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Este trabalho teve como objetivo avaliar as características físicas de biscoitos tipo
"cookie" contendo diferentes níveis de farinha de soja, usando na formulação óleo de
milho no lugar de gordura vegetal hidrogenada (GVH), visando desenvolver um
produto mais saudável. 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
formulação incluiu açúcar, sal, óleo de milho, fermento químico e água destilada.
Foram avaliados os parâmetros: massa e diâmetro antes e após o forneamento,
espessura, fator de expansão, volume específico e cor dos biscoitos. Os resultados
foram analisados através da análise de variância (ANOVA), e as médias comparadas
pelo teste de Tukey ao nível de 5% de significância. O diâmetro dos biscoitos controle,
com 25 e 50% de farinha de soja aumentou após forneamento, enquanto que os
biscoitos com 75 e 100% de farinha de soja apresentaram menor diâmetro após
forneamento, indicando que a farinha de soja pode diminuir este parâmetro quando em
porcentagem elevada. A espessura diminuiu e o fator de expansão aumenta
significativamente com o aumento de farinha de soja na formulação, enquanto que o
volul11.e,..específico não apresentou diferenças estatísticas em relação ao biscoito
controle. Na avaliação 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
quantidade de farinha de soja nos biscoitos, houve diminuição gradativa no parâmetro
cor L* e aumento na cor b*, ou seja, houve diminuição na luminosidade do biscoito e
aumento na cor amarela, respectivamente. Concluiu-se que, embora as características
físicas sejam afetadas pela adição de farinha de soja, até 50% de substituição foram
produzidos biscoitos tipo "cookie" com qualidade aceitável e mais saudáveis que
biscoitos elaborados somente com farinha de trigo e GVH.
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