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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas sensoriais e aceitagdo de biscoitos tipo cookie
elaborados com farinha de arroz, farinha extrusada de arroz, farinha de arroz parboilizado e- castanha-
do-brasil. A andlise sensorial foi realizada por meio do teste de aceitagdo, com 41 provadores ndo
treinados. Foram avaliados os atributos cor, aroma, textura ¢ impressao global, ¢ também a intengio
de compra. Nédo houve diferenga significativa entre as quatro formulag¢des para o atributo cor. De
modo geral, para a maioria dos atributos sensoriais testados, a amostra 3 (formulada com farinha de
arroz ¢ farinha de arroz parboilizado) foi a mais bem avaliada pelos provadores, enquanto a amostra 2
(formulada com farinha de arroz e farinha extrusada de arroz) recebeu as notas mais baixas. A
intengdo de compra refletin os resultados obtidos para os demais pardmetros sensoriais, ja que a
grande maioria dos provadores (cerca de 66%) certamente ou provavelmente comprariam a amostra 3,
enquanto apenas 32% teriam a mesma atitude em relagdo a amostra 2. As amostras 1 ¢ 3, ambas
fabricadas apenas com farinhas de arroz, foram tdo bem ou melhor avaliadas que a amostra 4,
fabricada apenas com farinha de trigo, o que atesta a viabilidade da substitui¢@o total da farinha de
trigo por misturas de farinhas de arroz na fabricagéo de cookies sem gluten,

1. INTRODUCAO pais, € a maior parte ¢ exportada, principalmente

Por definigdo, cookies sdo biscoitos  para a Europa, Japdo ¢ Estados Unidos. A farinha
elaborados com farinha de trigo mole, massa rica ~ desengordurada ¢ resultante do processo de
em agticar (50 ¢ 75 %), gordura (50 a 60%) ¢ cxtragdo do oleo por prcnsag,cm mecanica,
pouca dgua (menos de 20%) em relagiio 4 farinha  possuindo 45,92 2.100g" de proteinas, 26
(DELCOUR e HOSENEY, 1991). Contudo, a 2.100g” de lipidios, 17,14g.100g™” de fibras, 3,29
farinha de trigo ndo pode ser consumida por &100g" de cinzas ¢ valor energético igual a
pessoas alérgicas ao gliten, o que tem levado a  431.42 kcal. 100g" (SANTOS et al, 2010).
uma busca por alternativas para substituir esse ~ Durante o beneficiamento para obtengdo de
ingrediente. A farinha de arroz, por ndo ser améndoas desidratadas ocorre a fissura e a
alergénica, representa uma boa op¢do, além de  quebra de aproximadamente 1% das castanhas,
ser um produto versatil, com sabor suave, ¢ de gerando um coproduto, denominado castanha-
apresentar baixos niveis de soédio e alta do-brasil integral picada ou granulada, fragdo
propor¢io de amidos facilmente digeriveis que mantém todas as propriedades de uma
(NABESHIMA ¢ EL-DASH, 2004). A castanha- améndoa do tipo extra, o que justifica seu
do-brasil ¢ conhecida por seus elevados teores de ~ aproveitamento para o desenvolvimento de
lipidios e proteinas de qualidade biologica, novos produtos comerciais. O presente trabalho
entretanto seu consumo interno restringe-se as  te€ve como objetivo avaliar as caracteristicas
populagdes locais da Amazonia Legal, uma sensoriais e aceitagdo de biscoitos tipo cookies
parcela muito reduzida ¢ adquirida por industrias ~ claborados com farinha de arroz, farinha
alimenticias e consumidores de outras regides do  extrusada de arroz, farinha de arroz parboilizado

6“ S1REs DRaoVaRo e ULM ¢ farinha de trigo, adicionadas de farinha
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durada de castanha-do-brasil ¢ castanha-
integral picada como alternativa
nto de novos produtos.

a0

TERIAL E METODOS

ingredientes farinha de arroz, farinha
a de arroz, farinha de arroz parboilizado,
de trigo, aglicar mascavo, margarina, sal,
mato de sodio, uva passa e ovos foram
0os no comércio da cidade de Pelotas. A
a-do-brasil integral picada ¢ farinha de
a-do-brasil foi obtida por prensagem
ca a partir de améndoa integral oriunda
operacre  (Cooperativa  Central  de
reializagdo Extrativista do Acre), na cidade
Branco/Acre ¢ transportada via aérea até
| de andliscs, no Labgraos (Laboratorio de
olheita, Industrializacdo ¢ Qualidade de
) FAEM/DCTA/UFPEL. As formulagdes
foram codificadas (1- 100% de farinha
roz polido; 2 — 50% de farinha de arroz
+ 50% de farinha de arroz extrusado; 3-
farinha de arroz polido + 50% de farinha
oz parboilizado; 4-100% de farinha de
em todas as formulagdes foi acrescentado
farinha de¢ castanha-do-brasil (Tabela 1).
lo-se a metodologia proposta pela AACC
método n® 10-50D com modificagdes. os
entes secos foram homogencizados em
ra planetdria. Em seguida, adicionou-se o0s
a margarina até¢ a formagio de uma
 homogénea. A massa foi laminada, com

izado ¢ farinha de arroz extrusada
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o auxilio de um rolo até 4 mm de espessura. Para
moldagem dos biscoitos utilizou-se
aluminio com didmetro de 4,4cm. Entdo. os
biscoitos foram dispostos em assadeiras ¢
assados em forno clétrico por 10 minutos a
temperatura de [80°C. Apds o resfriamento os
biscoitos foram acondicionados em embalagens
de polietileno aluminizadas e mantidos sob

forma de

temperatura  ambiente até o momento das
analises. As quatro formulagdes de cookics

foram avaliadas quanto a cor, aroma, textura,
aceitagdo global ¢ intencdo de compra atraves do
teste afetivo de aceitabilidade por 41 provadores
ndo treinados com idade entre 18 e 37 anos
(STONE ¢ SIDEL 1993). Para os atributos cor.
aroma, textura ¢ impressao global, utilizou-sc a
escala hedonica de nove pontos, ancorada nos
extremos com 0§ termos “‘gostel muitissimo™ ¢
“desgostei  muitissimo”™. Para a intencdo de
compra, utilizou-se escala hedonica de cinco
pontos ancorada nos termos  “certamente
compraria” ¢ “certamente ndo compraria”. - Os
julgadores receberam as amostras de 8.0 = 0.5g
servidas ¢ codificadas com nimeros de trés
digitos, conforme MINIM (2006). Os resultados
de cor, aroma. textura e aceitag@io global foram
submetidos a analise de variancia ¢ as médias
comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5%
de significdncia. Os resultados de mtencdo de
compra foram avaliados a partir da andlisc do
histograma de frequéncias.

. Formula¢des utihizadas na elaborag¢dio de biscoitos com farinha de arroz, farinha de arroz

Formulacio dos biscoitos (%)

Ingredientes 3 5 3 1
ha de trigo - - 100
ha de arroz 100 S0 50 - P
ha extrusada de arroz - 50 - -
ha de arroz parboilizado - - 50 -
ar mascavo 44 44 44 44
0,9 0.9 0,9 0,9
25 25 25 25
nato de s6dio 2,2 2.2 2,2 2,2
2 10 10 10 10
a-do-brasil integral picada 7.5 p 1.3 7.5
desengordurada de 75 75 75 75

a-do-brasil
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As médias obtidas para os atributos cor,
aroma, aparéncia ¢ impressio global das
formulagdes estudadas sdo apresentadas na
Tabela 2. Com exce¢do da amostra 2, todas as
formulagGes obtiveram notas acima de 6 (entre
gostei ligeiramente ¢ gostei moderadamente)
para todos os atributos sensoriais testados,
evidenciando - que os produtos tem Otimo
potencial de aproveitamento econdmico, sendo
necessarios, talvez, apenas pequenos ajustes na
formulagéo.

Tabela 2. Valores médios das notas atribuidas

pelos  provadores para as  caracteristicas
sensoriais
Formulacfio

Atributo 1 2 3 4
Cor 7.00° 6,52 6,71  690°
Aroma 6,50™  6,00°  7,12*  6.68%
Aparéncia 6,78 600" 695" 727°
Textura 6.93° 579" 6,95* 666
g{:f;:fs"“’ 683™  619°  7.05% 695%

Meédias com letras iguais, na mesma linha, niio diferem
estatisticamente entre si (p>0,05).

Em relagdo aos atributos aroma, textura e
impressdo global, a formulagio 3 recebeu notas
significativamente maiores que a formulagio 2.
Em relagdo a aparéncia, a formulacio 4 obteve
nota significativamente maior que a formulagio
2. De modo geral, embora em alguns casos a
diferenca ndo tenha sido estatisticamente
significativa (p>0,05), a amostra 2 recebeu notas
mais baixas que as demais em relago a todos os
atributos sensoriais testados, o que indica que a
combinagdo entre farinha de arroz ¢ farinha

extrusada de arroz, na propor¢io utilizada,
a mais adequada, entre as opgdes testadas, pa
fabricagfo de cookies. ,

A amostra 3, por outro lado, foi a que obt
as maiores notas para os atributos aroma, tex
¢ impressdo global, indicando que a substitui
da farinha de trigo por uma mistura de 50%
farinha de arroz e 50% de farinha de
parboilizado pode ser uma excelente alternaf
para obter cookies isentos de gliten,

O histograma de intengfio de compra
biscoitos tipo cookies elaborados com farinha
trigo ¢ diferentes combinagdes de farinhas
arroz estd representado na Figura 1. A inte
de compra refletiu os resultados obtidos para
demais pardmetros sensoriais, jd que a m
dos  provadores  (66%)  certamente
provavelmente comprariam a amostra
enquanto apenas 32% teriam a mesma atitude
relagdo @ amostra 2. As amostras | ¢ 4, por
lado, tiveram uma avaliagdo intermedidria,
respectivamente, 59 e 61% de intengdo
compra positiva (certamente ou provaveln
compraria).

E importante ressaltar que as amostras
ambas fabricadas com substitui¢io total
farinha de trigo por misturas de dlfcrentes
farinha de arroz, tiveram intengdo de compr
boa ou até maior que a amostra 4, que
fabricada exclusivamente com farinha de |
Isso indica que a substitui¢do total da farink
trigo por diferentes farinhas de arroz é vidv
fabricagdio de cookies, abrindo
possibilidades no mercado de alimentos
de gliten.
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ura 1. Histograma de frequéncias de intengio de compra de biscoitos tipo cookies elaborados com
rentes tipos de farinhas. Formulagio 1 — 100 % farinha de arroz; Formulagdo 2 — 50% de farinha
toz + 50 % de arroz extrusada de arroz; Formula¢@o 3 — 50 % de farinha de arroz = 50% de arroz
oilizado; Formulagdo 4 — 100% de farinha de trigo.
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