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CARACTERISTICAS FiSICAS DE BISCOITOS TIPO “COOKIE” CONTENDO
DIFERENTES NIVEIS DE FARINHA DE SOJA
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Este frabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisicas de biscoitos tipo
“cookie” contendo diferentes niveis de farinha de soja, usando na formulagao 6leo de
milho no lugar de gordura vegetal hidrogenada (GVH), visando desenvolver um
produto mais saudavel. Foram elaborados cinco tipos de biscoitos, o controle (100%
farinha de trigo) e biscoitos contendo 25, 50, 75 e 100% de farinha de soja. A
formulagao incluiu agucar, sal, 6leo de milho, fermento quimico e agua destilada.
Foram avaliados os parametros: massa e diametro antes e ap6s o forneamento,
espessura, fator de expansao, volume especifico e cor dos biscoitos. Os resultados
foram analisados através da andlise de variancia (ANOVA), e as médias comparadas
pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia. O didmetro dos biscoitos controle,
com 25 e 50% de farinha de soja aumentou ap6s forneamento, enquanto que os
biscoitos com 75 e 100% de farinha de soja apresentaram menor didmetro apos
forneamento, indicando que a farinha de soja pode diminuir este parémetro quando em
porcentagem elevada. A espessura diminuiu e o fator de expansdao aumenta
significativamente com o aumento de farinha de soja na formulagao, enquanto que o
volume,_ .especifico ndo apresentou diferengas estatisticas em relacdo ao biscoito
controle. Na avaliagdo de cor, os biscoitos com 100% de farinha de trigo (controle)
apresentaram-se mais claros que aqueles com farinha de soja. Com o aumento na
guantidade de farinha de soja nos biscoitos, houve diminuigdo gradativa no parametro
cor L* e aumento na cor b*, ou seja, houve diminuicdo na luminosidade do biscoito e
aumento na cor amarela, respectivamente. Concluiu-se que, embora as caracteristicas
fisicas sejam afetadas pela adi¢cao de farinha de soja, até 50% de substituicao foram
produzidos biscoitos tipo “cookie” com qualidade aceitavel e mais saudaveis que
biscoitos elaborados somente com farinha de trigo e GVH.
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