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RESUMO

Este trabalho avaliou formulagGes de biscoitos com concentragdes de 10, 15 e 20% de
Farinha de Mesocarpo de Babagu (FMB) quanto as suas caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais. Os resultados das analises mostraram que houve diferengas quando acrescido a
FMB para pH, umidade e proteina e a aceitagdo pelos provadores foi positiva com escores

superiores a 6 (gostei levemente) por 82% dos provadores.
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1. INTRODUCAO

O babagu € uma planta encontrada em grande quantidade nos estados do Maranhao, Piaui,
Tocantins € Mato Grosso. De seus frutos sdo obtidos as améndoas para extragdo de oleo ¢ da
casca destes, apos desidratagdo ao sol, € batida e coletado a Farinha de Mesocarpo de Babagu
(FMB), conhecida popularmente pelas suas propriedades antiinflamatérias e analgésicas, no
tratamento de reumatismo, artrite reumatoide, ulceras, tumores de utero e ovario, para prisao
de ventre, colite e obesidade (SILVA, 1981), além disso, ¢ um alimento muito rico em sais
minerais, vitaminas e amido, podendo, ser utilizada para panificagdo (MELO et al., 2006). O
aproveitamento integral desta matéria-prima proporciona outra fonte de renda para as
quebradeiras de coco babagu, atividade principalmente extrativista. Inserir a FMB em
biscoitos, produto de largo consumo, permitira enriquecer altmentag@o e prevenir doengas na
populagio da regido. Este trabalho teve como objetivo a caracterizagdo quimica e a avaliagio
sensorial de biscoitos enriquecidos com FMB, em diferentes concentragdes, como forma

alternativa de fibra alimentar e aproveitamento deste residuo.

2. METODOLOGIA

A FMB foi obtida no municipio de Esperantina, no estado do Piaui, de uma entidade de
quebradeiras de coco babagu, extraido de forma artesanal. Os demais ingredientes do biscoito
foram adquiridos no comércio local de Teresina, PI. As formula¢des foram desenvolvidas de
receitas caseiras regionais contendo 31,5% de gordura vegetal hidrogenada, 15,1 % de trigo,
5,5% de coco e 31,5% de amido. Deste percentual de amido foi substituido 10, 15 e 20% de

FMB. As amostras foram submetidas & analise de teor de umidade, determinado em estufa a



150°C por 24 horas (BRASIL, 2005). O nitrogénio foi determinado pelo meétodo de
KJELDAHL e convertido em proteina bruta pelo fator 6,25 (MORETO e FEET, 1999). As
cinzas foram determinadas por incineragdo a SS0°C. Os lipideos analisados através de técnica
descrita por SOHXLET (BRASIL, 2005). O pH e a acidez foram determinados por
potencidémetro. A analise sensorial foi realizadas com 48 consumidores potenciais do produto,
que avaliaram de forma simples, 0 quanto gostaram ou desgostaram de cada formulagio,

através de escala hedodnica estruturada de nove pontos, mostrada na Figura 1.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A caracterizagio fisico-quimica dos biscoitos em diferentes concentragdes de FMB esta
apresentada na Tabela 1. Pelos resultados, ndo foi possivel verificar tendéncia de
comportamento entre os valores de acidez, cinzas, lipideos e valor caldrico, com relagdao ao
aumento da concentra¢io de FMB. E possiveis verificar aumento para os valores de pH,
umidade e a proteina com o acréscimo de FMB. Isto possivelmente justificado pelas
propriedades da fibra alimentar.

Os valores heddnicos obtidos na analise sensorial dos biscoitos confirmam que a FMB nas
propor¢des utilizadas neste trabalho, obtiveram escores igual ou superiores a 6 (gostei
levemente) totalizando mais de 82% dos consumidores em potencial, como mostra as Figuras

2,3e4.

Tabela 1. Resultados das analises fisico-quimicas dos biscoitos com diferentes concentragdes
de FMB.

Unidade 10% 15% 20%
Acidez mLg 0,08 0,19 0,17
pH - 5,19 5,27 5,37
Umidade %b.s. 2,30 2,40 2,70
Cinzas £100g 0,49 0,43 0,50
Lipideos g100g 33,98 32.33 32,76
Proteina g100g 0,30 0,33 0,37

Valor calorico Kcalg 5,60 5,70 5,60
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Figura 1. Ficha de avaliagio aplicado aos Figura 2. indices de aceitacdo do sabor para os
biscoitos de farinha de mesocarpo de babagu. biscoitos de farinha de mesocarpo de babacu.
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Figura 3. indices de aceitacio da textura para Figura 4. indices de aceitacio do aroma para os
0s biscoitos de farinha de mesocarpo de babagu. biscoitos de farinha de mesocarpo de babagu

4. CONCLUSAO

As concentragdes de FMB apresentaram valores muito proximos para acidez, cinzas,
lipideos e wvalor calorico. Para os valores de pH, umidade e proteina verificam-se
comportamento diretamente proporcional ao acréscimo de FMB. O produto foi classificado
no indice 8 e 7 da escala hedOnica para aroma, sabor e textura, significando avaliagdo

sensorial positiva.
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