trigo).Sendo que todas as formulagfes possuem em comum os ingredientes aclcar
refinado, aglcar mascavo, ovos, manteiga sem sal, chocolate branco, esséncia de
baunilha e bicarbonato de sédio, havendo variacdo apenas nos percentuais de

farinhas.

Tabela 1. Formulacfes de biscoitos tipo cookies elaborados com farinha de torta de

cartamo.

Ingredientes (%) F1 F2 F3 F4 F5
Farinha de trigo 100 75 50 25 -
Farinha de cartamo - 25 50 75 100
Ovos 15,6 15,6 15,6 15,6 15,6
Chocolate branco 15,2 15,2 15,2 15,2 15,2
Aclcar mascavo 8,4 8,4 8,4 8,4 8,4
Manteiga sem sal 7,7 7,7 7,7 7,7 7,7
Acucar refinado 6,1 6,1 6,1 6,1 6,1
Esséncia de baunilha 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8
Bicarbonato de sédio 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6

F1 (0% farinha de torta de cartamo), F2 (25% farinha de torta de cartamo), F3 (50% farinha decartamo), F4 (75%
farinha de torta de cartamo) e F5 (100% farinha de torta de cartamo).

Para a obteng&o dos biscoitos tipo cookies foram pesados os ingredientes
conforme Tabela 1. Inicialmente houve a mistura dos ingredientes umidos como a
manteiga e ovos que foram homogeneizados em batedeira e aos poucos
adicionados os ingredientes secos como agucares, farinhas, chocolate branco e por
ultimo a esséncia de baunilha e o bicarbonato de sodio. Ao final da mistura e da
homogeneizacado, foram levados para descansar na geladeira por 30 min de 8C a

10°C , e em seguida, modelados e colocados no forno e assados por 180°C por 20
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minutos, sendo realizado esse procedimento para cada formulagdo, obtendo assim
0s biscoitos tipo cookies conforme Figura 3.

(75% farinha de torta de cartamo) e F5 (100% farinha de torta de cartamo).

4.3 Andlises Quimicas

A composicdo proximal da farinha de torta de cértamo e das cinco
formulac6es dos biscoitos tipo cookies elaborados com farinha de torta de cartamo,
foram determinadas de acordo com os procedimentos do Instituto Adolfo Lutz
(2005). A umidade foi determinada através do método gravimétrico, em estufa a
105°C por 24 horas. O teor de cinzas foi determinado pelo método gravimétrico, em
mufla a 550°C e incineracdo da matéria organica em chapa aquecedora. O teor de
proteinas foi realizado de acordo com o método micro — Kkjeldahl para a
determinacao de nitrogénio total, empregando-se o fator de converséo de 5,83. Para
a determinagcdo de extrato etéreo utilizou-se a técnica de extragdo com éter de
petroleo em aparelho Soxhlet. O teor de fibras foi determinado submetendo as
amostras, previamente pesadas, a digestao acida, com solucédo de acido sulfurico de
1,25 %, seguida por digestédo alcalina com hidroxido de sédio 1,25 %. O célculo de
carboidratos foi obtido por diferenca. Todas as determinagdes foram realizadas em
triplicata.

A determinacado da acidez total foi realizada baseada no Instituto Adolfo Lutz
(2005) e utilizou o método volumétrico, onde foi pesado 1g da amostra em um vidro
de reldgio e transferida para um frasco Erlenmeyer de 125 mL, com o auxilio de 50
mL de &gua. A solucdo foi agitada e depois foi adicionado 2 gotas de indicador
fenolftaleina 1% diluida em &lcool, as amostras foram tituladas com hidroxido de

sédio 0,1N padronizado em presenca de fenolftaleina até a viragem da cor.
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4.4 Anédlises Fisicas

A determinagao de atividade de agua foi feita a 25-C por medida direta na
amostra em equipamento digital (Aqualab®,4TR).

A andlise de forca de cisalhamento foi realizada ap6s 24 horas do
processamento. A determinacdo de firmeza (parametro de textura) dos biscoitos tipo
cookies foi realizada utlizando-se o texturbmetro Stable Micro Systems
TextureAnalyser TAXT2. Foi utilizado probe 3-Point bendingRig (HDP/3PB) e
plataforma HDP/90. Os resultados foram expressos em ‘N (Newton) e
representaram a média aritmética de 4 determinacfes de forca de ruptura para
amostras provenientes de um mesmo ensaio. Os parametros utilizados nos testes
foram: velocidade pré-teste = 1,0 mm.s— 1; velocidade de teste = 3,0 mm.s— 1
velocidade poés-teste = 10,0 mm.s— 1; distdncia 5 mm, com medida de forga em

compressao.

4.5 Analise Sensorial

O teste de aceitacdo dos biscoitos tipo cookies com farinha de torta de
cartamo foram realizados utilizando-se a escala hedonica estruturada de 9 pontos
(1= Desgostei Muitissimo a 9= Gostei Muitissimo) (MINNI e REIS, 2010), para
avaliar os atributos aparéncia, aroma, textura, cor e sabor. E na mesma ficha foi
solicitado que respondessem sobre a intencdo de compra utilizando escala heddnica
de 5 pontos (5= Certamente compraria, a 1= certamente ndo compraria) (FERREIRA
et al. 2000), conforme a Figura 4.

Participaram 50 provadores ndo treinados, publico maior foi do sexo
feminino, tendo faixa etaria de 18 a 25 anos de idade. O teste foi realizado na
Universidade Federal da Grande Dourados —MS, Faculdade de Engenharia, curso
de Engenharia de Alimentos no Laboratdorio de Anédlise Sensorial — LANASE em Abril
de 2018. A avaliacdo sensorial foi realizada em uma sala propria, em cabines
individuais. Os julgadores receberam uma por¢cdo de cada amostra
(aproximadamente 25 g, um biscoito), os cookies foram apresentados de forma
monadica, em copinho de café descartaveis brancos, codificados com nameros de 3
digitos aleat6rios, acompanhados de dgua em temperatura ambiente para realizacao
do branco.
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Figura 4. Ficha avaliativa para do teste de aceitacdo para os atributos aparéncia,

aroma, cor, textura, sabor e intencdo de compra.

Nome:

Sexo : ( )Feminino ( ) Masculino

Data: Idade : ()18 a 30 anos () 31a50anos

() acima de 50 anos AMOSTRA :

Muito obrigado por participar de nosso teste. Sua colaboracdo é muito importante!

Vocé esta recebendo uma amostra de COOKIE, observe, aspire, prove e avalie conforme a escala.
Sendo que entre as amostras que vocé estd provando, ha produtos desenvolvidos com fibra
alimentar de funcao prebiética (nutre e auxilia o funcionamento intestinal) e ricos em 6mega 3.

1 - Indique o quanto vocé gostou da
APARENCIA do produto :

(9) Gostei Muitissimo

( 8) Gostei Muito

(7) Gostei

( 6) Gostei Pouco

(5) Nao gostei |Nem desgostei

( 4) Desgostei

( 3) Desgostei Pouco

( 2) Desgostei Muito

(1) Desgostei Muitissimo

4 - Indique o quanto vocé gostou da TEXTURA
do produto :

(9) Gostei Muitissimo

( 8) Gostei Muito

(7) Gostei

( 6) Gostei Pouco

(5) Nao gostei | Nem desgostei

( 4) Desgostei

( 3) Desgostei Pouco

( 2) Desgostei Muito

(1) Desgostei Muitissimo

do produto :
(9) Gostei Muitissimo
( 8) Gostei Muito
(7) Gostei
( 6) Gostei Pouco
(5) Nao gostei | Nem desgostei
( 4) Desgostei
( 3) Desgostei Pouco
( 2) Desgostei Muito
(1) Desgostei Muitissimo

2 - Indique o0 quanto vocé gostou do AROMA

5 - Indique o quanto vocé gostou da SABOR do
produto :

(9) Gostei Muitissimo

( 8) Gostei Muito

(7) Gostei

( 6) Gostei Pouco

(5) Nao gostei | Nem desgostei

( 4) Desgostei

( 3) Desgostei Pouco

( 2) Desgostei Muito

(1) Desgostei Muitissimo

produto
(9) Gostei Muitissimo
( 8) Gostei Muito
(7) Gostei
( 6) Gostei Pouco
(5) Nao gostei |Nem desgostei
( 4) Desgostei
( 3) Desgostei Pouco
( 2) Desgostei Muito
(1) Desgostei Muitissimo

3 -Indique o quanto vocé gostou da COR do

Por favor, indique qual seria sua atitude em
relagdo a compra do produto que acabou de
provar :

(5) Certamente compraria

( 4) Provavelmente compraria

( 3) Talvez compraria, talvez ndo compraria
( 2) Provavelmente ndo compraria

(1) Certamente ndo compraria

COMENTARIOS:

O indice de aceitabilidade (lA) foi calculado segundo a equagéao (1):

IA(%) = A X 100/B

Sendo “A” a nota média obtida para o produto e “B” a nota maxima da escala

Equacéao (1)

utiizada. Para que o produto seja considerado aceito quanto seus atributos
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sensoriais é necessario que seu indice de aceitabilidade seja igual ou superior a
70% ,ou seja, nota superior a 6,3 (TEIXEIRA et al., 1987).

4.5 Estatistica

Os resultados das andlises realizadas foram tratadas estaticamente através
da anadlise de variancia (ANOVA) e as médias comparadas pelo teste de Tukey ao

nivel de 5% de significancia.

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Analise Quimica da Farinha de Torta de Cartamo em comparacao a
farinha de trigo comercial

A Tabela 2 abaixo representa a composi¢cado proximal obtida da farinha de
torta de cartamo, e também mostra sua comparacdo com a farinha de trigo, uma vez
que, a farinha de trigo é o ingrediente base dos biscoitos tipo cookies e segundo

estudos, ela vem sendo bem aceita na substituicdo por outros tipos de farinhas.

Tabela 2. Composi¢éo proximal da farinha de torta de cartamo e da farinha de trigo.

) Farinha de Torta de ) )
Determinacdes ] Farinha de Trigo (%) (*)
Cartamo (%)

Umidade 6,18 13,00
Cinzas 2,17 0,80
Lipideos 18,00 1,40
Proteinas 15,50 9,80
Fibras 65,30 2,30
Carboidratos 23,80 75,10

(*) Tabela TACO
No presente trabalho foi realizado a composigéao proximal da farinha de torta
de cartamo comparada com a composi¢ao centesimal da farinha de trigo segundo a
tabela de composicao nutricional da TACO, sendo possivel observar que os valores

de umidade e principalmente carboidratos foram inferiores ao da farinha de trigo,



18

enquanto que o teores de cinzas, lipideos, fibras e proteinas foram superiores
(Tabela 2). Valores baixos de umidade sdo importantes, pois aumentam a vida de
prateleira do produto, por contribuir menos com a proliferacdo de microrganismos
guando comparados a alimentos com umidade maior (Pinnelii, 2015). A andlise de
umidade da farinha de torta de cartamo apresentou o valor médio de 6,18%
conforme Tabela 2. A legislacdo nao estabelece valores de umidade para farinha de
torta de cartamo, mas para farinha de trigo e de milho apresentam limite maximo de
umidade conforme legislagdo que é de 15% (BRASIL, 2005). Portanto, pode-se
verificar que a farinha de torta de cartamo elaborada apresentou-se dentro dos
padrées estabelecidos. Comparando com estudos semelhantes, Oliveiraet al.
(2009), obtiveram valores de umidade de farinha de semente e de casca de uva de
7,5%, sendo entdo, um valor acima do estudo em questdo, sendo que as diferencas
entre valores de umidades podem estar referentes a varios fatores, tais como,
cultivar, condicbes de manejo que a matéria-prima recebeu, além dos processos
tecnoldgicos para obtencéo da farinha.

Os residuos inorganicos que permanecem apos queima da matéria organica,
devem apresentar de acordo com a legislacdo, obtida a partir do cereal limpo, teor
maximo de 2,0% na base seca. Souza et al.(2012), que caracterizam a casca de
maracuja, o teor de cinzas de 8,66% encontrado ultrapassou o resultado
apresentado neste estudo (Tabela 2).

Quanto ao valor de lipideos o valor encontrado no presente trabalho (Tabela
2) foi de 18%, enquanto que os teores de lipideos no estudo de farinha de mandioca,
de améndoa de castanha-do-brasil e de torta de castanha-do-brasil variaram de
0,26%, 67,30% e 25,13%, respectivamente (SOUZA e MENEZES, 2005).

O resultado de proteina (Tabela 2) para a farinha de torta de cartamo foi de
15,50%. O trabalho de Santos (2011), mostrou que o estudo da semente de goiaba,
apresentou respectivamente 1,12% de proteina, verifica-se que o0s resultados
foram inferiores comparados a farinha da torta de cartamo e aos encontrados por
Silva et al.(2012) que estudaram o residuo de acerola, relataram 7,04% de
proteina.

Para (MELLO et al., 2009) a farinha da casca de abacaxi apresentou valores
nutricionais satisfatérios com teor de 37,70 % para fibras. A fibra alimentar da farinha
de torta de cartamo apresentou (65,30%). O trabalho de Santos (2011), que caracterizou

a semente de goiaba oriunda de residuos agroindustriais, obteve como resultado

53,59% de fibra alimentar e Souza et al. (2012) encontrou 70,67% em residuo de
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casca de maracujd, verifica-se que os resultados foram inferior e superior respectivamente
comparados a farinha de torta de cartamo. Segundo a Resolugao n-54 da ANVISA, o
critério para tal classificagédo € o produto possuir, no minimo, 6g de fibra por 100g do
alimento (BRASIL, 2005).

Assim sendo, pode-se considerar que a farinha de torta de cartamo como fonte de
fibra alimentar, uma vez que as porcentagens em fibra superam os 6% de fibra alimentar
estabelecida pela Legislacdo Brasileira. Na Tabela 2, a farinha de torta de cartamo
apresentou um total de 23,80% de carboidrato. Souza et al. (2012), apresentaram 0s
resultados de carboidratos (7,07%) sendo inferiores ao presente estudo, e comparando o
valor encontrado no presente trabalho com a farinha de trigo, houve uma grande diferenca
no percentual de carboidratos, sendo de grande importancia para a populacdo que procura
alimentos com baixo teor de carboidratos e com alto teor de fibras, ou seja, a farinha de torta

de cartamo é uma farinha que agrega valor nutricional de grande importancia e relevancia.

5.2 Composicdo proximal das formulagcbes de biscoito tipo cookies

com adicédo de farinha de torta de cartamo

As composicdes proximais realizada nos biscoitos tipo cookies contendo
farinha de torta de cartamo em substituicdo a farinha de trigo estdo descritas na
Tabela 3.

Tabela 3. Composicao proximal dos biscoitos tipo cookies contendo 0, 25, 50, 75 e

100% de farinha de cartamo em substituicéo a farinha de trigo.

Umidade (%)

Cinzas (%)

Lipideos (%)

Proteinas (%

Fibras (%)

Carboidratos

F1 652°+0,10 2,05°+0,04 29,20°+0,01 8,89°+0,10 1,71%%0,02 45,72+ 0,10
F2 6,48°+£0,10 2,08°%0,07 35,90*"+0,01 9,21*+0,10 24,85°+0,02 38,09+ 0,10
F3 6,65°+0,20 2,11°%#0,05 34,00°°+0,02 8,08°+0,20 25,71°+0,01 39,0°+0,20
F4 6,45°+0,04 2,06°+£0,04 37,96™°+0,01 8,97°+0,10 35,74°+0,01 33,91°%0,10
F5 6,70°+0,07 2,06°+0,04 40,41°+0,03 10,06°+0,20 47,07%+0,02 39,66°+0,10

F1 (0% farinha de torta de cartamo), F2 (25% farinha de torta de cartamo), F3 (50% farinha de cartamo), F4
(75% farinha de torta de cartamo) e F5 (100% farinha de torta de cartamo). Letras diferentes na mesma coluna
indicam que as amostras diferem entre si (p<0,05) pelo Teste de Tukey.

Os teores de umidade das cinco formulag¢des variou de 6,48% a 6,70% e
nao apresentaram diferenca significativa entre si em (p<0,05), e foram inferiores aos

observados por Santos et.al (2007) que estudaram cookies acrescidos de

farinha de maracujd e observaram valores de umidade de 8,28%. Menores
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percentuais de umidade s&o ideais para um aumento da sua vida de prateleira
(Almeida, 2008). Os valores obtidos nesse trabalho apresentaram-se situados dentro
do teor de umidade maxima para biscoitos, que € de 14% (BRASIL, 2005).

O teor de cinzas variou de 2,05 a 2,11% sendo que as formulagdes nao
apresentaram diferenca significativa entre si (p<0,05). Soares Juanior et al.(2009)
obtiveram resultados semelhantes quanto as cinzas em biscoitos elaborados com
até 50% de farinha de casca de pequi, para 0s quais o0s resultados variaram de
forma crescente, oscilando entre 2,4-2,9 g /100 g, a medida que a farinha de trigo foi
substituida pela de casca de pequi. O mesmo foi relatado por Galdeano e
Grossmann (2005) em biscoitos elaborados com 20% de casca de aveia extrusada
em que o teor de cinzas encontrado foi 3,15g/100 g. Hoffpauer (2005) ressalta que o
conteudo de cinzas de um alimento expressa o residuo inorganico que permanece
apo0s a queima da matéria organica. A farinha de torta de cartamo possui quantidade
significativa de minerais como fosforo, magnésio, potassio, ferro, manganés e zinco.

Quanto ao teor de lipideos observou-se valores que variaram de 29 a 40%,
sendo que as formulagcdes F2, F3 e F4 nao diferiram (p<0,05) entre si, F1 e F% né&o
diferiram entre si (p<0,05) e as formulagbes F1 e F3 né&o diferiram (p<0,05) entre si e
diferiram das demais, e por fim, F1 e F5 diferiram (p<0,05) entre si. Sendo que a
diferenca observada entre as formulagcées pode estar relacionada com o percentual
de gordura utilizado além do proprio 6leo que a semente possui, esse aumento do
teor de lipideos em relacdo a formulacdo padrdo, € uma caracteristica indesejavel a
essas formulacdes, pois os lipideos podem sofrer oxidacdo e alterar os atributos
sensoriais e ocasionar perdas de valor nutricional e comercial dos biscoitos. Ando et
al (2007), observaram valores de lipidios de 31,14% em cookies enriquecidos
com farinha de casca de maracuja. Os referidos autores utilizaram na formulacéo
dos cookies maiores quantidades de margarina do que os utilizados no presente
estudo. Rodrigues et al (2007), relataram valores variando de 20,80 a 21,70% para
cookies desenvolvido com formulac¢des diferenciadas de café.

De acordo com Cauvain e Young (2002), a absorcdo de agua por produtos
de panificacdo depende principalmente do conteldo de proteina que absorve
aproximadamente o seu peso em agua. Em relacdo ao conteudo proteico, as cinco
formulacbes ndo apresentaram diferenca estatistica significativa entre si (p<0,05).
Ando et al (2007), observaram teores de proteinas de 9,33% em cookies
enriquecidos de farinha da casca de maracuja. Rodrigues et al(2007), encontraram
valor médio de 7,61% para cookies formulados com diferentes tipos de café.
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O conteddo de fibras variou de 1,7% a 47%, sendo que as formulac¢des F1,
F4 e F5 diferiram entre si (p<0,05) e F2 e F3 nao diferiram entre si (p<0,05). Quando
se compara os valores encontrados para as formulacdes pode-se observar uma
tendéncia no aumento do teor de fibras a medida que se eleva o conteudo de farinha
de torta de cartamo. O teor de fibras encontrado para os biscoitos tipo cookies que
contém farinha de torta de cartamo permitem classifica-los como produtos de alto
conteudo de fibras, ou seja, as formulacdes adicionadas de farinha de torta de
cartamo tornou-se um produto que agregou valor nutricional, principalmente se
falando de fibras. Quanto ao teor de carboidratos encontrados nas formulacdes
variou de 33 a 46%, sendo a que apresentou o maior contetdo foi a F1, seguida da
F5, sendo que as formulagdes F1, F4 e F5 diferiram estatisticamente em 5% entre si,
s6 nédo diferindo em 5% entre si as formulagdes F2 e F3. Valores superiores foram
relatados por Rodrigues et al (2007), 68,90 a 70,10% para cookies formulados com

diferentes tipos de café.

5.3 Analise da atividade de agua, acidez titulavel e forca de

cisalhamento de biscoito tipo cookies.

Os valores médios e desvio padrédo de atividade de agua, acidez e da forca
de cisalhamento das formulagdes de biscoito tipo cookies e do biscoito tipo cookies

vendida no comércio, encontram-se na Tabela 4.

Tabela 4. Parametros atividade de agua (Aw), acidez titulavel e forca de
cisalhamento das formulagdes do biscoito tipo cookies elaborados com farinha de

torta de cartamo e cookies comercial.

Forca de Cisalhamento

Aw Acidez(%)
(N)
Comercial 0,44°+0,01 1,68°+ 0,03 20,062+ 0,19
F1 0,532+ 0,01 1,65°+ 0,02 36,04+ 1,08
F2 0,49°+ 0,01 1,62°+ 0,04 27,52°+ 1,17
F3 0,44°+ 0,04 1,892+ 0,04 27,77+ 1,44
F4 0,51+ 0,09 1,852+ 0,01 26,00°+ 1,30
F5 0,43°+ 0,06 1,852+ 0,01 34,98+ 1,61

F1 (0% farinha de torta de cartamo), F2 (25% farinha de torta de cartamo), F3 (50% farinha de cartamo), F4
(75% farinha de torta de cartamo) e F5 (100% farinha de torta de cartamo). Letras diferentes na mesma coluna
indicam que as amostras diferem entre si (p<0,05) pelo Teste de Tukey.
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Os resultados de atividade de agua das cinco formulagfes do biscoito tipo
cookies variaram entre 0,43 a 0,53, sendo que as formulagcdes F1 e F4 nao diferiu
entre si em (p<0,05) e diferiram em (p<0,05) da formulacdo F2, assim como, as
formulagcbes F3, F5 e comercial ndo diferiram em (p<0,05) entre si, sendo que o
valor médio de menor valor obtido foi para o biscoito tipo cookies comercial e o valor
meédio de maior valor obtido foi da formulacéo F1 e F4. Logo, essa faixa encontrada
nao é propicia para multiplicacdo de microrganismos. Segundo Gava et al (2010),
alimentos com atividade de agua inferior a 0,6 sdo microbiologicamente estaveis,
pois, 0S microrganismos contaminantes ndo encontram nesses produtos condigdes
favoraveis para multiplicacdo. Assim, os mesmos podem permanecer estaveis por
tempo de vida util prolongada e o acondicionamento correto do produto torna-se um
aspecto de grande importancia para sua conservagcao (KOBORI, 2005).

Em estudos com farinha Okawa e aveia, a atividade de 4gua encontrada foi
de 0,369 e 0,324, respectivamente (SILVA et al., 2007).

O valor de acidez total variou de 1,68 a 1,89% sendo que as formulacdes
comercial, F1 e F2 nao diferiram significativamente (P<0,05) entre si , diferindo das
formulacbes F3, F4 e F5 em (p<0,05), sendo que essas nédo diferiram
significativamente (P<0,05) entre si. Pode-se observar que conforme aumenta o
percentual da farinha de torta de cartamo, aumenta o teor de acidez total, podendo
estar relacionado com o aumento da quantidade de fibras na formulacéo. Pereira et
al. (1997), ao elaborar biscoitos utilizando féculas fermentadas (araruta, batata
baroa, batata inglesa, mandioca e polvilho azedo), encontrou valores semelhantes
para acidez titulavel nos biscoitos prontos, quando comparados aos valores
encontrados nos biscoitos experimentais deste estudo.

Quanto ao valor de forca de cisalhamento o valor variou de 20 N a 36N
sendo o menor valor correspondido a amostra de cookies comercial e o maior valor
para a formulagédo de cookies sem adicdo de farinha de torta de cartamo. Sendo que
para as formulacbes F2, F3 e F4 nédo diferiram em (p<0,05) mas diferiram das
formulagcbes comercial, F1 e F5, sendo que F1 e F5 nao diferiram em (p<0,005)
entre si, diferindo da comercial. Para a forca de cisalhamento ndo houve tendéncia
em relacdo a adicdo de farinha de torta de cartamo.

De acordo com Pineliet al. (2015), altera¢des nos ingredientes e processos
podem causar variagcdes na textura, sendo a gordura um dos principais ingredientes

responsaveis por essas transformacfes, muitas vezes mais do que o aclcar ou a



23

farinha. Portanto, o tipo de formulagdo e de forno e tempo de cocgao podem ter

influenciado na forca de cisalhamento das formulacdes.

5.4 Avaliagao Sensorial

Os resultados dos testes de aceitacdo dos biscoitos tipo cookies contendo
adicdo de farinha de torta de cartamo quanto aos atributos aparéncia, aroma, cor,

textura e sabor encontram-se na Tabela 5.

Tabela 5. Teste de aceitacdo para os atributos sensoriais aparéncia, aroma, cor,
textura e sabor dos biscoitos tipo cookies elaborados com farinha de torta de

cartamo.

Aparéncia Aroma Cor Textura Sabor
F1 568°+044 6,74°+0,62 594°+067 6,22*°°+0,63 6,32+ 0,60

F2 6,28%°+054 6,822+065 6,382+0,66 6,38°+0,53 6,622+ 0,61
F3 6,780,550 6,762+0,64 6,522+0,66 6,402+0,56 6,722+ 0,63
F4 6,56*°+0,53 6,40*°+0,67 6,602+0,69 5,88*°+0,57 5,962"+0,65
F5 5,86°°+0,48 554°+0,68 5,822+0,61 5,46°°+0,53 5,14°+0,57

F1 (0% farinha de torta de cartamo), F2 (25% farinha de torta de cartamo), F3 (50% farinha de cartamo), F4
(75% farinha de torta de cartamo) e F5 (100% farinha de torta de cartamo). Letras diferentes na mesma coluna
indicam que as amostras diferem entre si (p<0,05) pelo Teste de Tukey.

A média para os atributos sensoriais aparéncia, aroma, cor, textura e sabor
(Tabela 5) variaram de “Desgostei muitissimo” a “Gostei muitissimo”. Os resultados
obtidos demonstram que para o atributo aparéncia as formulagcbes F2, F3 e F4 néo
diferiram entre si em (p<0,05), e F1, F2 e F5 n&o diferiram entre si (p<0,05), para o
aroma as formulagdes F1, F2, F3 e F4 nao diferiram entre si (p<0,05), mas F5 diferiu
(p<0,05) das formulacdes F1, F2 e F3 né&o diferindo de F5.

Para o atributo cor ndo houve diferenga significativa de 5% entre todas as
formulagbes. Para o atributo textura as formulagdes F1, F2, F3 e F4 nao diferiram
(p<0,05) entre si, F4 e F5 nao diferiram entre si. No atributo sabor as amostras F1,
F2, F3, F4 néo diferiram entre si (p<0,05), assim como F4 e F5 nao diferiram em
(p<0,05).

No trabalho desenvolvido por Sluszz (2006) em que a farinha de trigo
refinada foi substituida por farinha de cevada em vérios niveis na formulacdo de

cookies, foi observado durante a analise sensorial para a textura que a pontuacao



24

diminuiu a medida que se aumentava o nivel substituicdo de farinha de cevada,
mostrando que este ingrediente levava a diminuicdo da aceitacdo da textura do
cookies, 0 mesmo ocorreu no presente trabalho, pois, a medida que aumentou a
porcentagem de farinha de torta de cartamo ocorreu diminuicdo do escore.

No entanto, a formulagédo F5 foi a que apresentou os melhores valores de
fibras, carboidratos na composicédo proximal, entretanto, no teste de aceitacdo nao
houve uma avaliacdo condizente, o que pode se levar em consideracdo o fato de o
teste ter sido realizado com pessoas néao treinadas, por tanto, se fosse aplicado a
um publico delimitado por pessoas que consomem produtos ricos em fibras sua
aceitacado poderia ter sido diferente.

A Tabela 6 apresenta os indices de aceitabilidade dos biscoitos tipo cookies

elaborados com farinha de torta de cartamo.

Tabela 6. indice de aceitabilidade dos biscoitos tipo cookies elaborados com farinha

de torta de cartamo.

Aparéncia Aroma Cor Textura Sabor
F1 63,1% 74,9% 66,0% 69,1% 70,2%
F2 69,8% 75,8% 70,9% 70,9% 73,6%
F3 75,4% 75,1% 72,4% 71,1% 74, 7%
F4 72,9% 71,1% 73,3% 65,3% 66,2%
F5 65,1% 61,6% 64,7% 60,7% 57,1%

F1 (0% farinha de torta de cartamo), F2 (25% farinha de torta de cartamo), F3 (50% farinha de

cartamo), F4 (75% farinha de torta de cartamo) e F5 (100% farinha de torta de cartamo).

Observa-se pela Tabela 6 que o indice de aceitabilidade variou de 57,1% a
75,8% nos atributos avaliados pelo teste de aceitacdo usando escala heddnica de
nove pontos. Segundo Dutcosky (2007), produtos com indice de aceitabilidade
superior a 70% sao considerados aceitos.

Pela Tabela 6 a formulacdo 1 seria aceita pelos atributos aroma e sabor, a
F2 pelos atributos aroma, cor, textura e sabor, a F3 em todos os atributos a F4 para
aroma, cor e aparéncia, enquanto a formulacédo 5 (100% de torta de farinha de
cartamo), nao seria aceita pelos consumidores, pois em todos atributos avaliados
obteve valores inferiores a 70%, mas no quesito valor nutricional agredado, a F5

seria a melhor.
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Na Figura 5 encontram-se as intencdes de compra dos biscoitos tipo cookies

elaborados com farinha de torta de cartamo.

Figura 5. Histograma de intencdo de compras dos biscoitos do tipo cookies

elaborados com farinha de torta de cartamo.
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F1 (0% farinha de torta de cartamo), F2 (25% farinha de torta de cartamo), F3 (50% farinha de cartamo), F4
(75% farinha de torta de cartamo) e F5 (100% farinha de torta de cartamo).

Pelo somatorio de porcentagem de pessoas que certamente compraria com
provavelmente compraria as formulagdes F1 (66%), F2 (62%), F3 (52%), F4 (52%) e
F5 (48%), portanto, pode-se dizer que a intencdo de compra diminuiu apos a adi¢éo
de 50% de farinha de torta de cartamo, mas seu aumento nao influenciou a decisao

dos consumidores.

6. CONCLUSOES

De acordo com os resultados apresentados, pode-se afirmar que é possivel
realizar a substituicdo da farinha de trigo pela farinha de torta de cartamo na
elaboracdo de biscoitos tipo cookies, pois obteve uma melhora nutricional dos
biscoitos, com 0 aumento nos teores de fibras.

A forca de cisalhamento dos biscoitos tipo cookies foi maior que a dos
comerciais, mesmo o 100% farinha de trigo, e pela analise sensorial o indice de
aceitabilidade a melhor textura foi a F3 (50% de farinha de trigo e 50% de farinha de

torta de cartamo).
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Pela avaliacdo sensorial a formulagdo 3, contendo 50% de farinha de trigo e
50% de farinha de torta de cartamo foi considerada aceita, pois todos os atributos
obtiveram indice de aceitabilidade superiores a 70% e a F5 (100% de farinha de
torta de cartamo) inferiores, portanto sendo rejeitada pelo teste de aceitagéo,
entretanto, na composi¢do centesimal € a formulagdo que apresentou os melhores
valores nutricionais agregados ao produto.

Pelo somatodrio das intencdes de certamente com provavelmente compraria a
medida que aumentou a adi¢cdo da farinha de torta de cartamo diminuiu a intencao
de compra pelos consumidores, porém adigbes acima de 50% ndo influenciou na
decisdo dos consumidores.

A utilizacdo do co-produto da prensagem da semente de cartamo foi
apresentada como uma nova proposta para seu aproveitamento e constatou-se que
a farinha da torta de cartamo é uma farinha promissora para contribuir como
alimento funcional, uma vez que, seu teor de fibras € alto, podendo enriquecer a
qualidade nutricional de produtos na industria de alimentos e estimular o consumo

na dieta tradicional ou como ingrediente em formulacdes alimenticias.
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