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RESUMO

No Brasil ainda existe uma grande taxa de hipovitaminose A na populac¢do. Assim, o consu-
mo de alimentos com maiores teores de carotenoides e b-caroteno podem auxiliar na redu-
cao deste cenario. A batata-doce de polpa alaranjada (BDPA), surgiu através do programa
BioFORT no qual realiza a biofortificacdo para melhoramento nutricional dos alimentos. Além
de altos teores de pré-vitaminicos A, a BDPA possui caracteristicas tecnoldgicas apropria-
das para a utilizacdo na panificagcdo, em especial na formulacéo de biscoitos. O objetivo
do trabalho foi avaliar as caracteristicas fisicas e sensoriais de biscoitos formulados com
diferentes proporcdes de BDPA e margarina. Por meio dos resultados foi possivel observar
gue a margarina elevou a aceitacéo dos biscoitos quanto ao sabor, textura e intencao de
compra. Por outro lado, a BDPA elevou a aceitacdo quanto a aparéncia e cor. Nas medicoes,
a BDPA e a margarina nao influenciaram o volume especifico e fator de expanséo. Os bis-
coitos apresentaram rendimento com valores acima de 75% e indice de aceitacéo de até
90%. Desta forma, verifica-se a viabilidade de formulacao dos biscoitos contendo BDPA,
com elevada aceitacao e caracteristicas de medicbes adequadas a proposta.
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B INTRODUGCAO

A batata-doce (Ipomoea batata L.) € uma planta que se adapta a grandes variagdes
de solo e clima. No Brasil, € uma das seis principais hortalicas cultivadas sendo produzida
em todos os estados (IBGE, 2015). Na regido nordeste do Brasil, a cultura assume maior
importancia social, por se constituir em uma fonte de alimento energético, contendo também
importante teor de vitaminas e de proteina. Paradoxalmente, é nesta regido e no norte do
pais, com populacdo mais carente e com melhor clima, que a produtividade é mais baixa
(SILVA et al., 2012).

Existe uma producao de alimentos modificados geneticamente, gerada da segrega-
cao sexuada e assexuada e juncao de plantas de diferentes localidades. Logo encontra-se
grande variedade genética de batata-doce, havendo 24 cultivares de batata-doce registrados
no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, mas ndo se observa melhora nas
condi¢cées como por exemplo o correto plantio, adubacgao e possiveis melhoras genéticas
nas plantas, sendo evidenciado também, baixo rendimento na producéo (BRASIL, 2017).

O processo de biofortificacao realizado pelo programa BIOFORT, a partir do cruzamento
de plantas da mesma espécie, por melhoramento genético convencional possui a capacidade
de gerar cultivares mais nutritivos, nao sendo caracterizados como alimentos transgénicos
(BIOFORT, 2017). Por meio do programa BIOFORT coordenado pela Embrapa séo desen-
volvidas pesquisas com a proposta de biofortificacao da batata-doce de polpa alaranjada e
também de outros alimentos basicos (arroz, feijao, mandioca, abdbora, milho, feijao-caupi
e trigo). Tem como primeiro objetivo diminuir a desnutricdo e garantir a maior seguranca
alimentar, aumentando os teores de ferro, zinco e vitamina A na dieta da populacéo carente
(BIOFORT, 2017).

A batata-doce de polpa alaranjada (BDPA) cultivar Beauregard destacou-se como fonte
vegetal prospera de pro-vitamina A devido ao seu alto teor de beta-caroteno. Além de conter
guantidades significativas de proteinas, gorduras, carboidratos, fibras alimentares, antocia-
ninas e outros micronutrientes (MILLS et al., 2009). Logo, essa hortalica é um alimento que
pode fornecer suprimento de vitamina A, melhorando a dieta dos brasileiros, ja que no Brasil a
deficiéncia de vitamina A ainda é em problema de saude publica moderado. (BRASIL, 2009).

A vitamina A é nutricionalmente importante com funcdes no sistema imunolégi-
co, na integridade cutanea, protecao de estruturas e funcdes oculares (GONDIM et al,
2012). A deficiéncia pode levar problemas na visédo, como xeroftalmia e cegueira noturna
(GONDIM et al, 2012).

A biodisponibilidade do B-caroteno depende de multiplos fatores sendo a gordura die-
tética um dos fatores necessarios para absorgcéo e conversédo de B-caroteno em retinol
(LEMMENS et al., 2014; MILLS et al., 2009). A retencao e a bioacessibilidade do B-caroteno
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determinam a sua biodisponibilidade (BECHOFF et al., 2011), por isso a importancia da
presenca de gorduras nas preparacdes contendo esta matéria-prima.

Os biscoitos s&o produtos normalmente com alto teor de gorduras, sendo sua formu-
lac&o geralmente a base de trigo. Sdo procurados pela facilidade de acesso, praticidade e
por apresentarem uma alta vida de prateleira. Além disso, séo principalmente direcionados
ao publico infanto-juvenil (BASSINELLO et al., 2011).

A gordura € um dos componentes basicos da formulacao de biscoitos e se apresenta
em niveis relativamente altos. Algumas formulacdes apresentam conteudo entre 30 e 60% de
lipidios. A gordura contribui para lubrificar a massa, facilitar o processo e reduzir os tempos
de mistura, melhorar a absor¢céo, aumentar o volume, melhorar a cor, suavizar as superfi-
cies, a estabilidade, a vida util e 0 amaciamento da massa (JACOB et al., 2007). Portanto
diferentes proporcdes de gordura podem impactar de forma significativa nos biscoitos.

Diante dos beneficios nutricionais, a batata-doce também possui propriedades tecnoldgi-
cas 0 que permite ser utilizada na producao de panificados, atuando inclusive como substituto
parcial da farinha de trigo ou outras farinhas utilizadas na formulacédo (RODRIGUEZ-AMAYA
et. al., 2011). Estudos apontam a producao de farinha de BDPA com objetivo de aumentar a
vida util do produto e conservacao de carotenoides (VAN JAARSVELD, et. al., 2006), porém
seu elevado custo faz com que se torne necessario o incremento desta matéria-prima in
natura (RODRIGUEZ-AMAYA et. al., 2011).

No ano de 2015 o Brasil foi 0 quinto maior consumidor de biscoitos no mundo, consu-
mindo aproximadamente 6 kg/ano per capita (ABIMAPI, 2017). Os biscoitos do tipo cookie
séo altamente consumidos por serem considerados como uma refei¢cdo rapida e préatica, com
diferentes variedades e custo acessivel. Ha ainda, a possibilidade de adi¢cao e/ou substituicao
de ingredientes que sao fontes de fibras, vitaminas, minerais e componentes antioxidantes,
tornado esse tipo de alimento mais nutritivo (LACERDA et. al., 2009).

A grande aceitacao pela populagéo € um fator motivador para a utilizacao destes
produtos em estudos que visam melhorar a qualidade nutricional, além de um grande po-
tencial de mercado, motivo o qual renderam em investimentos e aperfeicoamentos nos
mais variados tipos de gostos, aromas, formas e composi¢cdes comercializadas atualmente
(SIMABESP, 2007).

Dessa forma, o objetivo deste estudo foi avaliar as caracteristicas fisicas e senso-
riais de biscoitos formulados com diferentes propor¢des de batata-doce de polpa alaran-

jada e margarina.
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B METODOLOGIA
Matérias-primas

Na elaboracéo dos biscoitos utilizou como principal matéria-prima a batata-doce de
polpa alaranjada (BDPA) biofortificada (cultivar Beauregard) cedida pela Embrapa Hortalicas
— Brasilia-DF. Os demais ingredientes utilizados foram adquiridos no comércio local de Vitoria,
sendo esses: amido de milho; agucar refinado; margarina e lecitina de soja. As andlises foram
conduzidas nos Laboratérios de Técnica Dietética e Bromatologia, localizados no Centro de
Ciéncias da Saude da Universidade Federal do Espirito Santo (CCS-UFES).

Delineamento para a elaboracao dos biscoitos

Foram testadas distintas propor¢des de batata-doce de polpa alaranjada biofortifica-
da (cultivar Beauregard) e de margarina nas formulacdes de biscoito, para definir o ponto
central do delineamento. Para estudar o efeito combinado dessas variaveis independentes
(BDPA e margarina) nas caracteristicas dos produtos, foi estabelecido um delineamento do
tipo composto central rotacional de 2a ordem (BOX e DRAPER, 1987), contendo 4 pontos
fatoriais, 4 pontos axiais e 2 replicagdes no ponto central, totalizando 10 tratamentos. Os pa-
rametros do processo estabelecidos como variaveis independentes foram estudadas em
trés niveis codificados em (-1, 0, +1). Esse delineamento apresenta também dois niveis de
variaveis axiais que sao codificados como (-a) e (+a). O valor depende do numero fatorial
(F = 2k) do delineamento e do numero de variaveis independentes (K = 2) sendo o valor
definido pela equacéao 1:

a=(F)%= (k) %= (2%) Y= 141 (equacio 1)

Para calcular os valores decodificados dos pontos axiais foi utilizada a seguinte equacéo:

xi=Xi—Z/Axi ~
(equagdo 2)

Onde: xi = valor codificado da variavel Xi; Xi = valor real da variavel; Z = valor real da
variavel no ponto central e A xi = valor do intervalo de variagéo do xi.

O numero de ensaios em um experimento composto central baseado em um experi-
mento fatorial completo € dado por: n = 2k + 2k + m, onde: 2k = numero de pontos fatoriais;
2k = numero de pontos axiais (de estrela); m = numero de replicagbes do ponto central.

Desta forma as unidades experimentais estudadas foram distribuidas da seguinte forma:

2k = 22 = 4 pontos fatoriais
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2k = 2 x 2 = 4 pontos axiais
M = 2 replicagdes do ponto central
Total de ensaios: 10 unidades experimentais

Os valores maximos e minimos de cada variavel independente foram estabelecidos
dentro das possibilidades operacionais do processo, identificada por meio de testes preli-

minares de formulagao.
Formulacoes dos biscoitos

A BDPA foi lavada em agua corrente e higienizada em solucéo de hipoclorito de sddio
a 200 ppm (Hidrosteril®) durante 15 minutos. Apo6s higienizacdo, a BDPA foi cortada em ro-
delas e submetida ao cozimento em micro-ondas por aproximadamente 10 minutos sendo
em seguida descascada e amassada manualmente.

Para a elaboragao de biscoitos, os ingredientes utilizados foram amido de milho, agucar
refinado, margarina, puré de BDPA e lecitina de soja. A quantidade de BDPA e margarina
utilizados sao proporcionais ao total da massa e a quantidade dos demais ingredientes
e 0 modo de preparo dos biscoitos foram de acordo com receitas testadas. A massa dos
biscoitos foi aberta com auxilio de um rolo de massa e moldada manualmente com moldes
cilindricos. Os biscoitos foram submetidos ao cozimento em forno elétrico (Fisher®) a 160°C
durante aproximadamente 20 minutos.

Analise sensorial

Foram convidados para participar da analise sensorial avaliadores nao treinados que
receberam as amostras dos produtos casualizadas, com codificagdo de trés digitos aleatorios
acompanhados de agua mineral e a ficha para avaliagdo do produto. A andlise foi conduzida
em cabines individuais sob iluminacao branca. Para que os avaliadores participem, foi neces-
sario a assinatura voluntaria do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Os avaliadores
receberam um questionario de estudo do consumidor, juntamente com a ficha de avaliacéo
do produto para o preenchimento. Foram testados os atributos cor, aroma, sabor, textura e
intencéo de compra; para avaliar a aceitacéo dos biscoitos com variacdo de BDPA e mar-
garina. Nao participaram da analise os participantes com menos de 18 anos de idade, que
informarem n&o consumir os produtos elaborados, que apresentarem alguma restricao ao
consumo dos ingredientes utilizados nas formulacdes e que desistiram de sua participacéo
durante alguma das etapas das analises.

As amostras foram fornecidas por meio de um delineamento de blocos incompletos
balanceados, foram necessarios trés dias de analise, para n&o sobrecarregar o avaliador.
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Portanto, no primeiro e segundo encontros foram 4 amostras de biscoito por dia, e no terceiro
encontro serdo avaliadas 2 amostras de biscoitos, sendo um total de 10 amostras fornecidas,
que foram avaliadas quanto aos atributos cor, aroma, sabor, textura e avaliacdo global por
meio de uma escala hedbnica de nove pontos (9 - gostei muitissimo; 5 - ndo gostei nem
desgostei e 1 - desgostei muitissimo) (MINIM, 2013).

O célculo do indice de aceitacdo das amostras foi utilizado a seguinte expressao ma-
tematica (FINGER; SCHEIDT; DEINA, 2010):

IA % = X*100/N (equagdo 4)

Onde: IA = indice de aceitacao; X = média de cada amostra; N = nota maxima, de cada
amostra, dada pelos julgadores.

O valor minimo de aceitacdo considerado aceitavel nesse presente foi de 70%. Abaixo
desse valor os biscoitos foram considerados como nao aceitos.

Medicoes

Todas as medidas foram realizadas em dez biscoitos selecionados de forma aleatoria,
provenientes de uma mesma fornada. O peso foi determinado antes e apds a cocgao pe-
sando os produtos em balanca de precisao com capacidade maxima 6200g (0,01g) (EVEN,
modelo CT-6200AS-BlI, Xangai, China). O volume especifico foi calculado pela relacéo entre
o volume do produto e o seu peso (mL.g"), ambas as metodologias citadas por Pizzinato
et al. (1993). A analise de rendimento foi feita pelo calculo: peso liquido (g)/peso bruto
(9). O diédmetro e a espessura foram mensurados por meio de paquimetro do tipo vernier
Caliper (150 x 0,05 mm) e suas razdes antes e ap6s cozimento foram calculadas. O fator
de expansao foi obtido pela razdo entre os valores de didmetro e espessura dos produtos
(Pizzinato et al. (1993).

Cuidados éticos

O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa para seres humanos, do
Centro de Ciéncias da Saude da Universidade Federal do Espirito Santo, sob niumero CAAE
68970217.3.0000.5060.

Analise de dados

A significancia do modelo que foi aplicado (linear e quadratico) avaliou o efeito da adi-
cao de batata-doce de polpa alaranjada e margarina na aceitagcao dos produtos por meio
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da analise de variancia (teste F). Os graficos de Pareto representaram o modelo aplicado,
assim como o efeito das variaveis independentes (batata-doce e margarina) sobre as va-
riaveis respostas (aceitagdo sensorial). Os resultados das demais analises foram submeti-
dos a analise de variancia (ANOVA one-way) seguida do teste Tukey, apds confirmada a
normalidade dos dados. Para todas as avaliacbes foram consideradas a probabilidade de
5%. Todas as analises estatisticas foram executadas por meio do software Statistica 10.0.

H RESULTADOS E DISCUSSAO

Estudo do consumidor

Participaram da avaliagdo, 77 avaliadores dos quais 77,92%, apresentando a faixa
etaria média de 23 anos. Além disso, 85% eram estudantes de cursos da area da saude. Foi
relatado que 14,28% consumiam biscoitos diariamente, 44,15% consomem biscoitos doces
semanalmente e 15,5% a cada 15 dias. Também afirmaram estar dispostos a experimentar
novos produtos 88,31% dos avaliadores.

Analise sensorial

Por meio dos graficos pode-se verificar que, a adicdo de BDPA elevou a aceitagdo dos
biscoitos para cor e aparéncia. Por outro lado, a adicdo de margarina elevou a aceitagdo dos
biscoitos para sabor, cor, textura e a intencdo de compra (Figura 1). Logo, quanto maior a
adicao de margarina melhor a aceitacao para os itens citados. Os lipidios, além de produzi-
rem biscoitos mais macios, controlam o desenvolvimento excessivo do gluten, influenciando
na textura, além de fornecer sabor (MORAES et al., 2010).
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Figura 1. Gréficos de Pareto para a avaliagdo sensorial e intengdo de compra dos biscoitos. (a) sabor; (b) textura; (c) cor;

(d) aroma; (e) aparéncia; (f) intengdo de compra. L: regressdo linear, Q: regressdo quadratica, X1: BDPA, X2: margarina e

1Lby2L: interacdo entre as variaveis BDPA e margarina. Barras que ultrapassam a linha vermelha sao significativas, a 5%
de probabilidade.
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Por meio dos resultados da analise sensorial para os atributos sabor, cor, aroma, apa-
réncia, textura e intensdo de compra (Tabela 1) pode-se verificar que os pontos centrais (T9
e T10) obtiveram as melhores avaliagbes para todos os quesitos. Além dos pontos centrais,
os tratamentos que apresentaram as melhores avaliagdes na intencéo de compra, sabor, cor,
aroma, aparéncia e textura foram T1(13,74% de BDPA e 32,84% de margarina), T3(22,23%
de BDPA e 32,84% de margarina), T4(22,23% de BDPA e 24,34% de margarina) e T8(18%
de BDPA e 34,60% de margarina).

Em relacdo ao sabor dos biscoitos, 0 aumento da quantidade de margarina demons-
trou melhorar as notas para este atributo (Tabela 1). Contrariamente, o tratamento T7, que
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possui menos margarina, apresentou a menor média em relacéo a este atributo, quando
comparado a tratamentos com mais margarina.

Ao avaliar o quesito cor, os resultados apresentados demonstram que todos os trata-
mentos tiveram notas semelhantes, exceto os tratamentos T2 (13,74% de BDPA e 24,34% de
margarina) e T5 (11,98% de BDPA e 28,57% de margarina), que diferiram significativamente
dos demais. Cabe destacar que estes tratamentos possuem valores reduzidos de BDPA,
0 que corrobora para os resultados da Figura 1C que indica que esta variavel influencia de
forma direta no atributo cor, possivelmente pela caracteristica da matéria-prima. Estes re-
sultados foram os mesmos para o atributo aparéncia, o que indica que para o consumidor a
cor e aparéncia séo atributos que se complementam. A BDPA apresenta cor caracteristica
provavel pela elevada concentracéo de pro-vitaminicos A, deixando-a alaranjada assim como
outros alimentos fontes dessa vitamina, alterando a cor e melhor aparéncia julgada pelos
avaliadores do produto final (MILLS et al., 2009).

Apesar de aroma nao apresentar significancia para nenhuma das variaveis nas analises
de regressao (Figura 1D), quando submetidas ao teste de médias, observou um resultado
igual ao de cor e aparéncia onde tratamentos menor adicdo de BDPA obtiveram as piores
notas (Tabela 1).

A margarina teve maior impacto na avaliacdo da textura em comparacéo a BDPA.
Enquanto o aumento da margarina melhorou este atributo para os avaliadores de maneira
direta, a BDPA influenciou negativamente a textura dos biscoitos (Figura 1B). O indice de
aceitacao para textura variou entre 81,39% a 90,04% correspondendo aos tratamentos
T7(18g de BDPA e 22,58g de margarina) e T9 (18% de BDPA e 28,57% de margarina)
respectivamente (Tabela 1). Os lipidios diminuem a retenc¢ao de agua dos biscoitos. Assim,
altos teores de margarina tendem a perder mais agua (presente na BDPA) influenciando na
textura e na vida util dos biscoitos (SANTOS et al., 2014).

Os biscoitos tiveram boa avaliacao sensorial, alcangando até 90% de aceitacéo. Os tra-
tamentos T2 (13,74% de BDPA e 24,34% de margarina), T5 (11,98% de BDPA e 28,57%
de margarina) e T7 (18% de BDPA e 22,58% de margarina) foram os que tiveram valores
inferiores a 80% em atributos como sabor, cor e aparéncia, sendo estes tratamentos com
menor percentual de BDPA (T5) e menores percentuais de margarina (T2 e T7) (Tabela 1).

419



Tabela 1. Resultados da avaliagdo sensorial e intengdo de compra de biscoitos contendo BDPA e margarina.

Tratamento Sabor Cor Aroma Aparéncia Textura Intengdo de
Compra
- 7,96+1,15° 7,40+1,77% 7,75+1,28? 7,28+1,82% 8,03+1,16%* 7,88+1,56°
(88,46%) (82,25%) (86,15%) (80,95%) (89,32%) (87,59%)
™ 7,01+1,94b¢ 5,98+2,07¢ 6,74+1,83° 5,92+2,05¢ 7,3741,67" 6,48+2,35¢
’ ° b o 7 o ) (J o (] 7 )
(77,92%) (66,52%) (74,89%) (65,80%) (81,96%) (72,01%)
. 7,94+1,06° 7,88+1,432 7,7141,26° 7,74+1,45% 7,87+1,37%¢ 7,87+1,44°
(88,31%) (87,59%) (85,71%) (86,0%) (87,45%) (87,45%)
- 7,66+1,31% 7,79+1,16° 7,51+1,40? 7,89+1,17% 7,50+1,47%¢ 7,50+1,82%
(84,14%) (86,58%) (83,55%) (87,73%) (83,41%) (83,41%)
s 6,92+1,80 6,93+1,77° 6,67+1,78° 7,21+1,67° 7,51+1,40%¢ 6,48+2,44¢
(77,06%) (76,91%) (74,17%) (80,09%) (83,48%) (72,15%)
o 7,59+1,39¢¢ 7,80+1,30° 7,62+1,27° 7,66+1,42% 7,35+1,57 7,2342,15%¢
’ ° b o ’ o 1 (J o (] b )
(84,42%) (86,72%) (84,70%) (85,14%) (81,67%) (80,38%)
. 6,90+1,86° 7,48+1,47% 7,16+1,35% 7,72+1,46% 7,32+1,68° 6,53+2,17
(76,77%) (83,12%) (79,65%) (85,86%) (81,39%) (72,58%)
T8 7,66%1,50* 7,921,242 7,37+1,48% 8,00+1,12° 7,88+1,30%° 7,49+2,07%
’ ° b o ’ o ) (J 5 (] n )
(85,14%) (88,02%) (81,96%) (88,89%) (87,59%) (83,26%)
3 8,14+0,90° 7,98+1,09° 7,67+1,37° 7,92+1,17% 8,10+1,032 8,16+1,36°
” 0 ’ ° ’ 0, b o 'y o b (]
(90,48%) (88,74%) (85,28%) (88,02%) (90,04%) (90,76%)
T10 8,07+1,15° 7,94+1,26° 7,55+1,48° 8,08+1,22° 8,06+1,17% 8,06+1,63°
’ ° b o ’ 0 i (J b (] ) )
(89,75%) (88,31%) (83,98%) (89,32%) (89,61%) (89,61%)

- Média aritmética + desvio-padrao das notas de 77 avaliadores e indice de aceitagéo entre parénteses.
- Médias com letras distintas na mesma coluna diferem significativamente entre si pelo teste Tukey ao nivel de 5% de significancia.

Medicoes

Por meio dos graficos pode-se perceber que apenas o volume especifico foi afetado
diretamente pela adicao de BDPA e margarina, ou seja, quanto maior o teor destes com-
ponentes, menor o volume especifico. As demais medi¢cdes ndo foram influenciadas pela

adicao de BDPA e margarina (Figura 2).
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Figura 2. Graficos de Pareto para as medi¢des dos biscoitos. (a) peso; (b) didmetro; (c) espessura; (d) fator expansao;
(e) volume especifico. L: regressdo linear, Q: regressdo quadratica, X1: BDPA, X2: margarina e 1Lby2L: interagdo entre as
varidveis BDPA e margarina. Barras que ultrapassam a linha vermelha sdo significativas, a 5% de probabilidade.
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N&o houve diferenca estatistica para volume especifico e fator de expansao (Tabela
2). O fator de expanséo é um fator importante para industria, pois influencia no tamanho e
peso dos biscoitos. Ingredientes cujo absorvem agua durante a mistura das massas reduzem
o fator de expanséo e influenciam no volume especifico (MARETI et al., 2008).

Na Razao da Espessura (RE) o tratamento T1(13,74% de BDPA e 32,84% de mar-
garina) foi estatisticamente, o tratamento que apresentou, menor reducéo de espessura
comparadas as outras amostras com BDPA. Enquanto que o controle foi 0 que apresentou
maior diferenca de espessura.

Os resultados da razao do didmetro demonstram que, os tratamentos com menor per-
centual de margarina T2(13,74% de BDPA e 24,34% de margarina); T4 (22,23% de BDPA e
24,34% de margarina); T7(18% de BDPA e 22,58% de margarina) apresentam médias signi-
ficativamente menor que tratamentos com maior percentual de margarina. Em contrapartida,
o tratamento com maior quantidade de BDPA, T6 (24% de BDPA e 28,57% de margarina) foi
0 que apresentou menor média comparado a todos os outros tratamentos. O didmetro dos



biscoitos ter sido influenciado pela concentracdo de sacarose e pela quantidade de fibras
presente nos ingredientes, os lipideos controlam o desenvolvimento excessivo do gluten,
deixando a massa menos extensivel (DE MORAES et al., 2010).

Considerando resultados de rendimento, a formulagcéo que apresentou o maior ren-
dimento entre os biscoitos com BDPA foi o tratamento T5(11,98% de BDPA e 28,57% de
margarina), no qual possui a menor adicdo de BDPA. Os biscoitos produzidos com maiores
quantidades de BDPA tendem a perder mais agua, devido a quantidade de agua presente
na BDPA, diminuindo a porcentagem de rendimento (HACINEZ et al., 2012).

O tratamento T2 (13,74% de BDPA e 24,34% de margarina) apresentou 0 menor peso
comparando com as outras amostras de biscoitos com BDPA. Este tratamento apresenta
baixas concentracdes de BDPA (13,74%) e de margarina (24,34%). Os tratamentos sem
variacao do percentual de BDPA como: T7(18% de BDPA e 22,58% de margarina), T8(18%
de BDPA e 34% de margarina), T9(18% de BDPA e 28,57% de margarina), T10 (18% de
BDPA e 28,57% de margarina) nao apresentaram diferencga estatistica no peso, logo a quan-
tidade de BDPA influéncia no peso final do biscoito, ja que diferentes percentuais mostra

diferentes pesos.

Tabela 2. Resultados das medigGes fisicas dos biscoitos com BDPA.

Margarina Peso R FE RD RE VE

Tt xLox2 BOPA(M) o) (@) (%) (mm/mm) (mm) (mm) (mLg)
T1 -1 1 13,74 32,84 1,314+0,10%® 78,56 7,50310,62° 1,03+0,05%< 1,46+0,04¢ 1,400,342
T2 -1 1 13,74 24,34 0,733+0,21° 76,69 7,598+0,84° 1,03+0,06° 1,88+0,06% 1,36+0,17°
T3 1 1 22,23 32,84 1,088+0,11%>< 80,47 7,335+0,86° 1,030,094 1,85+0,08" 1,26+0,53°
T4 1 -1 22,23 24,34 1,164+0,16% 80,87 7,218+0,97° 1,02+0,08« 1,68+0,06" 1,72+0,23°
T5 -1,41 0 11,98 28,57 0,865+0,07% 84,31 7,318+0,50° 1,06+0,092 1,87+0,04b 1,50+0,06°
T6 1,41 0 24 28,57 1,319+0,12° 77,86 7,316+0,72° 1,01+0,06¢ 1,72+0,08" 1,44+0,50°
T7 0 -1,41 18 22,58 1,109+0,322b< 82,75 6,890+0,96° 1,01+0,07c¢ 1,86+0,05° 1,57+0,30°
T8 0 1,41 18 34,60 1,077+0,11°2b< 81,90 7,316%0,84° 1,05+0,08a® 1,74+0,06" 1,36+0,36°
T9 0 0 18 28,57 1,127+0,11%<d 81,51 7,198+0,92? 1,05+0,072 1,66+0,06" 1,50+0,40°
T10 0 0 18 28,57 1,035+0,09°¢ 81,42 6,712+0,93* 1,04+0,06% 1,89+0,05% 1,52+0,12°
Controle 0 0 18 28,57 0,923+0,38%% 85,26 5,672+0,43* 1,05+0,06* 2,2740,08° 1,46+0,31°

- X1 variagdo de BDPA; X2 ¢ a variagéo de margarina; BDPA (Batata-doce de polpa alaranjada); R (Rendimento); FE (Fator expansao);
RD (Razéo didametro); RE (Razao espessura); VE (Volume especifico).

B CONCLUSAO

Os biscoitos de BDPA apresentaram uma boa aceita¢ao por parte dos consumidores,
sendo um produto com boas caracteristicas sensoriais e que atende as demandas tecnol6-
gicas para a elaboragao de biscoitos. Os tratamentos com maiores concentracées de BDPA
como 22,23% e alta concentracdo de margarina como 32,84%, apresentaram rendimentos e
indices de aceitacao prdéximo a 90%. A BDPA influenciou fatores como aroma, cor e aparén-
cia; ja a margarina influenciou na textura, sabor e intensdo de compra do biscoito. A analise
dos resultados conclui que a metodologia utilizada para a producéo de biscoitos de BDPA
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foi adequada para o desenvolvimento de panificados, suas caracteristicas tecnologicas

fisicas séo favoraveis para a industria e possui melhor valor nutricional, tem sido buscado

pelos consumidores.
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