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RESUMO

Este trabalho avaliou a composicéo quimica da paddéppequi desidratada e sua contribuicdo
no valor nutricional e aceitabilidade de biscoitloges. Realizou-se a desidratacédo da polpa
de pequi, em trés repeti¢cdes, utilizando-se secagarmestufa com circulagcéo forgcada do ar
(60°C/24 horas). Cinco formulagcbes de biscoitoarnforelaboradas, com concentragbes de
polpa de pequi desidratada de 0% (BPA), 5% (BP6% IBP10), 15% (BP15) e 20%
(BP20). Determinou-se a composicao centesimal er\atergético da polpa branqueada,
polpa desidratada e biscoitos elaborados. O paefilacidos graxos da polpa desidratada
também foi determinado. Os biscoitos foram anatisaglanto a preferéncia, aceitabilidade,
caracteristicas fisicas e qualidade microbiologf@a.dados foram analisados por meio de
analise de variancia, teste de Tukey, teste delfRaa e teste de Kolmogorov- Smirnov, em
nivel de significancia de 5%. A polpa de pequi brarada e a polpa de pequi desidratada sdo
ricas em lipideos (19,39g.106ge 50,799.100) e fibra alimentar (7,45g.100ge
26,689.100d). O valor energético da polpa desidratada quéskctu em relacédo a polpa
branqueada (204,8 e 525,1 kcal.180gA polpa desidratada apresentou 40,53% de acidos
graxos saturados e 51,21% de acidos graxos indatjraom predominancia de acido oléico
(47,94%) e acido palmitico (34,45%). As formulac@desbiscoitos apresentaram de 8,16 a
8,90g.100g de umidade, de 8,66 a 8,91g.180de proteinas, de 12,35 a 13,25¢.1b@kg
lipideos e de 1,20 a 1,41g.100gde cinzas. O teor de fibra alimentar aumentou
significativamente com a adicdo de polpa desideatagriando de 2,12 a 5,11g.100g
(p<0,05). O valor energético dos biscoitos varieud04,6 a 414,0 kcal.108gA largura e
fator de expansédo dos biscoitos diminuiram com atonga concentracdo de polpa de pequi
desidratada. Nao houve diferenca significativaeeas amostras, quanto a preferéncia. Os
biscoitos apresentaram boa aceitabilidade para&@agiare sabor e qualidade microbioldgica
dentro dos padrbes exigidos pela legislacdo. Corelgue biscoitos elaborados com polpa
de pequi desidratada constituem um produto com ppotencial nutricional e de boa

aceitabilidade.

Palavras-chaveCaryocar brasilienseCamb., desidratacdo, biscoitos, acidos graxosa fib
alimentar, composicao centesimal.



ABSTRACT

Chemical composition and sensorial evaluation okees made with dehydrated pequi pulp

This study evaluated the chemical composition dfydeated pequi pulp and its contribution
on the nutritional value and acceptability in caski Forced air oven drying (60°C/24 hours)
was used to dehydrate the pequi pulp in three itepet. Five cookie formulations were
developed with dehydrated pulp concentrations of(BRA), 5% (BP5), 10% (BP10), 15%
(BP15) and 20% (BP20). The centesimal compositioth @nergy value obleached pulp,
dehydrated pulp and the cookies were determingake fatty acid profile of the dehydrated
pulp was also determined. The cookies were andlgzeording to preference, acceptability,
physical characteristics and microbiological qyaliThe data were analyzed using analysis of
variance and the Tukey, Friedman and Kolmogorovroni tests at a 5% significance level.
Bleached pequi pulp and dehydrated pequi pulp @fe in lipids (19.399.1004 and
50.799.100d) and dietary fiber (7.45g.100gand 26.68g.100Y. The energy value of
dehydrated pulp was almost three times that obtéached pulp (204.8 e 525.1 kcal.18Dg
The dehydrated pulp contained 40.53% saturateyl &tids and 51.21% unsaturated fatty
acids, with a predominance of oleic acid (47.94%g palmitic acid (34.45%). The cookie
formulations contained 8.16 to 8.90g.1800f moisture, 8.66 to 8.91g.100gof proteins,
12.35 to 13.25g.100g of lipids and froml.20 to 1.41g.1004of ash. The level of dietary
fiber increased significantly with the addition déhydrated pulp, varying from 2.12 to
5.119.100¢ (p<0.05). The cookies’ energy value varied from.804 414.0 kcal.100f The
width and spread factor of the cookies decreaséul twe increase in the concentration of the
dehydrated pequi pulp. There was no significaffedince among the samples as far as
preference was concerned. The cookies had go@giatwlity in regard to appearance, flavor
and microbiological quality within the legally ebtished limits. In conclusion, cookies made
with dehydrated pequi pulp are a product with gawdritional potential and good
acceptability.

Keywords: Caryocar brasilienseCamb., dehydration, cookies, fatty acids, diethibgr,
centesimal composition.



LISTA DE ABREVIATURAS E SIMBOLOS

% Porcentagem

BP Biscoito com polpa de pequi desidratada
BPA Biscoito padrao (controle)

cm Centimetros

FAI Fibra alimentar insolavel

FAS Fibra alimentar soluvel

FAT Fibra alimentar total

g Gramas

HDL Lipoproteina de alta densidade

IBGE Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistic
IDR Ingestado diaria recomendada

kcal Kilocalorias

LDL Lipoproteina de baixa densidade

mm Milimetros

°C Graus Celsius

PD Polpa de pequi desidratada

ppm Partes por milh&o

UFC Unidade formadora de colonia

VD Valor didrio recomendado

VET Valor energético total
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1 INTRODUCAO

O Cerrado, segundo maior bioma do pais, caracteezmor grande variabilidade de
clima, solos e diversidade de flora e fauna, costadgie para suas espécies frutiferas. Cerca
de cinqlienta e oito espécies sdo conhecidas eadtls pela populacdo, resultando em um
mercado potencial e emergente para as frutas salivaCerrado. Grande quantidade destas
frutas nativas tém sido comercializadas em feivasd, mercados, frutarias e nas margens das
rodovias a pre¢gos competitivos e com grande aéatguppular (SILVA et al., 2001a;
AVIDOS; FERREIRA, 2000; RIBEIRO; WALTER, 1998).

Dentre os frutos do Cerrado, o peqUiafyocar brasiliensegCamb.) apresenta alta
ocorréncia, grande volume de comercializacdo ectafaticas organolépticas peculiares,
merecendo atengdo especial. A polpa de pequi @ntemgte utilizada em preparacdes regionais
e no que diz respeito ao seu valor nutricionaladariza-se por alto teor de fibra alimentar,
carotenodides e lipideos (LIMA et al., 2007).

Atualmente, a conservacdo da polpa de pequi duperi@dos de entressafra &
realizada basicamente por congelamento e na foen@mservas acidificadas. No entanto, o
emprego de técnicas de conservagcao, como a desi@lnatpode conferir outras formas de
utilizacdo e preservacdo da polpa, aléem de aumentada util do produto e propiciar a
fabricacdo de produtos diferenciados (LEWICKI, 2006om a desidratacdo da polpa de
pequi € moagem pode obter-se um produto para séradd no enriquecimento de
preparacdes alimenticias.

A substituicdo parcial da farinha de trigo por ostcomponentes em produtos de
panificacdo, se justifica em virtude de restrigdesndémicas, novas tendéncias de consumo e
de habitos alimentares, em busca de uma alimentac@olavel, e necessidade de
diversificagao destes produtos (SOUZA et al., 20DEntre os produtos de panificagdo, paes
e biscoitos sdo amplamente aceitos e consumidos@ins paises e oferecem um veiculo
valioso para o emprego de farinhas compostas cemoso para suplementacdo nutricional.
Biscoitos sdo sugeridos como um melhor uso deHasitompostas que o0 pao em virtude da
forma em que é comercializado, amplo consumo ealonida util (GIAMI et al., 2005;
MCWATTERS et al., 2003).

Uma alternativa para a preservacao dos frutososmtio Cerrado € promover o seu
aproveitamento tecnoldgico. Neste sentido, a pdéppequi desidratada pode ser utilizada em
farinhas compostas para a elaboracao de biscBi&ssa forma, o estudo do valor nutricional

da polpa de pequi desidratada e de biscoitos eldbsrcom esta matéria-prima é relevante
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por apresentar um potencial de uso e gerar umanaitea de recurso de carater sustentavel
para as populacdes que coletam frutos nas area@srdado.
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2 REVISAO DA LITERATURA

2.1 PEQUI Caryocar brasiliens€amb.)

O Cerrado constitui 0 segundo maior bioma nacia@l) cerca de 204 milhdes de
hectares, 0 que representa aproximadamente 25é6rdorto nacional. A sua area, incluindo
a regiao central e varios estados, totaliza qua£¥ Inunicipios e uma populacao de mais de
25 milhdes de pessoas (MINISTERIO DO MEIO AMBIENTEO04; SILVA et al., 2001a;
AVIDOS; FERREIRA, 2000).

A diversidade de ambientes encontrada no Cerragimgdilar, enriquecidos pelo
constante contato biolégico com os biomas vizinlwasacteriza-se por solos geralmente
acidos e de baixa fertilidade natural (MINISTERI@ IMEIO AMBIENTE, 2004). Apesar
das limitacbes impostas ao crescimento e ao delsamento das plantas pelo regime de
chuvas e pelas caracteristicas do solo, apresemeendente variabilidade de espécies, com
mais de 40 tipos de paisagens, dentre esses @a@eaaerraddo, o campo limpo, o campo
sujo, a vereda, a mata de galeria e a mata caldassa vegetacdo, ainda pouco estudada,
apresenta grande potencial alimentar, madeireombastivel, agroindustrial, forrageiro,
medicinal e ornamental, contudo, ndo sdo cultivadasobtencdo de seus frutos € feita de
forma extrativista e predatéria. Sendo assim, uleanativa para a preservacdo do Cerrado
seria a exploracdo econdémica dos frutos nativos,npeio de atividades produtivas com
menor impacto ambiental (AVIDOS; FERREIRA, 2000).

Os frutos do Cerrado apresentam sabsteggenerese caracteristicas nutricionais
que conferem enorme potencial para consumo interexportacdo. Além de consumidas
natura, esses frutos podem ser transformados em suco®tes) licores, paes, biscoitos,
geléias, bolos e outras preparacdes regionais ¢Sleval.,, 2001a). Dentre esses frutos,
destaca-se 0 pequi por apresentar elevada ocarémpande volume de frutos
comercializados e caracteristicas organolépticasulipees (VERA et al., 2007). A
comercializacdo do pequi é realizada em feiragdivmercados e rodovias. No ano de 2007
foram comercializadas 4.104,22 toneladas de pequiodo o Brasil, sendo que deste total,
2.888,03 toneladas foram comercializadas somentstanlo de Goias, o que corresponde a
uma participacéo de 75,37% (CEASA-GO, 2009).

O pequi é um fruto encontrado em todo o Cerradsilbra, incluindo os estados de
Goias, Mato Grosso, Distrito Federal, Para, SaddoPalinas Gerais, Parana, Piaui, Ceara e
Maranh&o. Popularmente, é conhecido também comoi, pigquia e piqui do cerrado
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(ALMEIDA et al., 1998). E um fruto que pertenceaniflia Caryocaraceae, e a espécie que
ocorre em maior abundancia €aryocar brasiliens&€€amb. Os frutos inteiros apresentam de
6 a 14 cm de comprimento por 6 a 20 cm de diametgrande variabilidade de massa

(SILVA et al., 2001a). Em estudo realizado por Vetaal. (2007) sobre as caracteristicas
fisicas dos frutos de pequi observou-se uma varidednassa de 46,38 g a 379,37 g.

Os frutos de pequi maduros possuem coloragéo extemae e exalam forte aroma.
Quando maduros, 0 caroco, que constitui a porcauestivel do fruto, desprende-se
facilmente da casca (Figura 1). Os carocos sdohedue por uma massa pastosa amarelo-
ouro, gordurosa e com sabor e cheiro caracteri€dito/A et al., 2001a; ALMEIDA, 1998).
Internamente, o endocarpo espinhoso protege a semeraméndoa, que é revestida por um

tegumento fino e marrom (LIMA et al., 2007).

Figura 1. Frutos de pequi (A) e carocos de paguatura (B)

Quanto a distribuicdo dos componentes em relacAmssa total do fruto, 8,5%
corresponde a polpa, 2,1% a améndoa e quase 90%udilms componentes, tais como
endocarpo, espinhos, frutilhos e casca. A casecasmonde a 76,7%, 0s carocos a 21,6% e o0s
frutilhos a 1,7% (VERA et al., 2005) (Figura 2).

Endocarpo
» espinhoso

Carogo<

Casca (exocarpo
e mesocarpea
externo)

Améndoa

Polpa
(mesocarpo
interno)

Figura 2. Fruto de pequi (A) e caroco de pequi com cortgitadinal (B).
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Os carocos de pequi sdo comumente utilizados rinadal regional, em pratos
tipicos como arroz com pequi, frango com pequicernscom pequi, guariroba com pequi,
farofa com pequi e feijdo caipira. Da polpa € egtradleo, que € utilizado para frituras e
como condimento. A polpa também é utilizada pgpeoducéo de sorvete e picolé, enquanto
a améndoa de pequi pode ser consumida torrada opreparacdes como farofa, doce e
pacoca, além de ser utilizada para extracdo deuslado na industria cosmética e medicina
popular para combater tosse e outras afeccdes pahe® (SILVA et al., 2001a; ALMEIDA,
1998). Mais recentemente, a améndoa de pequi@stid €mpregada na fabricacdo de barras
de cereais (TREM DO CERRADO, 2007).

Quanto ao valor nutricional, a polpa apresentatalto de lipideos e fibra alimentar

e a améndoa é rica em proteinas e lipideos (Tahela

Tabela 1. Composicdo quimica da polpa e améndoa de pequatura por 100 gramas do
alimento.

Componentes Polpa de pelui Améndoa de peqti
Energia (kcal) 358,40 598,30
Umidade (g) 41,50 8,68
Proteina (g) 3,00 25,27
Lipideos (g) 33,40 51,51
Carboidratos (g) 11,45 8,33
Fibra alimentar () 10,02 2,02
Cinzas (g) 0,80 4,01

‘Fonte: LIMA et al., 2007

Tanto a polpa como a améndoa apresentam predondi@icacidos graxos
insaturados. Quanto a composicdo de acidos graxadetd da polpa de pequi, Lima et al.
(2007), encontraram 63,14% de acidos graxos iresdbsr e aproximadamente 37,97% de
acidos graxos saturados. Os acidos graxos maislabtas foram o acido oléico (55,9 %) e
palmitico (35,17 %).

Outra caracteristica importante da polpa de pequako teor de carotendides, que
também sdo os principais pigmentos responsavescpiiracdo da polpa. Lima et al. (2007)
encontraram valor médio de carotendides de 7,25100gf. Quanto a composicao de
carotendides, Azevedo-Meleiro e Rodriguez-Amaya0420mostraram que 0s principais
carotendides do pequi sdo violaxantina, lutein@agantina, com pequenas quantidadef-de

criptoxantinaf3-caroteno e neoxantina.
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Em virtude da producdo sazonal dos frutos de pegaiias alternativas de
conservacdo sdo utilizadas em nivel artesanal.r®est métodos empregados, destaca-se o
congelamento, onde, os frutos sdo descascadosarogsos de pequi sdo branqueados,
acondicionados em saco plastico e conservados egmeir para 0 consumo na entressafra
(OLIVEIRA et al., 2006). A polpa de pequi tambéndpaser conservada em salmoura ou em
0leo, ou sob a forma de farinha (ALMEIDA, 1998).nBudo, o desenvolvimento de outras
técnicas de processamento e conservacdo do peqw, & desidratacdo, podem difundir sua

utilizacdo, contribuir para a preservacao e dedeimuento econémico da regiéo.

2.2 DESIDRATACAO

A desidratacdo ou secagem é um dos metodos dercagde de alimentos mais
antigos e consiste em remover umidade para umaotracao final que assegure o controle
do crescimento microbiano e aumente a vida de lpnatedo produto (LEWICKI, 2006)A
remocdo de umidade resulta em reducdo da quantidadégua livre do alimento que
consequentemente eleva a pressdo osmotica do meiedez as condigcbes de
desenvolvimento microbiano (SILVA, 2000).

Todos os microorganismos tém seu desenvolvimemdicionado a existéncia de
agua disponivel no alimento, expressa em atividigdégua. As atividades minimas de agua
para o desenvolvimento de varios tipos de micraosgaos sdo: bactérias 0,90, leveduras
0,80, bolores 0,60, bactérias halofilas 0,65 edavas 0,62. Produtos com atividade de agua
inferior a 0,6 conservam-se por longos periodos seescimento de microorganismos
(SILVA, 2000).

O processo de secagem ou desidratacdo do alimendt® ger realizado com ar,
vapor super aquecido, a vacuo, por um gas inertepboacdo direta do calor. Destes, o ar
aquecido € o meio mais utilizado, em virtude dadigponibilidade e facilidade de controle
(LEWICKI, 2006; SILVA, 2000). Entre os produtos raknticios, os mais utilizados para
desidratacdo sao as frutas e os vegetais, quertrdevdo seu elevado teor de umidade séo
altamente pereciveis (CANO-CHAUCA et al., 2004; R@St BRANDAO; SILVA, 2003).

A desidratacdo altera a aparéncia, o teor de ntésea cor, a textura e o aroma dos
alimentos. Essas alteracdes tanto podem melhor@idgde dos produtos, como podem

provocar mudancas indesejaveis (SILVA, 2000).
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A textura de frutas e vegetais é uma das caraitedanais afetadas pelo processo
de secagem e estd fortemente associada com a doawpesestrutura da parede celular.
Secagem rapida conduz a deformacdo resultando enpraduto final rigido com mais
volume e uma crosta na superficie. Embora estekifm® apresentem melhores propriedades
de reconstituicdo, eles sdo mais susceptiveisatiaeicdo. Com a perda de dgua durante o
processo de desidratacdo ocorre uma reducdo nonham@do tecido celular, o qual é
usualmente referido com fenémeno de encolhimerdgte frocesso pode ser muito intenso,
dependendo do método aplicado e condicbes de seciRBMOS; BRANDAO; SILVA,
2003).

Em virtude da perda de umidade, também ocorre emeeatracdo de nutrientes por
unidade de peso, quando comparado com o prodwcofr®orém, a exposicao prolongada a
altas temperaturas pode levar a perdas de algwsesleonstituintes, tais como vitaminas,
perda do valor biolégico das proteinas, oxidacds darduras e escurecimento de
carboidratos, por enzimas ou processos quimicay/#&512000).

Atualmente, a desidratacdo é considerada ndo senwmho um processo de
preservacdo, mas também como um método para agr@garaos alimentos. O processo é
indispensavel em muitos setores da industria deealios a fim de aumentar a vida de
prateleira do produto, reduzir o custo de embalageeduzir peso de transporte. Além disso,
a secagem usada adequadamente pode resultar eregadps Unicas de sabor, textura e
valor nutricional, as quais ndo podem ser obtidas qutros procedimentos tecnoldgicos
(LEWICKI, 2006).

Neste sentido, pode-se considerar que a desidoatizcfolpa de pequi, € um modo
de garantir sua disponibilidade em periodos deessdifra e também possibilita sua utilizacédo

em produtos alimenticios, tais como tabletes, nglpées, biscoitos, entre outros.

2.3 FIBRA ALIMENTAR

Considerando-se a importancia nutricional do peguincipalmente em relacado ao
teor de fibras, as principais caracteristicas fumais das fibras serdo abordadas a seguir.

A importancia das fibras s6 comecou a ser desalaepartir dos anos 70, desde
entdo, pesquisas cientificas sobre seu efeito isen& organismo humano tornaram-se mais
intensas e diversificadas. Atualmente, é de confetio geral que a fibra alimentar
desempenha um papel relevante na satide humana (MRATRUZ, 2006).
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Varias definicbes para fibra alimentar tém sido ppstas com o intuito de
reconhecer suas acgoles fisioldgicas, demonstraefe#io na saude e reduzir a énfase nas
fibras apenas como constituintes dos alimentos (RMERN DIETETIC ASSOCIATION,
2002). Mas a maioria € condizente com a definicAdAherican Association of Cereal
Chemists!‘A fibra da dieta é a parte comestivel das plaotasarboidratos analogos que sao
resistentes a digestao e absorcéo no intestinadizlde humanos com fermentacdo completa
ou parcial no intestino grosso. A fibra da dietalun polissacarideos, oligossacarideos,
lignina e substancias associadas a planta. A filaradieta promove efeitos fisioldgicos
benéficos incluindo laxacdo, e/ou atenuagdo dostwmil@ no sangue e/ou atenuacdo da
glicose no sangue” (AACC, 2000).

A maior parte das fibras encontra-se nos tecidogatade celular, composta
principalmente por carboidratos e outras subst@nem menor quantidade. A primeira
camada da parede celular é composta por celulosa,nuistura de substancias pécticas e
hemiceluloses. Uma segunda camada é composta lubwsee paralelamente dispostas, e
uma matriz de hemicelulose. Véarios compostos ptesemos alimentos, tais como
compostos inorganicos, oxalatos, fitatos, ligninsubstancias fendlicas de baixo peso
molecular, também podem estar associados (FILISETDBO, 2007; COPPINI et al.,
2000).

Os componentes das fibras apresentam diferentegoctamentos em meio aquoso
e de acordo com a sua solubilidade, s&o classif#can soluveis e insoluveis. Ambos
apresentam capacidade de ligar moléculas de agddions, porém os dois tipos exibem
efeitos fisiologicos distintos (FILISETTI; LOBO, @@; ARAUJO; CRUZ, 2006).

As fibras solluveis possuem fungdes tais como rataodesvaziamento gastrico,
reduzir a absorcdo de glicose e sequestrar ossatitiares com reflexo na reducdo do
colesterol sanguineo. Estas fibras ndo sdo hiddas no intestino delgado, e quando
alcangcam o intestino grosso sé@o extensamente feaden S&o classificadas como fibras
sollveis, pectinas, gomas, mucilagens, frutan@gnahs hemiceluloses e amido resistente.
Com relacao as fibras insoluveis, € atribuido oemtmdo bolo fecal, pela absorcéo de agua,
0 que garante o peristaltismo intestinal e evitare@mento de doencas intestinais. Séo
classificadas como fibras insollveis a celuloskgrina e a maior parte das hemiceluloses
(ARAUJO; CRUZ, 2006; POURCHET-CAMPOS, 1998).

Uma dieta rica em fibras atua na preservacao ddesaulprevencao de doencas.
Estudos epidemioldgicos correlacionam o elevadcswmo de fibra alimentar e a menor

incidéncia de determinadas patologias como doereyasovasculares, aterosclerose, cancer
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de cdlon, cancer de mama, desordens gastrointisstiiabetes, dislipidemia, obesidade, e
diverticulite (WEICKERT; PFEIFFER, 2008; SOLA et,&007).

Duas propriedades fisico-quimicas das fibras, sisenle e fermentabilidade, sdo
reconhecidas como produtoras de respostas fistal$doenéficas (DIKEMAN; FAHEY,
2006). A capacidade de ligar-se a agua e formampostns de alta viscosidade, € uma das
caracteristicas das fibras sollveis. Estes pols&imns hidrofilicos combinam-se com a
agua para formar um material gelatinoso, resultamaloreducédo da taxa de absorcdo e
digestdo dos nutrientes por varios mecanismos, gejudicar a absorcdo de agua e
eletrélitos. Apds a digestdo e absorcdo de outomsponentes dos alimentos no intestino
delgado, a viscosidade da fibra torna-se evidenterferindo com a reabsorcdo dos acidos
biliares no ileo. Em resposta, LDL-colesterol é ogitio do sangue e convertido em acidos
biliares no figado para repor os acidos biliareslipes nas fezes (ARAUJO; CRUZ, 2006;
AMERICAN DIETETIC ASSOCIATION, 2002;).

Com relagdo a glicose, a viscosidade ocasionadas diédras, reduz a taxa de
esvaziamento gastrico, que resulta em aumentoctidade e diminui o transporte de glicose
para as superficies absortivas, conduzindo a unefioem imediato no metabolismo da
glicose pos-prandial e controle da glicose a lopggzo em individuos com diabetes. As
fibras insollveis também captam agua, porém fornmaisturas de baixa viscosidade
(DIKEMAN; FAHEY, 2006; AMERICAN DIETETIC ASSOCIATION, 2002).

Esta capacidade de captacdo de agua relacionarsa estrutura das fibras, com o
pH e os eletrélitos presentes no meio e deve-sela®ro de grupos polares livres (como —
OH), por isso, € mais acentuada nas fibras sol(FHSSETTI; LOBO, 2007).

Com relacdo a fermentacdo das fibras sollveis testino grosso por bactérias
anaerobicas do coélon, os beneficios a saude resditeaumento da concentracéo fecal de
acidos graxos de cadeia curta (principalmente ibatie propiénico), que possuem papel
fundamental na fisiologia normal do intestino. Bséeidos graxos constituem a principal
fonte de energia para o enterdcito, estimulam #fgracdo celular do epitélio e alteram o
meio ambiente intestinal, por meio da reducado dodpHumen, que por sua vez inibe a
proliferacdo de microrganismos patogénicos e opasiaumento da concentracdo de
bifidobactérias, modificando a microflora. Outroeganismos de protecdo se dao por efeitos
sobre a fisiologia intestinal, como o aumento diw decal e do transito intestinal, diluicao
dos constituintes fecais e adsorcao de carcinogéBaf\VIN; GREENBERG, 2003;
COPPINI et al., 2000).
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Uma alimentacdo balanceada deve incluir alimentmss rem ambos os tipos de
fibras, obtidas por meio da ingestado de frutasetag, leguminosas e derivados de graos
inteiros, que também fornecem outros nutrientesnessis. Recomendacdes para 0 consumo
de fibra alimentar em adultos geralmente variarB@85 g/dia ou séo baseados no consumo
de energia. Geralmente recomenda-se de 10-13 dhmeadlimentar por 1000 kcal, o que
corresponde a 25 g/dia em uma dieta de 2000 kcakma de 30 g/dia para uma dieta de
2500 kcal (AMERICAN DIETETIC ASSOCIATION, 2002). Btas recomendacdes, em
torno de 25% deve ser ingerido na forma de fibhaved (ARAUJO; CRUZ, 2006).

No entanto, nos ultimos anos os padrdes dietétaeogopulacdo brasileira tém se
modificado, caracterizando a chamada transi¢caadcrartal, onde ocorre uma substituicao de
alimentos fonte de carboidratos complexos e fibcagjo leguminosas, cereais, vegetais e
frutas, por outros alimentos, ricos em lipideoscacar (MOLINA et al., 2007). Estas
mudancgas foram favorecidas pela facilidade de mduisde alimentos industrializados,
disponiveis no mercado, podendo representar umriemge fator de risco para a saude
(MATTOS; MARTINS, 2000). Em virtude destas obsedeg e da importancia das fibras,
esforcos tém sido direcionados para desenvolvedupss ricos em fibras (GIUNTINI,
LAJOLO; MENEZES, 2003). Observa-se o desenvolvimetg um mercado potencial para
produtos ricos em fibras, com tendéncia para bdsaevas fontes, como ingredientes para a
industria de alimentos e desenvolvimento de pradptocessados ricos em fibra alimentar
(CHAU; HUANG, 2003).

Para a producao de alimentos ricos em fibras coms baracteristicas de textura e
sabor é importante o conhecimento das propriedddssfibras. A adicdo de quantidades
elevadas pode resultar em caracteristicas serssdndesejaveis. Para gerar produtos
enriguecidos com qualidade, a fibra utilizada dege concentrada, ndo ter componentes
antinutricionais, ndo comprometer a vida de pratelelo produto ao ser adicionado,
apresentar boa propor¢cdo de fibra soluvel e ingblly apresentar caracteristicas
organolépticas suaves (GIUNTINI; LAJOLO; MENEZE®03).

Em alguns produtos o acréscimo de fibras podetegsein alteracdes indesejadas
na textura, especialmente em produtos de panificagdadicdo de farelos de cereais e
residuo de polpa de vegetais geralmente resultpemha de volume e provavel textura
arenosa por serem ricos em lignina e celulose, rifie hidratam bem e portanto, néo
integram bem a massa. O conteudo de glaten tambéaduzido pela adicdo de outros
componentes, como outros tipos de farinha ou fjlwragie pode causar alteracdo da textura e
volume (SANGNARK; NOOMHORM, 2004).



23

2.4 BISCOITOS: CARACTERISTICAS E COMPONENTES UTILIZADOSIA SUA
ELABORACAO

A utilizacdo do biscoito vem desde a idade méd& @ tempos modernos.
Originou-se na Inglaterra, sendo popularizado piasteente nos Estados Unidos. O termo
foi utilizado para descrever o pao cozido por diezes, duro, que podia ser conservado sem
se deteriorar pelo mofo por longos periodos. A esrigestd na palavrhi-coctum que
significa "cozido duas vezes". A partir dai, a cosipao de biscoitos se diversificou ao longo
do tempo e seu preparo passou a contar com tégnigasas (VITTI, 1988).

Atualmente, o Brasil € o segundo produtor de biesatras dos Estados Unidos que
lideram oranking No Brasil, ha cerca de 400 indUstrias de bissait@ste setor registrou em
2004, uma producdo de 1.131 toneladas (SIMABESPQ8 2@pud GRANATO;
ELLENDERSEN, 2009).

De acordo com a legislacdo vigente, biscoitos sadupos obtidos pela mistura de
farinha, amido e/ou fécula com outros ingrediergabmetidos a processos de amassamento e
coccéo, fermentados ou ndo. Podem apresentar w@hedcheio, formato e textura diversos.
Estes produtos podem ser designados por denomgaodsagrados pelo uso, podendo ser
acrescida de expressdes relativas ao ingrediergecgracteriza o produto, processo de
obtencéo, forma de apresentacéo, finalidade deouscaracteristica especifica (BRASIL,
2005).

De maneira geral, qualquer tipo de biscoito € stilmea trés fases de
processamento: mistura dos ingredientes até foamaaissa, formacéo do biscoito e assadura
(VITTI, 1988). Quanto aos componentes utilizados etaboracdo de biscoitos, pode-se
classifica-los em duas categorias: amaciadoresp apagucar, a gema de ovo, a gordura e o
fermento e estruturadores, como a farinha, ass;lardeite, a agua e o sal (MORETTO;
FETT, 1999).

A farinha de trigo é o principal componente de quasdos os biscoitos. E
responséavel pela formacao da rede de gluten, eegestemente pela estrutura do biscoito.
A farinha de trigo ideal para elaboracao de bissoiteve ter um taxa de extracdo de 70% a
75%, teor de umidade de 13% a 14% e glaten exEngGBUTKOSKI; NODARI;
JACOBSEN-NETO, 2003).

O acucar também € um dos componentes importantésmalacédo de biscoitos,
sendo a sacarose, 0 mais utilizado. Dentre suassdiv fungdes, fornece dogura, influencia as

propriedades estruturais e de textura dos biscdidbcomo dureza e volume, atua como
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veiculo para outros aromas e fornece um acabameaaitoatrativo, pois ajuda a desenvolver
uma cor agradavel promovida pela reacdo de Maill@utra caracteristica de destaque do
acucar, refere-se a sua dissolugcédo que contrilvaigpaxpansao do biscoito (PAREYT et al.,
2009). O acucar com granulometria mais grosseisagionado a um produto mais macio e
de maior expansdo e o com granulometria fina conproduto mais resistente e de menor
expansdo (LEITAO, 1986).

Outro componente que contribui para a expansao istoito € a gordura, que
também confere maciez, contribui para as carattardssensoriais, como sabor, odor, textura
e aparéncia geral do produto, lubrifica a masssealca a aeragdo para fermentagéo,
contribuindo para o aumento do volume do biscaégtura uniforme e macia (PAREYT et
al., 2009; MORETTO; FETT, 1999). As gorduras atuaas paredes das bolhas, formadas
durante a fase de mistura, melhorando sua impeitizegho, aumentando a resisténcia a
saida de gases e vapor de agua (BOBBIO; BOBBI(1)200

A gordura é um dos ingredientes mais caros na gémdde biscoitos e a quantidade
utilizada pode afetar a qualidade do produto fialando pequena quantidade de gordura €
utilizada o produto fica mais fragmentavel e destharse facilmente na boca. Por outro lado,
0 uso de grande quantidade de gordura resulta emraduto com textura mais macia. A
cobertura dos granulos de acucar e das particeldarthha de trigo pela gordura, reduz o
tempo de mistura, prevenindo o desenvolvimentossice de glaten e conseqientemente, o
produto final fica mais macio (LEITAO, 1986).

O uso de fermento esta relacionado ao tipo de ibisd® fermento biologico &
utilizado para producao de biscoitos tip@acker Neste tipo de biscoito, a fermentacédo da
massa é essencial para obtencdo das caracteridésapmdas de sabor, aroma e textura.
Porém, os fermentos quimicos sdo os mais utilizaddabricacdo de biscoitos. A quantidade
utilizada varia de 0,25 a 5% com base no pesorddéade trigo (MORETTO; FETT, 1999).

O sal contribui para o sabor do biscoito e atudonalecimento do gluten, o que
melhora a retencéo de gases, contribui para melhdextura e volume do produto final. Na
fermentacdo do biscoitorackeratua como estabilizador da fermentacdo, controlanthxa
de reproducéo das leveduras. O teor utilizado \dei®,6 a 1,5% sobre a farinha de trigo
(LEITAO, 1986).

As claras auxiliam na promocao da cor e sabor doolib, e juntamente com as
gemas sao responsaveis pelas caracteristicasuessuexpressas como textura e aparéncia.
A gema contém 30% de gordura, que também contpbra o enriquecimento do biscoito
(MORETTO; FETT, 1999).
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A aveia Avena sativd..) € um cereal com alto teor de proteinas, lipéde fibra
alimentar. Apresenta habilidade de estabilizar @mponentes lipidicos e é utilizada em
produtos alimenticios para melhorar teores de fddi@entar e proteinas. O teor de fibra
alimentar total da aveia varia de 7% a 12%, coma afincentracdo de fibra solavel,
especialmente beta-glucanas, relacionadas a redigdcolesterol sérico em individuos
hipercolesterolémicos (ARAUJO; CRUZ, 2006; GUTKOSREDO, 2000). Quanto ao teor
de lipideos, apresenta em sua composi¢cao acidessgessenciais. Em biscoitos, a adicdo de
aveia afeta a absorcdo de agua na massa, 0 sabextira do produto final. A escolha do
tipo de flocos € dependente do resultado finaljddee Flocos grandes mantém sua forma,
enquanto flocos finos originam produtos de mengtuta apds o cozimento. A inclusdo de
produtos de aveia confere crocancia aos biscditas,como uma reducao no teor de gordura
utilizado (GUTKOSKI; PEDO, 2000).
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar as caracteristicas quimicas da polpa deipgegidratada e sua contribuicdo

no valor nutricional e aceitabilidade de biscoioses.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Elaborar a polpa de pequi desidratada,;

- Determinar o indice de rendimento da polpa de pegsidratada;

- Determinar o perfil de &acidos graxos da polpa dgupeéranqueada e polpa
desidratada;

- Determinar o indice de acidez da polpa de pequidgada;

- Formular biscoitos com diferentes concentracogsotiga de pequi desidratada;

- Determinar a composicao centesimal e valor eneméi polpa de pequi branqueada,
polpa desidratada e dos biscoitos;

- Avaliar a qualidade microbiologica dos biscoitosbelrados com polpa de pequi
desidratada;

- Avaliar as caracteristicas fisicas dos biscoitos;

- Avaliar a preferéncia de biscoitos elaborados cderehtes concentracdes de polpa
de pequi desidratada;

- Avaliar a aceitabilidade dos biscoitos preferidos.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 MATERIA-PRIMA

Para o processamento da polpa de pequi desidrfataaa utilizados frutos de pequi
provenientes de Montes Claros/MG, obtidos no Ceméréd\bastecimento de Goias (CEASA-
GO) durante o més de dezembro de 2007.

4.2PROCESSAMENTO DA POLPA DE PEQUI DESIDRATADA

Os frutos de pequi que ndo apresentaram danosdificam selecionados, lavados
em agua corrente para a eliminagédo de sujidadasizados em solucdo de hipoclorito de
sédio com concentracdo de 200 ppm durante 15 ninwom posterior enxagie. Em
seguida, os frutos foram descascados e 0s car@g@slos em agua corrente para a
eliminacdo de fragmentos da casca e submetidosngiizamento em agua em ebulicdo por
7 minutos, na proporgdo de 4:1 (dgua:carocgos deijpegguido de resfriamento em agua
potavel gelada. Os caroc¢os foram acondicionadosaaws de polietileno e armazenados sob
congelamento até a utilizacao.

Para o preparo da polpa de pequi desidratada,rososdoram descongelados sob
refrigeracdo. A polpa foi retirada manualmente camxilio de faca com lamina inox e
submetida a secagem em estufa com circulacao fiecado (Marconi modelo MA-035) a
60°C por 24 horas. O processamento da polpa desidrdoi realizado em trés repeticdes
(PDy, PD;,, PD;), conforme o fluxograma descrito na Figura 3.

A polpa desidratada foi triturada em processadonédbico e tamisada em peneira
com granulometria de 60 mesh por trés vezes. Aamslas trés repeticdes foram retiradas
para analise.

As trés repeticbes do processamento de polpa de gesjdratada foram misturadas
em sacos de polietileno grandes, que foram agitaidososamente. Posteriormente, toda a
polpa de pequi desidratada foi peneirada novammntérés vezes em peneira de 60 mesh,
embalados a vacuo em sacos laminados (polietiiennayorn) e armazenada sob
congelamento a —18 °C até a utilizacdo. O processanua polpa de pequi desidratada foi
realizado no Laboratério de Soja da Escola de Agroa e Engenharia de Alimentos da
UFG.
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Figura 3. Fluxograma de processamento da polpa de pequirdesia.
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4.3INDICE DE RENDIMENTO

O indice de rendimento da polpa de pequi desidadtaiccalculado pela relacdo entre
a massa da polpa desidratada e a massa da pogsadmtsecagem. A determinacdo das
massas foi realizada em balanga digital Toledo.

4.4ELABORACAO DE BISCOITOS

Os ingredientes para a elaboragcéo dos biscoitasfadquiridos no comeércio local
da cidade de Goiania. Foram utilizados: farinhargp (Sol), farinha de aveia (Quaker),
acucar cristal (Pérola), acucar mascavo (Dicelygarina vegetal (Qualy), ovo liquido (Santo
Antdénio), sal (Cisne), esséncia de baunilha (Kopila fermento quimico (Royal). A
proporcao de cada ingrediente da formulacdo past@Eoapresentada na Tabela 2.

Tabela 2 Proporcéo de ingredientes utilizados na elabordgéiscoito padrao.

Ingredientes %

Farinha de trigo 37,25
Farinha de aveia 9,31
Acucar cristal 14,90
Aclcar mascavo 11,17
Margarina vegetal 11,17
Ovo liquido 14,90
Sal 0,37
Fermento em pé 0,74
Esséncia de baunilha 0,19
Total 100,00

Para a elaboragcdo dos biscoitos utilizou-se a flagdo padrdo e quatro
formulacdes com diferentes concentracfes de faroamaposta, resultante da mistura de
farinha de trigo e polpa de pequi desidratada. rlia de trigo foi substituida por polpa
desidratada nas concentragées de 5%, 10%, 15% e R0§wantidade de margarina foi
reduzida considerando-se o teor de lipideos daapdsidratada e os demais ingredientes

permaneceram constantes. As cinco formulacdegadiis estdo mostradas na Tabela 3.
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Tabela 3. Formulagbes (em gramas) de biscoito padrdo e itbscoom polpa de pequi
desidratada.

Ingredientes BPA BP5 BP10 BP15 BP20
Farinha de trigo 200,0 190,0 180,0 170,0 160,0
Polpa de pequi desidratada - 10,0 20,0 30,0 40,0
Farinha de aveia 50,0 50,0 50,0 50,0 50,0
Agucar cristal 80,0 80,0 80,0 80,0 80,0
AcUcar mascavo 60,0 60,0 60,0 60,0 60,0
Margarina vegetal 60, 0 55,0 50,0 45,0 40,0
Ovo liquido 80,0 80,0 80,0 80,0 80,0
Sal 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0
Fermento em poé 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0
Esséncia de baunilha 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0

BPA: farinha de trigo sem adic&o de polpa de pdgsidratada
BP5: 5% de polpa de pequi desidratada e 95% dehtade trigo
BP10: 10% de polpa de pequi desidratada e 90%rishhdade trigo
BP15: 15% de polpa de pequi desidratada e 85%rithdade trigo
BP20: 20% de polpa de pequi desidratada e 80%rithdade trigo

Para o processamento da massa das diferentes &giug| todos os ingredientes
foram pesados em balanca digital Filizola com &didade de 0,5 g. A farinha de trigo e a
polpa de pequi desidratada foram misturadas nasedies concentracdes previstas nos
tratamentos (farinha composta) e peneiradas paititdia a homogeneizacdo. O acgucar
cristal, agicar mascavo, ovo, margarina e essémheidaunilha foram misturados em
batedeira elétrica planetaria Arno por 3 minut@saitencdo de um creme homogéneo. Ao
creme, adicionou-se a farinha composta, a farirhawttia e o fermento em po, que foram
misturados até a completa incorporacdo dos mesmos.

A massa preparada foi estendida com rolo de madeirastido com filme plastico,
e moldada com auxilio de forma circular de 4 cndidenetro. A espessura dos biscoitos foi
padronizada em 6 mm. Os biscoitos foram depositddesamente em forma retangular e
assados em forno elétrico Layr, pré-aquecido, @bminutos a 180°C, com excecdo da
formulacdo BP20 cujo tempo de assadura foi de @itwén Apos assados, os biscoitos foram
resfriados em temperatura ambiente, acondicionadossacos de polietileno, que foram
selados e conservados em potes plasticos hermetbanfiechados até a realizacdo das
analises. Os biscoitos foram preparados no Lahdwadé Técnica Dietética da Faculdade de
Nutricao/UFG.
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4.5CARACTERIZACAO QUIMICA E FiSICA

Para a realizacdo das andlises quimicas da polpeeg@ e dos biscoitos, as
amostras foram trituradas e homogeneizadas empmugdéssador, sendo retiradas aliquotas
de cada produto. A polpa de pequi desidratada f@nas homogeneizada, pois ja se

encontrava bem triturada.

4.5.1 Composicao centesimal

A polpa de pequi branqueada, a polpa de pequi rdéatth e os biscoitos foram
analisados quanto aos teores de umidade de acordoactécnica descrita pelo Instituto
Adolfo Lutz (2005); nitrogénio total, segundo o ot microKjeldahl, utilizando-se o fator
de converséao 6,25 para conversao em proteina (Bx@AC, 1990); lipidios totais, extraidos
por meio do méetodo de Bligh e Dyer (1959) e postarente determinados por gravimetria,
residuo mineral fixo (cinzas), por incineragcdo enflana 550 °C, de acordo com 0os métodos
de andlise da AOAC (1990) e fibra alimentar totdiagdes soluvel e insoluvel, conforme
técnica descrita por Prosky et al. (1988). Pareafizacao da analise de fibras, as amostras
foram previamente desengorduradas por meio do mée&oxhlet (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2005) e corrigidas ao final para os teorepi¢einas e cinzas. Os carboidratos foram
estimados por diferenca, subtraindo-se de cem losegaobtidos para umidade, proteinas,
lipidios, fibra alimentar e cinzas. As andlisexdmposicao centesimal da polpa branqueada
e da polpa de pequi desidratada foram realizadadripiicata, com excecdo da fibra
alimentar, obtida em quadruplicata. As analises toscoitos foram realizadas em
quadruplicata. As andlises da composi¢cdo centedionam realizadas no Laboratério de
Nutricdo e Analise de Alimentos da Faculdade deifid/UFG, com excessdo das analises
de fracdes de fibra alimentar que foram realizaaakaboratorio de Pesquisa e Consultoria
(LABM, Belo Horizonte).

4.5.2 Estimativa do valor energético
O valor energético total da polpa de pequi brandaeda polpa de pequi desidratada
e dos biscoitos foi estimado considerando-se asefatde conversdo de Atwater de 4 kcal/g

de proteina, 4 kcal/g de carboidrato e 9 kcal/tipdéio, de acordo com Merril e Watt (1973).

4.5.3 Perfil de acidos graxos
Os lipidios das polpas de pequi branqueada e désitdr foram extraidos das amostras

pela técnica de Bligh e Dyer (1959) e secos coniliaude gas nitrogénio. A analise
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cromatografica foi realizada segundo os procediogerte Maia (1992), por meio de
esterificacdo dos lipideos. As quantificacdes aiddod graxos foram feitas em cromatdgrafo
a gas equipado com detector de ionizacdo em chajatr split com coluna capilar (marca
Thermo Electro Corporation modelo Finnigan Focus),&0m temperatura de forno inicial
de 130 °C, que foi aumentando 6 °C por minuto &itéia a temperatura final de 225°C,
permanecendo com esta temperatura por 6 minutas ¢ corrida 13 minutos) com injetor a
220 °C e detector FID a 230 °C. A coluna cromatigpéutilizada para as determinacgdes foi
a FAMEWAX (marca Restek —com fase estacioné@rassbondpolietilenoglicol) com 30 m
de comprimento, 0,25 mm de didmetro interno e @des$ de 0,2um de espessura. O gas de
arraste utilizado foi o hidrogénio a uma vazao del2por minuto; o gasnake uputilizado

foi o nitrogénio (28 mL por minuto), além do hidérgo (30 mL por minuto) e o ar sintético
(300 mL por minuto) para manutencédo da chama decttet O volume de injecéo foi de 1
uL e split na razdo de 2:98. O tempo de retencdo, area dos pivalores de percentagem
relativa de area (método da normalizacdo) forandovicom o uso do software Chrom Quest
4.1. A identificacdo dos acidos graxos e sua (fiee¢iio foram feitas utilizando-se curva de
calibracdo feita por meio da utilizacdo de padrdesésteres metilicos de acidos graxos
(Sigma — F.A.M.E. Mix C4-C24). Foram preparadas sinas de concentracdes conhecidas,
que foram injetadas no cromatégrafo a gas, emdaipl. Como cada acido graxo apresenta
seu tempo de retengdo especifico, foram obtidovatagramas e salvos em banco de dados
especifico do software do cromatdgrafo. Apds oliterda curva de calibracdo, o tempo de
retencdo dos ésteres metilicos de acidos graxoandastras analisadas foram plotados nessa
curva e, por meio da equacdo de reta, determini@hte o tipo quanto a quantidade dos
acidos graxos presentes na fracdo lipidicas. Emsalsses foram realizadas no Centro de
Pesquisa de Alimentos (CPA) da Escola de VetedrdaiUFG.

4.5.4 Acidez

A determinacdo do indice de acidez do 6Oleo da pdpgequi desidratada foi
realizada de acordo com a técnica descrita pelitutes Adolfo Lutz (2005), e expressa
como acidez em 4cido oléico.

Inicialmente a amostra foi pesada em frasco denBsdger, ao qual foi adicionado
solucdo de éter-alcool neutra (2:1) e indicadowlfeadeina. Em seguida, realizou-se a
titulacdo com hidroxido de sodio 0,1 M até o apaneato da coloracéo rosea. Para o céalculo

da acidez utilizou-se a seguinte equacao:
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v x fx 100 x 0,0282 = acidez em acido oléico, gamto, m/m
P

v = n° de mL de solucéo de hidroxido de sodio 0,dagto na titulacédo
f = fator da solucdo de hidroxido de sédio
P = n° de g da amostra
Esta analise foi realizada no Centro de PesquisAlenentos (CPA) da Escola de

Veterinaria da UFG.

4.5.5 Caracterizacéo fisica dos biscoitos

Amostras de cada formulacdo foram avaliadas entdelao rendimento, massa,
volume especifico, largura, espessura e fator dareséo. As analises foram conduzidas com
seis biscoitos provenientes de uma mesma fornadssteados de forma aleatéria, em
triplicata, totalizando 18 biscoitos. A caractec@a foi realizada quando o0s biscoitos
atingiram a temperatura ambiente.

O rendimento foi calculado pela diferenca entreagsa antes e apés o forneamento.
A massa dos biscoitos foi obtida pesando a assadamn os biscoitos e ao final da assadura,
descontando-se a massa da assadeira.

Determinou-se a largura (mm) e espessura (mm) da®itns com Paquimetro
Digital Caliper 200 mm x 8” (Apéndice A). O fatoe é&xpanséo foi determinado pela razédo
entre os valores de largura e espessura dos biscdag acordo com 0 macro método 10-50D
da AACC (2000).

O volume especifico foi determinado pelo métodalesocamento de sementes de
painco. O biscoito foi colocado no centro de unscalde petri e abaixo de um funil de vidro
apoiado em tripé. As sementes de painco foram fegee através do funil e recolhidas
abaixo até o transbordamento na placa de petijgmente tarada com semente de paingo.
Em seguida, a placa foi nivelada com o auxilio ohe& wégua e o volume do paingo presente
na placa foi medido com proveta, sem a presenchisimito. A determinacdo do volume
especifico foi realizada com dezoito repeticdesleutada conforme a seguinte equacao:

Vol. especifico (criig) = Vol. do biscoito (crf)/massa do biscoito (g)

Vol. do biscoito (ci) = Vol. da placa (cff) — Vol. da placa com biscoito (én

Para a determinacdo do volume especifico, a massabidcoitos foi obtida em

balanca analitica.
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4.6 ANALISE MICROBIOLOGICA

A avaliacdo microbiolégica dos biscoitos foi reatia de acordo com o0s critérios
estabelecidos pela RDC n° 12 que regulamenta a®gmdnicrobioldgicos para alimentos
(BRASIL, 2001). Os biscoitos foram avaliados quamtmntagem de estafilococos coagulase
positiva, contagem de coliformes fecais e pesqgiesgalmonellasp. A contagem d&acillus
cereus ndo € obrigatéria em biscoitos pelo Regulamentanité sobre Padrdes
Microbiologicos para Alimentos (BRASIL, 2001), poréfoi realizada como controle da
qualidade da farinha de trigo, visto que este éripal ingrediente do biscoito. As andlises
microbioldgicas foram realizadas de acordo comrosqulimentos descritos pefanerican
Public Health AssociatiofAPHA, 2001). Estas analises foram realizadas aifwotatorio de
Controle Higiénico Sanitario de Alimentos da Faadlel de Nutricdo/UFG.

4.7 AVALIACAO SENSORIAL

Os biscoitos foram analisados sensorialmente poo ohe teste de preferéncia e
aceitabilidade para os atributos de sabor e aparénc

4.7.1 Teste de Preferéncia

O teste de preferéncia, por ordenacao, segundeif@iMeinert e Barbetta (1987),
foi realizado para definicdo das trés amostraepdes para a realizagao de teste afetivo de
aceitacdo. Esta analise foi realizada com 33 pareschdo treinados, em cabines individuais,
iluminadas com luz de coloracdo vermelha, a fimqde a aparéncia nao influenciasse a
avaliacdo do sabor pelos provadores. As amostrasnfoferecidas aos provadores, com a
solicitacdo de ordenacdo de acordo com a preferémirelacdo ao sabor, sendo atribuida
nota 1 para a amostra mais preferida e nota 5gpamostra menos preferida (Anexo A). As
amostras foram servidas em forma de papel deseatiéanco, codificadas com numeros de
trés digitos e aleatorizadas. Os provadores, cacteigntre 18 e 38 anos, foram estudantes,
funcionarios e professores da Faculdade de Nuttigd®, consumidores potenciais do
produto, selecionados pela disponibilidade e istrede participar do teste. Investigou-se
também o interesse dos provadores em novos pro@utpsal o fator mais influencia na
compra de biscoitos. O teste de preferéncia fdizeeo dois dias apos a elaboracdo dos
biscoitos, no Laboratério de Analise Sensorial deuilade de Nutricdo (FANUT/UFG).
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4.7.2 Teste de Aceitabilidade

Apos a andlise de preferéncia, realizou-se a a@paiale aceitabilidade para os
atributos sabor e aparéncia utilizando-se escalarfiea de nove pontos, descrita por Stone e
Sidel (2004). Na escala hedonica, o valor um (fijegentou desgostei extremamente, dois
(2) desgostei muito, trés (3) desgostei moderadaneatro (4) desgostei ligeiramente,
cinco (5) ndo gostei, nem desgostei, seis (6) posgeiramente, sete (7) gostei
moderadamente, oito (8) gostei muito, nove (9) ejosttremamente. Cada formulacédo de
biscoito foi avaliada de forma monadica, por 80vpamres ndo treinados, com idade entre
14 e 66 anos, selecionados pela disponibilidadentereisse de participar do teste,
representando a populacdo de consumidores poterdvaproduto. O teste de aceitacdo
iniciou-se dois dias ap0s a fabricacdo do bisait@orreu durante trés dias. As amostras de
biscoitos (Apéndice B) foram fornecidas aos proveslandividualmente em guardanapo
branco e solicitou-se que os provadores atribuiss#as a amostra avaliada quanto ao sabor
e aparéncia, em ficha apropriada (Anexo B). Focamsiderados aceitos os biscoitos que
obtiverem nota igual ou superior a seis pontosdajrinvestigou-se o habito de consumir
biscoitos, a intencdo de compra e o gostar ou demgde pequi. O teste de aceitabilidade foi
realizado em um supermercado da cidade de Goiania.

As analises sensoriais foram realizadas conformmasas do comité de ética em
pesquisa da UFG, que aprovou o projeto de pes@oistocolo n°® 13.165)0s provadores
que aceitaram participar dos testes assinaramnmtde consentimento livre e esclarecido
(Apéndice C).

4.8 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados das analises quimicas da polpa de gesidratada e dos biscoitos,
analises fisicas dos biscoitos e teste de acédtathd foram submetidos a andlise de variancia
(ANOVA) e teste de Tukey para comparacdo de méaagivel de significancia de 5%
Quanto a analise sensorial de preferéncia, utismw teste de Friedman. Verificou-se a
semelhanca entre as distribuicbes do teste deahitieiade por meio do teste de
Kolmogorov-Smirnov. As andlises foram realizadam cauxilio dos programaStatistica
(2004) e Matlab.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 INDICE DE RENDIMENTO

O rendimento da polpa de pequi desidratada foiddé, u seja, para cada 100 g de
polpa branqueada obteve-se 28 g de produto desmidraGrande parte da umidade inicial da
polpa de pequi foi perdida durante o processo dgdiggacao, em torno de 95%, o que
resultou em um baixo rendimento. Fasolin et al0{20desidrataram banana verde para

elaboracao de farinha e também obtiveram um bamdimento, de aproximadamente 34%.

5.2 COMPOSICAO QUIMICA DA POLPA DE PEQUI DESIDRATAD

5.2.1 Composic¢éo Centesimal
Os dados da composicdo centesimal das trés repetigd processamento de polpa

de pequi desidratada estédo apresentados na Tabela 4

Tabela 4 Composicao centesimal das repeticbes do processantde polpa de pequi
desidratada, em g.106g

Componentes PD PD, PDs Valor de p
Umidade 2,68+0,02 2,80+0,04 2,84 + 0,03 0,0018
Proteinas 6,65+0,64 7,16 +0,07 7,27 +£0,19 0,1976
Lipideos totais 51,08 +0,80 50,29 +0,82 50,94 +0,74 0,4697
Cinzas 1,49 +0,02 1,62 +0,08 1,66 + 0,01 0,0021
Carboidratos totais 38,10 38,13 37,29 -

Médias com letras iguais na mesma linha ndo difaignificativamente entre si (p<0,05).
PD.: repeticdo do processamento da polpa de pequirdésila 1
PD.: repeticdo do processamento da polpa de pequirdésia 2
PDs: repeticdo do processamento da polpa de pequirdésila 3

Quanto aos teores de proteinas e lipideos totaigafeeticbes de polpa de pequi
desidratada, estes nao diferiram significativameflis teores de umidade e cinzas das
repeticbes PPe PD foram semelhantes entre si, mas diferiram da iggmePD. O teor de
umidade das repeticdes variou de 2,68 a 2,84 ¢1680gstdo em acordo com a legislacdo
vigente para vegetais secos ou desidratados, quendeer no maximo 12% de umidade
(BRASIL, 2005a). Por estarem em acordo com a legisl em relacéo ao teor de umidade,
realizou-se a mistura das mesmas para compor wuo groduto que foi utilizado nas demais

etapas da pesquisa.
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Na Tabela 5 estdo mostrados os dados da compaspéesimal e valor energético
da polpa de pequi branqueada e desidratada.

Tabela 5. Composicédo centesimal (g.10f)ge valor energético (kcal.108gda polpa de
pequi branqueada e polpa de pequi desidratada.

Componente Polpa de pequi Polpa de pequi
branqueada desidratada
Umidade 65,11 £ 0,34 3,39+0,10
Proteinas 2,03+0,01 7,26 £0,12
Lipideos totais 19,39 £ 0,49 50,79 £ 0,72
Cinzas 0,47 £ 0,05 2,15+0,01
Fibra alimentar total (FAT) 7,45 + 0,08 26,68 + 1,14
Carboidrato$ 5,55 9,73
Valor energéticd 204,80 525,10

Valores constituem médias desvio-padrdo de trés repeticdes, com excecdocddsidratos, valor
energético e fibra alimentar tot&Composicdo referente a mistura das trés repetigdgmocessamento da
polpa de pequi desidratad®alores constituem médiasdesvio-padréo de quatro repeticd&stimados por
diferenca’Estimado segundo Merril e Watt (1973).

Observou-se uma concentracdo de nutrientes na plelpidratada em relagcdo a
polpa branqueada, porém ambas apresentaram altdedipideos totais e FAT. De acordo
com Silva (2000) a concentracdo aumentada de ntgsieno produto desidratado, comparado
ao produto fresco, ocorre em virtude da perda ddade durante o processo de desidratacao.
Yuyama et al. (2008) compararam a composi¢cao demdesle polpa de tucuma naturae
desidratada e verificaram que o contetdo de ntesesambém aumentou apds a secagem. Os
carboidratos aumentaram de 14,48 para 27,63G 1Qfgteinas de 3,51 para 6,70g.160g
lipideos de 32,39 para 61,60g.18Ggcinzas de 1,26 para 2,40g9.160g

O teor de umidade da polpa de pequi branqueadaederie trabalho foi maior do
gue o encontrado por outros pesquisadores em plelgeequiin natura Vera et al. (2007)
relataram teores de umidade oscilando de 48,133§400d em polpa de pequi de duas
regies de Goias e Lima et al. (2007) encontraralores médios de 41,5g.100gm polpa
em pequi proveniente do Piaui. Provavelmente, ogssp de branqueamento dos carocos de
pequi, antes da despolpa, agregou algum contelUdmue ao produto, o que resultou em
maiores teores de umidade.

Quanto aos teores de proteina, fibra alimentanzasi os valores encontrados por
Lima et al. (2007) em polpa de peduminaturaforam maiores (3,09.100g10,029.1009 e
0,639.100¢, respectivamente) do que os valores encontradas gapa branqueada. As
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diferencas encontradas entre os resultados desiallto e dos autores citados podem estar
relacionadas ao maior teor de umidade da polpzgei pranqueada.

O teor de lipideos totais observado na polpa deifEgnqueada (19,39g.108doi
semelhante ao de pequi proveniente de duas retpdestado de Goias, estudados por Vera et
al. (2007). Estes autores relataram teores deeligicle 18,69g.100ge 20,029.1004
Valores mais altos (33,40g.100dgoram relatados por Lima et al. (2007), para palp pequi
in natura de frutos provenientes do estado do Piaui. Aagano encontrada pode ter ocorrido
em virtude dos frutos serem de regides diferentes, vez que ha uma grande variabilidade
de clima e solos e também uma grande diversidaddloda do Cerrado (RIBEIRO;
WALTER, 1998). Segundo Vera et al. (2009), em esttmm frutos de baru de onze regides
de Goias, as diferencas quanto a composicédo poderreoem virtude de varios fatores, tais
como, variacdes genéticas e ambientais.

Vale ressaltar que as repeticoes da polpa de pegudratada foram trituradas para
obtencdo de suas respectivas farinhas, as quam foristuradas e novamente analisadas
quanto sua composicdo centesimal e utilizadas pktaoracdo de biscoitos. O teor de
umidade da polpa de pequi desidratada obtido dauraislas trés repeticdbes aumentou,
conforme pode ser constatado confrontando-se assd#as Tabelas 4 e 5. Este aumento de
umidade pode ter ocorrido durante a etapa de camgeito da polpa desidratada, porém estes
valores ainda estao dentro dos padrbes da legislaca

Comparando-se os resultados de umidade da polgeald desidratada com de
outros frutos desidratados, observou-se resultadoselhantes. Borges, Pereira e Lucena
(2009) elaboraram farinha de banana e relataraotesale 3,30g.100g enquanto Yuyama
et al. (2008) relataram 1,67g.10bgara polpa de tucuma desidratada.

Ressalta-se que os valores encontrados para @®t@ram maiores do que 0s
relatados em outros frutos desidratados. Fasolal. €2007) encontraram 4,54g.100cde
proteinas em farinha de banana, também obtidadesi@ratacdo do fruto e Yuyama et al.
(2008) relataram 6,7g.108gde proteinas em polpa de tucuma desidratada.

O teor de lipideos na polpa de pequi desidratadanidto elevado conforme
esperado, visto que com a desidratacdo houve uneemiwacdo deste nutriente. Yuyama et
al., (2008) avaliaram a polpa de tucuma desidratagja frutoin naturatambém é rico em
lipideos, e encontraram teores superiores de bi¢&l,61g.1009.

Ressalta-se que a alta concentracdo de lipidelesereb alto valor energético da
polpa branqueada (204,8 kcal.10DP@ da polpa desidratada (525,1 kcal.1§0dD valor
energético da polpa de pequi branqueada foi memajue o encontrado (358,4 kcal.13)g
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por Lima et al. (2007) em polpa de pegunaturaproveniente do Piaui. As diferencas nestes
valores podem ser explicadas pelo alto teor deldigd (33,40 g.100% da polpa de pequi
oriunda do Piaui.

Quanto ao valor energético da polpa desidratade,feis2,5 vezes maior do que o
da polpa de pequi branqueada. Yuyama et al. (2@8)estudo com polpa de tucumma
natura e desidratada, encontraram um aumento de aproameme 2 vezes no valor
energético (362,5Vs 691,73 kcal.100¢), em funcdo da concentracéo do teor de lipideos.

Tanto a polpa de pequi naturacomo a desidratada apresentaram elevado teor de
fibras. De acordo com a legislacdo vigente, alimesbtlidos com no minimo de 6g.10Gte
FAT séao classificados como alto teor de fibra (BRA3998). Vale ressaltar que a ingestao
de 100 g de polpa de pequi desidratada superaanescacdo para ingestdo de fibra
alimentar que é de 25 g por dia (AMERICAN DIETETASSOCIATION, 2002).

A fracdo das fibras predominante na polpa desideata a insoluvel (FAI), com
19,469.1009, o que representa aproximadamente 73% do totfb@ealimentar (Tabela 6).

A fracdo soltvel (FAS) corresponde a 27% do tatam 7,229.1004 Segundo Aradjo e
Cruz (2006), a ingestao de fibra alimentar deveaergrelo menos 25% de FAS. Assim, pode-
se considerar que a polpa de pequi desidratadaderama proporcdo adequada de FAS e
FAL.

Tabela 6 Teor de fibra alimentar total, insollvel e solida polpa de pequi desidratada, em

g.100g"
Componente Polpa de pequi desidratada
Fibra alimentar total 26,68+ 1,14
Fibra insolavel 19,46+ 0,29
Fibra soluvel 7,22+ 0,29

'Referente a mistura das trés repeticdes de polpaqlé desidratada.
“Valores constituem médiasdesvio-padrdo de quatro repeticées.

As diversas fracoes que compdem as fibras possifererdes propriedades fisico-
quimicas, favorecendo o seu uso no enriquecimeetdalifgérentes tipos de produtos. Em
virtude destas propriedades, também ha benefietm®lbdgicos que podem ser explorados na
producdo de alimentos aliados com as caractedstigticionais. Dentre as aplicacdes para
utilizacdo de FAS na industria de alimentos est&abstituicdo de gordura, utilizacdo como
estabilizante, espessante e emulsificante (GIUNTILNIOLO; MENEZES, 2003). A inulina

e as beta-glicanas sdo utilizados como substitigogordura em sorvete, a goma-guar como
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espessante e estabilizante, a mucilagem como lesiat® e a pectina é utilizada na
fabricac@o de geléia e gelatina dietética (SILVAlet2007; SLAVIN; GREENBERG, 2007,
ARAUJO; CRUZ, 2006).

As fibras insoliveis também podem ser utilizadasndstria de alimentos, por
meio do aproveitamento de subprodutos, combinarsp@cto econdmico e producdo de
alimentos com alto valor nutricional. Os subprodudos alimentos processados geralmente
sao boas fontes de fibras, especialmente insolUtaésscomo residuos de frutas, vegetais e
cereais. Residuos da casca de laranja doce, peoverda producdo de suco, e residuo de
soja, resultante da producdo de molho de sojasapi@am teor de fibra de 57,09.10@g
52,49.100¢, respectivamente. Estudo das propriedades desteios sugerem seu potencial
para aplicacdo como ingrediente rico em fibragpwigie apresentam boa capacidade de reter
agua e alta capacidade de troca ibnica (YEH; SUE,12005; CHAU; HUANG, 2003).

Bagaco de goiaba e caju desidratados também forelisa@dos e apresentaram
38,09.100g e 41,09.1009 de fibra alimentar, respectivamente. A elaboragédiscoitos
com estes residuos resultaram em produtos comcedagio (MATIAS et al., 2005).

No que se refere a polpa de pequi desidratada, usiizacdo em produtos
alimenticios foi investigada por Barbosa et al.0O@0 que formularam tabletes de pequi para
serem utilizadas como condimento no preparo de.aNeste estudo, os autores encontraram
um teor de fibra bruta de 1,63g.100glemonstrando que a farinha de pequi adicionaa fib

ao produto quando comparado com tabletes de caltBgdmes comerciais.

5.2.2 Composicdo em acidos graxos

As fracBes lipidicas da polpa de pequi branqueagalga de pequi desidratada
apresentaram elevados teores de acidos graxos msatwiados e saturados, principalmente
acido oléico (C18:1) e palmitico (C16:0), e acidgaxos poliinsaturados em pequena
quantidade (Tabela 7). Comparando-se a composigaécelos graxos dos 6leos da polpa
branqueada e desidratada, constatou-se um aungeqteadtidade de acidos graxos saturados
apos a desidratacdo. Ja os teores de acidos greotus e poliinsaturados sofreram pequena
alteracao.

A quantidade de acidos graxos saturados no 6lgmiga de pequi é alta, porém é
menor que o relatado para farinha bacuri. Hiared. 2003) relataram valores de saturados e
monoinsaturados de 45,65% e 38,60%, respectivamBegsalta-se que o maior teor de
monoinsaturados da polpa de pequi desidratadasesgieeuma caracteristica interessante do

perfil de acidos graxos.
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Tabela 7. Composicdo em &acidos graxos (%) das fracdes dgddda polpa de pequi

branqueada e polpa de pequi desidratada.

Acido graxo Ne de carbonos  Oleo da polpa d@leo da polpa de
pequi branqueadaequi desidratada

Butirico C4:0 0,267 £ 0,00 0,389 + 0,00
Caprilico c8:0 0,026 + 0,00 0,519 £ 0,00
Laurico C12:0 3,030 £ 0,00 2,040 £ 0,00
Miristico C14:0 0,069 £ 0,00 0,097 £ 0,00
Palmitico C16:0 32,484 £ 0,00 34,446 £ 0,01
Palmitoléico Ci16:1 0,781 £ 0,00 1,039 + 0,00
Heptadecendico Ci7:1 0,609 £ 0,00 0,352 £ 0,00
Esteérico c18:0 1,688 + 0,00 2,199 £ 0,00
Oléico C18:1w9 47,793 £ 0,00 47,943 £ 0,01
Linoléico C18:2w6 0,032 £ 0,01 0,125+ 0,01
Araquidico C20:0 0,102 £+ 0,00 0,023 £ 0,00
Linolénico C18:3w3 0,111 £ 0,00 0,101 £ 0,00
Gadoléico C20:1 0,352 + 0,00 0,126 + 0,00
Behénico C22:0 0,146 £ 0,01 0,194 + 0,00
Eicosatriendico C20:3w3 0,158 £ 0,00 0,245 £ 0,01
Araquiddnico C20:4w6 0,074 £ 0,00 0,059 £ 0,01
Total de saturados 38,10 40,53
Total de monoinsaturados 51,53 51,21
Total de poliinsaturados 1,29 1,82
Total ndo identificado 9,08 6,44

'Referente a mistura das trés repeticdes de polpaqlé desidratada.

“Valores constituem médiasdesvio-padrdo de trés repeticdes.

Com relacédo aos tipos de acidos graxos, observomsaumento da quantidade de
acido oléico e palmitico no 6leo da polpa desidiatam relacdo a polpa branqueada.
Ressalta-se que os valores encontrados para aémo @ palmitico sdo menores que 0s
descritos por Lima et al. (2007), em polpa de pequinatura (55,87% e 35,17%,
respectivamente). Essas diferencas podem ter doam virtude do processamento térmico
das matérias-primas. O aquecimento térmico prodwezshs modificagcdes quimicas, algumas
das quais podem ter repercussdes importantes, eonecomposi¢cdo de acidos graxos e
triglicérides. Essas reacfes podem ser termoliteagxidativas, podendo gerar novos

compostos, como por exemplo outros acidos graxastolos acidos graxos saturados como
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os insaturados podem se decompor quimicamenteram $xpostos ao calor. Os compostos
resultantes dependem da intensidade da tempergtatade insaturagao e a estabilidade dos
proprios produtos da decomposicdo. Tratamentos id@smcom baixas temperaturas
produzem poucas alteracdes, como por exemplo,naafido de produtos de decomposicéo
volateis, mas em quantidades muito pequenas. Epetaturas elevadas, a decomposicdo e
as oxidacdes secundarias ocorrem em velocidade naggida (NAWAR, 2000). Por outro
lado, o processamento térmico também apresentagenrd, tais como o favorecimento da
conservacao dos alimentos, resultante da reducéendde umidade e inativacdo de enzimas.

Hiane et al.(2003), estudaram o perfil de acid@xags da polpa e da farinha de
bacuri e observaram uma reducédo do &cido oléic&2¢#0% para 36,51%, e aumento do
acido palmitico, de 17,13% para 22,77%, com o @msa@ento. Ressalta-se que o tempo
utilizado no estudo com fruto de bacuri foi o doooutilizado neste estudo.

Comparando-se a composi¢cdo dos lipideos da polpegid desidratada com o de
6leos comerciais encontrou-se quantidade de ad#oocsuperior aos relatados para 6leo de
girassol (25,4%), 6leo de milho (33,4%) e Oleodia §£23,3%) (NEPA, 2006).

Os acidos graxos monoinsaturados compdem mais@fsedd 6leo polpa de pequi
desidratada, dentre eles destaca-se o0 acido daé@eaepresenta cerca de 48%. Os acidos
graxos monoinsaturados, como o acido oléico, t&n sklacionados a efeitos benéficos a
saude, tais como a reducéo da incidéncia de doen@akas como cancer de célon, cancer
de mama, doencas cardiovasculares e reducao deis d/ colesterol total, triglicerideos e
LDL-colesterol, sem alterar a fracdo HDL-colesterBktas doencas tém sido estudadas
especialmente na regidao do mediterraneo, onde suoum de acido oléico proveniente do
azeite de oliva é elevado e incidéncia destas dsefiem menor que em outros paises da
Europa (WATERMAN; LOCKWOOD, 2007; ESRICH et al.,d8).

Além disso, acidos graxos monoinsaturados como oacitéico sdo menos
suscetiveis a oxidagdo por radicais livres queaodcgtaxos poliinsaturados, pois possuem
apenas uma dupla ligacdo em sua estrutura quirREENE et al., 2006; ESCRICH et al.,
2006). Segundo Waterman e Lockwood (2007), é otatinde acido oléico do o6leo de oliva
que o torna menos suscetivel a oxidacdo, contdoupara sua acdo antioxidante, maior

estabilidade e longa vida de prateleira.
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5.2.3 indice de acidez

O indice de acidez € um parametro para determindedgualidade de Oleo,
gorduras e produtos ricos em lipideos, visto quenéndicativo de rancidez hidrolitica. A
analise do 6leo da polpa de pequi desidratadaand;29% de acidez em &cido oléico.
Aquino et al. (2009) avaliaram a influéncia de iiifges tratamentos de secagem do pequi na
qualidade do 6leo extraido e obtiveram valoresaigea em acido oléico que variaram de
0,65% a 1,09%. O valor encontrado neste estudalestéo dos valores permitidos de acidez
para 6leos vegetais, de acordo com a legislac@mtaég BRASIL, 2005b), o que demonstra
gue os métodos de conservagcdo e embalagem essplbagelamento e sacos laminados,
foram eficientes para evitar alteracdes na polpaedei desidratada.

Segundo a RDC n° 270, que regulamenta 6leos vegemiprodutos devem ser
obtidos, processados, embalados, armazenadospdraatos e conservados em condi¢gbes
que nao produzam, desenvolvam ou agreguem sulestéiisicas, quimicas ou bioldgicas
que coloquem em risco a saude do consumidor (BRAQ005b). Um processo de
decomposicdo seja por hidrélise, oxidagdo ou fetapdo, altera quase sempre a
concentracdo dos ions hidrogénio. A decomposi¢cé® glwerideos é acelerada por
aquecimento e pela luz, sendo a rancidez quasersemcpmpanhada pela formacao de
acidos graxos livres (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 200%)e acordo com Bobbio e Bobbio
(2001), o uso de embalagem com pouco ar, que naatpm a passagem de luz, e o uso de
temperaturas adequadas no armazenamento podewiarestteracdes, como por exemplo

rancidez.

5.3 COMPOSICAO QUIMICA DOS BISCOITOS

Quanto a composicao centesimal dos biscoitos eddbsr houve aumento nos
teores de umidade, cinzas e FAT com a adi¢do gmputd pequi desidratada as formulagfes
(Tabela 8). Por outro lado, o contetudo de protdinanuiu e o teor de lipideos foi similar
entre as amostras.

O teor de umidade entre os tipos de biscoitos f&iatisticamente diferente
(p=0,0037) e variou de 8,63 a 8,90g.180gpm maior valor para a amostra BP20, que diferiu
das formulagbes BP5 e BP10. A formulacdo BP20 tamdggresentou o maior teor de fibras,

cujas propriedades higroscopicas podem ter comtidbpara o maior teor de umidade na
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formulacdo BP20. Os teores de umidade foram préiamobtido por Kruger et al. (2003)
em biscoitos tipo “cookie” enriquecidos com concathd protéico de caseina (8,43g.160g

Tabela 8 Composicdo centesimal (g.100)ge valor energético (kcal.108gdos biscoitos
BPA, BP5, BP10, BP15 e BP20.

Tipo de biscoito
Componentés

BPA BP5 BP10 BP15 BP20
Umidade 8,63+0,0%' 8,16+0,58 8,21+0,07 8,76+0,08" 8,90+ 0,08
Proteinas 8,84+0,05 891+0,08 881+0,07 871+004 8,66+0,05
Lipideos totaid2,35 + 0,18 12,54 + 0,28 12,76 +0,28 12,83+0,50 13,25+ 0,71

Cinzas 1,20+0,01 1,24+0,01* 1,28+0,02 1,34+0,0% 1,41+0,02
FAT? 2,12+ 0,0F 3,14+ 0,53 3,70+ 0,16 4,15+ 0,50 5,11+ 1,05
Carboidrato$ 66,86 66,01 65,24 64,21 62,67
VET® 414,00 412,50 411,00 407,20 04,80

'Médias com letras iguais na mesma linha néo difesigmificativamente entre si (p<0,05Y.alores constituem
médiast desvio-padrdo de trés repeticdes, com excecdcalbwidratos, valor energético e fibra alimentar
total. *Valores constituem médias desvio-padrdo de quatro repeticd&&stimados por diferencaValor
energético total, estimado segundo Merril e Wa7g).

BPA: farinha de trigo sem adic&o de polpa de pdgsidratada

BP5: 5% de polpa de pequi desidratada e 95% dehtade trigo

BP10: 10% de polpa de pequi desidratada e 90%rithdade trigo

BP15: 15% de polpa de pequi desidratada e 85%rithhdade trigo

BP20: 20% de polpa de pequi desidratada e 80%rithdade trigo

O teor de cinzas variou de 1,20 a 1,41g.T00sendo que a amostra BP20
apresentou o maior valor, diferindo das demais @tegdes (p<0,001). Com relagéo ao teor
de proteinas, este variou de 8,66 a 8,84 g:106gndo que as formulacdes BPA e BP5
apresentaram o0s maiores valores e diferiram dasaideformulacdes (p=0,0001). Estas
variacbes entre as amostras devem-se possivelraesubstituicdo de farinha de trigo por
polpa de pequi desidratada. Comparando-se a pelgzequi desidratada com a farinha de
trigo, o teor de cinzas encontrado foi maior (@,66g" vs 2,159.100g) e de proteinas foi
menor (12,09.1004vs 7,269.100d) (IBGE, 1996).

Com relacao ao teor protéico dos biscoitos, redodtaiferentes foram relatados por
outros autores. Vieira et al. (2008) encontraratorea de 3,88 a 4,11g.100de proteinas
em biscoitos elaborados com farinha do residuoalimegira real. Fasolin et al. (2007) em
biscoitos com farinha de banana verde obtiveramreslque oscilaram de 6,77 a 7,89.100g
Por outro lado, teores mais elevados foram relatpdo outros autores. Giami et al. (2005)

elaboraram biscoitos com diferentes concentrac@sfadnha de semente de abdbora
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desengordurada e observaram um aumento no teorradeinas dos biscoitos (12,3 a
23,89.100g). Mohsen et al. (2009), avaliaram biscoitos supfetados com diferentes
concentracbes de isolado protéico de soja e tambbeervaram uma elevacdo da
concentracéo de proteinas (12,35 a 20,43g:1)004s variaces quanto ao teor protéico dos
biscoitos elaborados nos diferentes estudos esféoianadas a composi¢cdo das farinhas
utilizadas em suas respectivas formulagoes.

Quanto a quantidade de lipideos, a semelhanca @strdipos de biscoitos
(p=0,0908) ocorreu devido a correcdo da quantidagitizada em funcdo do teor de lipideos
da polpa de pequi desidratada. Resultados semethéoam encontrados por Giami et al.
(2005) para biscoitos com farinha de semente deahdque variaram de 13,2 a 13,99.100g
Outros estudos relatam biscoitos com teores ddelysi maiores que o encontrado neste
trabalho. Fasolin et al. (2007) encontraram valergse 18,85 a 19,75g.108em biscoitos
com farinha de banana verde e Mohsen et al. (26€8)aram teores de 20,42 a 22,169.100g
em biscoitos suplementados com diferentes cong@ieisade isolado protéico de soja.

Quanto ao valor energético dos biscoitos elaboraglmsreu uma reducdo com o
aumento da concentracdo da polpa desidratada. bhasfindo contribuem para o valor
energético e com a substituicdo da farinha de foigla polpa desidratada, o teor de FAT
aumentou e o de carboidratos diminuiu. Assim, aidaedue aumentou a concentracao de
FAT nos biscoitos, o valor energético diminuiu.

O valor energético dos biscoitos variou de 404414,0 kcal.100¢. Resultados
semelhantes foram relatados por Giami et al. (26@5piscoitos suplementados com farinha
de semente de abdbora desengordurada, que vadardaB,8 a 421,0 kcal.106gPor outro
lado, Vieira et al. (2008) encontraram valores gé#ros maiores para biscoitos com
diferentes concentracdes de residuo de palmeiragreavariaram de 466,0 a 468 kcal.160g
As diferencas observadas nos estudos citados desgmncipalmente ao teor de lipideos dos
biscoitos.

Houve um aumento gradual do teor de fibras dosoitesc com a elevagcéo da
concentracdo de polpa de pequi desidratada. A enB$§t20 apresentou 5,11g.100de
FAT, em base umida, ndo diferindo significativaneetd amostra BP15. A amostra controle
(BPA) apresentou 0 menor teor de fibra, de 2,1Zgj10Comparando-se as amostras BPA e
BP20, houve um aumento de 141% do teor de fibnaealiar total. Resultados similares estédo
descritos em varios estudos. Silva et al. (2001d)oearam biscoitos com 10% farinha de
jatoba e obtiveram valores de FAT de 5,44 a 6,PBgjl Vieira et al. (2008) elaboraram
biscoitos com farinha do residuo de palmeira @@l concentracbes de 10%, 15%, 20% e
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25%, e obtiveram valores de 3,54 a 6,71.100gm base Umida. Observou-se também,
reducédo do teor de carboidratos a medida que aeefibras aumentou.

Pode-se considerar que 0s biscoitos de pequi possiveis significativos de FAT.
Segundo a Portaria n° 27 de 13 de janeiro de Ifii8regulamenta a informacédo nutricional
complementar, um alimento sélido com no minimo gld@g" de fibras é classificado como
fonte de fibra alimentar (BRASIL, 1998). Assim,lmscoitos formulados com polpa de pequi
(BP5, BP10, BP15 e BP20) podem ser classificadosaimento fonte deste componente.

A ingestao adequada em fibras contribui para a teagéo da saude e prevencao de
doengas, como aterosclerose, doencas cardiovassula@ncer, doencas gastrointestinais,
diabetes, dislipidemia e obesidade (SOLA et alQ720NEICKERT; PFEIFFER, 2008).
Apesar disso, essa ingestao é inferior ao recondenglara diversas populacdes. Na Franca,
estudo com 5.961 individuos de 45 a 60 anos ermoimgestao diaria, de 4,5 a 64,9 g por
dia, com média de 21,9 g em homens e 17,9 g ememas{LAIRON et al., 2005). Estudo
realizado em Cotia/SP, indicou ingestdo diaria4lg,2sendo 20 g para mulheres e 29 g para
homens (MATTOS; MARTINS, 2000). Ingestdo média aindenor foi encontrada em
Ribeirdo Preto, em torno de 15,2 g/dia (MOLINA ket 2007). Nos dois estudos nacionais, a
maior quantidade ingerida de fibras foi represemtpdr fibras insolliveis, que geralmente
compdem maior proporc¢ao nos alimentos.

Uma maneira de aumentar a ingestdo de fibras é&endelvimento de produtos
processados ricos em fibra alimentar e portantpermtem de pesquisas e acdes que
envolvem a ciéncia e tecnologia de alimentos (ARBUCRUZ, 2006). Desse modo, 0
estudo e desenvolvimento de produtos fonte de &lm@entar tornam-se relevantes a fim de
aumentar a ingestédo de fibra alimentar pela pogalag

As fracOes de fibras dos biscoitos estdo desand@ofabela 9. A quantidade de FAI
aumentou a medida que a concentracdo de polpage gesidratada aumentou. A amostra
BP20 apresentou os maiores teores de FAl e FAS4d360g e 1,48g.1000,
respectivamente), ndo diferindo apenas da amo§ti® BA quantidade de FAS nos biscoitos
foi superior a 25% em todas as formulacdes, caraatelo uma proporcdo adequada de

fibras soluveis e insoluveis, de acordo com Araif@ruz (2006).
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Tabela 9 Teor de fibra alimentar total, insolivel e solides biscoitos elaborados, em

g.100g"
Tipo de biscoito FAT FAI FAS
BPA 2,12+ 0,0P 1,22+ 0,12 0,90+ 0,14
BP5 3,14+ 0,53° 1,77+ 0,32 1,37+ 0,27
BP10 3,70+ 0,16 2,75+ 0,10 0,95+ 0,1G'
BP15 4,15+ 0,50"° 2,94+ 0,38° 1,21+ 0,14°
BP20 5,11+ 1,05 3,64+ 0,75 1,48+ 0,30

'Médias com letras iguais na mesma coluna néo difsignificativamente entre si (p<0,05).
%Valores constituem médiasdesvio-padréo de quatro repeticées.

A fracéo soluvel das fibras esta relacionada conosdeneficios a saude devido a
sua capacidade de ligar-se a agua e formar congpdstalta viscosidade. Na literatura sao
relatados beneficios como a redugédo da absor¢gbcdee, reducédo do colesterol sanguineo
e melhora da flora intestinal (AMERICAN DIETETIC S®CIATION, 2002; DIKEMAN;
FAHEY, 2006). Essas fibras também séao fermentadadactérias anaerobicas do célon e
aumentam a concentracao fecal de acidos graxoaddéaccurta, que por sua vez contribuem
para a alteracdo benéfica do meio ambiente intdsts FAI também evitam o aparecimento
de patologias por meio do aumento do bolo fecal aomentam o peristaltismo intestinal e
evitam o0 aparecimento de patologias, especialmastedoencas intestinais (SLAVIN;
GREENBERG, 2003).

Na Tabela 10, estdo apresentados os valores puatisidos biscoitos elaborados e
dois biscoitos comerciais, em uma por¢ao de 3Qig.éga porcao estabelecida pela legislagdo
para fins de rotulagem nutricional (BRASIL, 2003a@)a porcentagem de contribuicdo em
relacdo a ingestdo diaria recomendada (IDR) paa eamergético, carboidratos, proteinas,
gorduras totais, gorduras saturadas e FAT (BRASIQQ3b). Apesar de nao haver
recomendacdo quanto a IDR de gorduras insaturgadigysaturadas e monoinsaturadas,
esses valores também foram calculados.

Atualmente, ha uma tendéncia de busca por produtis saudaveis e com maior
valor agregado, como por exemplo os integrais efdmas. Assim, optou-se por comparar 0s
biscoitos formulados com dois biscoitos comercia&do um com “apelo mais saudavel”
(biscoito aveia e mel), em virtude do seu teor Ad,Fe outro biscoito comum (biscoito de

C0CO).
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Considerando-se a porcentagem de contribuicdo datame & ingestdo diaria
recomendada, os biscoitos de pequi fosmelhantes ao biscoito aveia e mel. Quanto ao
teor de FAT, gorduras totais e gorduras saturacessalta-se que a formulacdo BP20
apresentou uma porcentagem de contribuicdo emaea¢DR semelhante ao biscoito aveia
e mel, com 6,0%, 7,0% e 6,0%, respectivamente. &sats formulagbes elaboradas
apresentaram menor porcentagem de valores diarasgorduras saturadas. Por outro lado,
0s biscoitos de pequi contribuiram com maior pdagem de gorduras insaturadas,
principalmente gorduras monoinsaturadas.

Com relacdo ao biscoito de coco, observou-se unmoma®ntribuicdo para o valor
diario recomendado para FAT (3,0%) e maior conicéiu de energia (7,0%), de gorduras
totais (9,0%) e gorduras saturadas (11,0%), eng&elaos biscoitos elaborados com polpa de
pequi desidratada. Os biscoitos comerciais tambgrasantaram maior contribuicdo para

carboidratos e proteinas que o0s biscoitos elabsrado



Tabela 10.Composi¢édo quimica em uma porcéo de 30 g e villdopadecomendado (VD) dos biscoitos elaboradoseoiios comerciais.
BPA VD' BP5 VD' BP10 VD' BP15 VD' BP20 VD' Aveiae VD' Biscoitode VD!

(%) (%) (%) (%) (%) mef (%) cocd (%)
Valor energético (kcal) 124/ 6,2 123, 6,2 123,3 6,2 1222 6,1 1214 6,1 128,0 6,0 140,0 7,0
Carboidratos (g) 20,2 6,7 19,8 6,6 196 6,5 1926 64 18,8 6,3 20,0 7,0 21,0 7,0
Proteinas (g) 2,6 35 2,7 35 2,6 3,5 26 35 26 35 3,3 4,0 2,6 4,0
Gorduras totais (g) 3,7 6,7 3,8 6,8 3,8 6,9 38 7,0 40 7,2 4,0 7,0 5,0 9,0
Gorduras saturad%lég) 1,0 4,7 1,1 51 1,2 54 1,2 57 14 6,0 1,4 6,0 2,5 11,0
Gorduras insaturadas 2,7 - 2,6 - 2,6 - 2,6 - 2,6 - 2,2 - - -
)
Gorduras 1,3 - 1,4 - 1,5 - 1,6 - 1,7 - 1,5 - - -
monoinsaturadd{g)
Gorduras 1,3 - 1,2 - 11 - 1,0 - 0,9 - 0,7 - - -
Poliinsaturadas(g)
FAT (g) 06 26 09 38 11 44 12 50 15 61 1,4 = 6,0 0,7 3,0

'Porcentagem do valor diario de referéncia com basema dieta de 2.000 kcal.

“Biscoito comercial.
®0s valores de gorduras saturadas, gorduras indagjrgorduras monoinsaturadas e gorduras poliieskts foram calculados a partir dos dados encasraéste estudo

para polpa de pequi desidratada e dados obtidtisetktura para os demais componentes utilizadofalmacacédo dos biscoitos, segundo Nepa (2006) tkoski e Pedo,
(2000).
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5.4 CARACTERISTICAS FISICAS DOS BISCOITOS

Os resultados das analises fisicas da formulagdd@p& formulacdes com polpa de
pequi desidratada estdo apresentados na Tabdianlklacdo ao rendimento, massa, volume
especifico e espessura dos biscoitos, ndo hougeedia significativa entre as formulacdes
(p<0,05).

Tabela 11 Médias das caracteristicas fisicas dos biscBifss, BP5, BP10, BP15 e BP20.

Parametros Tipo de biscoito
fisicos BPA BP5 BP10 BP15 BP20

Rendimento 0,86+ 0,0 0,87+0,0¢ 0,87+0,02 0,87+0,0F¢ 0,87+0,0F
Massa (Q) 9,00+ 0,40 8,94+0,33 9,01+0,3¢ 9,00+0,268 8,96+ 0,3

VOl.Besp? 2,17£0,13 2,13+0,10 2,18+0,08 2,15+0,1F 2,18+0,1C
(cm/g)

Largura (mm) 45,90+ 0,77 45,50+ 0,76*® 45,04+ 0,7P 43,53+ 0,54 43,00+ 0,48

Espessura 11,96+ 0,66 11,99+0,57 12,18+0,4F 11,95+05F 11,87+0,72
(mm)

Fator 38,52+ 2,5 38,02+ 1,72 37,01+ 1,64° 36,48+ 1,59 36,37+2,43
expansao

'Em uma mesma linha, médias com letras em comuntliféfem significativamente (p<0,05).
Volume especifico.

BPA: farinha de trigo sem adig&o de polpa de pdgsidratada

BP5: 5% de polpa de pequi desidratada e 95% dehtade trigo

BP10: 10% de polpa de pequi desidratada e 90%rishdade trigo

BP15: 15% de polpa de pequi desidratada e 85%rithdade trigo

BP20: 20% de polpa de pequi desidratada e 80%rithdade trigo

Por outro lado, os parametros de largura e fatpames@o apresentaram diferenca
significativa entre os biscoitos elaborados (p=0108 p=0,0116, respectivamente). Quanto a
largura, as amostras BP15 e BP20 néo diferirame esitr mas diferiram das demais
formulacbes. J& o fator de expansao foi semelhaaute as amostras BP5, BP10, BP15 e
BP20, porém as formulacdes BP15 e BP20 diferirgmfgativamente da formulacédo BPA.

Observou-se uma tendéncia de reducéo da largunafaat de expansdo a medida
gue as concentracdes de polpa de pequi desidratmadantaram. O biscoito BPA apresentou
0S maiores valores para largura e expanséao, 45080m88,52 mm, respectivamente. Ja a

amostra BP20 apresentou os menores valores, c@® ddn e 36,37 mm.
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Resultados semelhantes foram encontrados em dtatzghos. Vieira et al. (2008)
elaboraram biscoitos com farinha de residuo dogssmmento de palmeira real, com a
concentracdo de até 25% desta farinha e observam@anreducdo no diametro e fator de
expansao com o aumento da concentracdo destaaa@nimesmo foi relatado para biscoitos
suplementados com farinha da semente de abdoboeagtedurada (GIAMI et al., 2005),
biscoitos elaborados com misturas de trigo, foniei@o de corda (MCWATTERS et al.,
2003) e biscoitos com farinha de linhaca (HUSSAiMIg 2006).

Segundo Moretto e Fett (1999), a capacidade dag&bede agua esta diretamente
relacionada com o didametro do biscoito. Alguns @#sugerem que o fator de expansao é
afetado pela competicdo dos ingredientes por agpamivel. Farinha ou outros ingredientes
gque absorvem agua durante a mistura da massagredufator de expanséao (VIEIRA et al.,
2008; GIAMI et al., 2005). Possivelmente o teorfibeas influenciou a expansao e largura
dos biscoitos com polpa de pequi desidratada.

A expanséo uniforme de biscoitos constitui um atobimportante de qualidade
para a industria de alimentos. Biscoitos que searmgm excessivamente ao serem assados,
dificilmente poderdo ser acondicionados em embakgadronizadas, enquanto aqueles que
mostram expansao muito reduzida ficardo folgad@&NGS et al., 1993 apud MIAMOTO,
2008).

5.5 AVALIACAO MICROBIOLOGICA DOS BISCOITOS

Amostras dos biscoitos foram submetidas a analiserohiol6gica e foram
consideradas livres de contaminagéo de acordo citemo“10.f.” da Resolu¢do RDC n° 12
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do Miério da Saude (BRASIL, 2001A
contagem de coliformes a 45°C e estafilococos dasgyositiva (<10 UFC/g e <100 UFC/qg,
respectivamente) foram inferiores aos valores magipermitidos e a pesquisa seamonella
indicou auséncia em 25 g, em todos os biscoitosre@gltados da contagem @&acillus
cereustambém foram satisfatorios para consumo (<100 gF@&mbora o valor maximo
permitido deste microorganismo em biscoitos nda deferminado pela legislacdo vigente,
segundo Silva Junior (2005) em produtos a baseedeais, farinhas e similares, o valor
méximo permitido é de 5 x 10FC/g.
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Resultados semelhantes foram encontrados por Keigal (2003), em biscoitos
tipo “cookie” elaborados com concentrado protéie ahseina. Estes autores relataram
auséncia d&almonellae estafilococos coagulase positiva e contagenolifiermes a 45°C
abaixo dos valores maximos permitidos pela legislac

A avaliacdo da qualidade microbiologica pode foenemformacdes sobre a
ocorréncia de contaminagdo, presenca de patdégémo, de indicar condigbes sanitarias
inadequadas durante o processamento ou armazewa(REANCO; LANDGRAF, 1996).
Os estafilococos, por exemplo, encontram-se amplarisseminados no ambiente, tendo o
homem como reservatorio principal e por isso potlEmacesso a qualquer tipo de alimento,
com relativa facilidade. Assim, a contagem de #staicos pode ser utilizada para
determinar o grau de higienizacéo e sanidade dogualadores de alimentos. Também pode
ser um importante indicador para avaliar contanéioagpds o processamento, limpeza e
sanitizacdo deficientes, tratamentos térmicos diegfies ou multiplicacdo durante o
processamento (SILVA, 2000). Os coliformes est@sqmtes nas fezes do homem, animais
de sangue guente e também na natureza, assimdééadlores de falhas no aspecto higiénico
durante o processamento. Ja, a analise de ouirt&iha patogénicas comdSalmonellae
Bacillus cereus podem ser utilizadas como indicadores das coadiganitarias (SILVA
JUNIOR, 2005).

Diante o exposto, pode-se afirmar que estes re@gltaonstituem indicadores de
boa condicao higiénico-sanitaria dos biscoitos,sap@rocessamento. Possivelmente, uma
associacao de fatores como processamento térmecmado, utilizacdo de matéria prima em
boas condi¢bes, boas préaticas de manipulacdo @ bamdade dos biscoitos contribuiram
para os resultados obtidos.

5.6 ANALISE SENSORIAL DOS BISCOITOS

Os biscoitos padrao e formulados com polpa de pagegidratada foram analisados

quanto a preferéncia e aceitabilidade.

5.6.1 Preferéncia
No que se refere ao perfil dos provadores partitgsado teste de preferéncia, os
mesmos foram avaliados quanto ao interesse emacelagnovos produtos e fatores que

interferem na compra de biscoitos.



53

Aproximadameni 88% dos provadores relataram interesse em novalijms Nc
mercado de alimentos. sabor é o fator queais influencia na escolha do biscoito a
consumido, seguidalo valor nutritivo (21%) e preco (15 (Figura 4. Apenas 6% dos

provadores relataram a aparéncia como fator déhesoa compra de biscoit

6%

% |

OAparéncia
BPreco
58% OSabor

OValor nutritivo

Figura 4. Fatores que influenciam na escolha do tipo deplits pelos provadore

Quanto ao teste de preferénca soma dos valores elevarse a medida que
aumentaram as concentragdes de polpa de pequiratada (Tabela 2). Vale dizer que
menores valoreghdicam maior preferéncia. O biscoito BPA apresentmaior preferéncie
porém nao houve diferencsignificativa entre todos os biscoitos, pelo teste de Fried
Resultados diferentes foram encontrados por Sarguat (2003), em biscoitos enriquecic
com levedura, onde a formulacédo padréo foi a meneterida, com diferenca significati

para as demais amostras.
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Tabela 12 Somatdria dos valores obtidos pelo teste de agdenpreferéncia dos biscoitos

elaborados.
Formulacdes Somatério dos valores
BPA 86
BPS 95%
BP10 97
BP15 107
BP20 11¢

'Em uma mesma coluna, valores com letras iguais diéeem significativamente (p<0,05) pelo teste de
Friedman. Valores menores indicam maior preferéncia

BPA: farinha de trigo sem adig&o de polpa de pdgsidratada

BP5: 5% de polpa de pequi desidratada e 95% dehtade trigo

BP10: 10% de polpa de pequi desidratada e 90%rithdade trigo

BP15: 15% de polpa de pequi desidratada e 85%rithdade trigo

BP20: 20% de polpa de pequi desidratada e 80%rithdade trigo

Segundo Teixeira, Meinert e Barbetta (1987), agpégicia pode expressar o grau
méaximo de gostar ou ndo gostar e, implica na eaa#huma amostra ou de um produto sobre
0 outro. Baseado nesse pressuposto, o teste deémeh foi realizado com objetivo de
selecionar os biscoitos mais preferidos para andales aceitabilidade. Como ndo houve

diferenca, o teste de aceitabilidade foi realizaal@ todos os tipos de biscoitos elaborados.

5.6.2 Aceitabilidade

Para o teste de aceitabilidade participaram praesdoom diferentes niveis de
escolaridade. Do total, 30,4% tinham como niveledeolaridade o ensino fundamental,
35,3% tinham o ensino médio, 30,8% o0 ensino super&5% pos-graduacao.

Constatou-se que 82% dos provadores eram conswgnid@bituais de biscoitos
(Figura 5). O restante dos provadores relatou coimsbiscoitos “as vezes”, perfazendo um
total de 16%, e apenas 2% relataram n&do consustoitns. Estes dados reforcam que
biscoitos sdo produtos amplamente consumidos, gadeide fatores como vida de prateleira

e forma de consumo, conforme citado anteriormente.
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2%
HSim
® Nao

As vezes

Figura 5. Consumo de btito relatado pelos provadot

As meédias dos escores de aceitacdo para aparérgado dos biscoitos estao
apresentadana Tabela 1. As amostras com BP5 e BP20 apresentar: maiores medias
para aparénciaQuanto ao sabor, a amostra com BP5 alcanmaior valor, de 8,% + 0,93.
Apesar de ser observada uma tendéncia para maitalztidade da amostra BP5, ndo ho
diferenca significativa quanto a aparéncia e sabptre as amostras (0,1386 e p=0,2221,
respectivamente). Ameédias dasnotas atribuidas pelos provadores ficaram entrgostéi
moderadamente) e 8 (gostei muito) tant@a aparéncia como para sa

Tabela 13 Médias dos escores de aceitacao para aparésaimedos biscoitos formulac.

Tipo de biscoito Aparéncia Sabor

BPA 7,98+ 1,35 7,90+ 1,60
BP5 8,31+ 1,18 8,38+ 0,93
BP10 7,96+ 1,33 8,08+ 1,26
BP15 8,16+ 0,88 7,98+ 1,37
BP20 8,31+ 1,03 7,95+ 1,88

"Em uma mesma coluna, médias com leiguais ndo diferem significativamente (p<O0,.
Escores 1 = desgostei muitissimo; 5 = ndo gostei, aesgostei; 9 = gostei muitiss
BPA: farinha ddrigo sem adicéo de polpa de pequi desidr:

BP5: 5% de polpa de pequi desidratada e 95% déh&ada trigr

BP10: 10% de polpa de pequi desidratada e 90% ihhdade trigr

BP15: 15% deolpa de pequi desidratada e 85% de farinha da

BP20: 20% dgolpa de pequi desidratada e 80% de farinha da

Ressalta-sgue a nota 6 (gostei ligeiramente) foi consideramao ponto de cort
ja que as amostras com médias superiores a 6 fooasideradas aceitas. A maioria
provadores atribuiwalores iwais ou superiores a 6 para todas mostras (Tabela 14 e
Tabela 15)Quanto ao sab, a amostra BP20 apresentou maior quantidade de inéasres
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a 6, de 12,5% dos provadores. A amostra BP5 apgoesamaior frequéncia de aceitacao, por
98,75% dos valores atribuidos acima de 6.

Tabela 14 Distribuicdo de frequéncia (%) de aceitacdo paparéncia dos biscoitos

formulados.

Valores Tipo de biscoito

hedonicos ™™g p BP5 BP10 BP15 BP20
1 1,25 1,25 0,00 0,00 0,00
2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
4 1,25 0,00 2,50 0,00 2,50
5 2,50 1,25 7,50 1,25 0,00
6 5,00 2,50 2,50 3,75 1,25
7 13,75 7,50 11,25 12,50 12,50
8 33,75 31,25 31,25 42,50 27,50
9 42,50 56,25 45,00 40,00 56,25

'Escores 1 = desgostei muitissimo; 5 = ndo gostei, aesgostei; 9 = gostei muitissimo

Tabela 15 Distribuicdo de freqiiéncia (%) de aceitacdo paler dos biscoitos formulados.

Valores Tipo de biscoito
hedonicos ™50 BP5 BP10 BP15 BP20
1 2,50 0,00 0,00 0,00 0,00
2 1,25 0,00 0,00 0,00 3,75
3 0,00 1,25 1,25 1,25 2,50
4 0,00 0,00 2,50 1,25 2,50
5 1,25 0,00 1,25 6,25 3,75
6 5,00 2,50 5,00 1,25 1,25
7 12,50 5,00 8,75 13,75 5,00
8 36,25 37,50 35,00 32,50 22,50
9 41,25 53,75 46,25 43,75 58,75

'Escores 1 = desgostei muitissimo; 5 = ndo gostei, aesgostei; 9 = gostei muitissimo

Santucci et al. (2003) elaboraram biscoitos comatxtde levedura e observaram

um aumento a aceitabilidade, em relagdo ao paté@osen et al. (2009) observaram médias
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de aceitabilidade de 7,05 a 8,33, em biscoitosesuphtados com concentragdes de 5% a 20%
de isolado protéico de soja. A aceitabilidade aumenom o acréscimo do isolado protéico e

0 biscoito padrdo apresentou a menor meédia, saredifa significativa entre as formulacées.
Segundo Moretto e Fett (1999), outros ingredieqtedem ser utilizados para preparar
biscoitos e melhorar as caracteristicas do profiluéh, como por exemplo, as caracteristicas
fisicas, nutricionais, sensoriais e tecnolégicasn®ase nos estudos apresentados sugere-se
que o enriquecimento de biscoitos com produtos ¢@wovencionais pode melhorar sua
palatabilidade, tornando-o mais aceito.

Por outro lado, Giami et al. (2005) observaram umducdo nos escores de
aceitabilidade com aumento da concentracdo de htarida semente de abdbora
desengordurada. Em biscoitos elaborados com atéd&sta farinha, estes autores obtiveram
valores superiores a 7 (gostei moderadamente)oiBisccom concentracdes de 20% e 25%
apresentaram escores proximos a 5 (nem gosteigdasgostei).

Segundo Teixeira, Meinert e Barbetta (1987), paeum produto seja considerado
como aceito, em termos de suas propriedades s&sai necessario que se obtenha um
indice de aceitabilidade de no minimo 70%. Todosigsoitos elaborados neste estudo
apresentaram indice de aceitabilidade superiof@ 87

O pequi possui sabor bastante peculiar, por isstioavse a aceitabilidade dos
biscoitos relacionada ao gostar ou desgostar dai.pEqtre os provadores que relataram
gostar de pequi, as medias de aceitacdo variarar8,Ge = 1,27 a 8,35 = 0,98, que
correspondem a gostei muito. Porém, entre os posgadjue relataram desgostar de pequi as
médias variaram de 6,33 + 2,64 (gostei ligeiramea®50 + 0,65 (gostei muito).

A formulagdo BP20, com maior concentracdo de pexuigsentou a menor média
de aceitacdo entre provadores que desgostavangdeegfi a Gnica amostra que apresentou
diferenca significativa (p=0,0339) quanto a distigiio entre os provadores que gostavam ou
desgostavam de pequi (Figura 6). Assim, 0 gostatesgostar de pequi pode ter interferido
na aceitabilidade da formulacdo BP20. O julgametdoqualidade de um produto pelo
consumidor pode ser afetado por varios fatores cimfwencias psicolégicas, nutricionais,
genéticas, econdmicas, socio-culturais, sexo, idadeligido, dentre outros (TEIXEIRA,
MEINERT; BARBETTA, 1987).
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Figura 6. Histogramas de frequéncia dos valores hedbénicosmoggacdo dos biscoitos
elaborados entre os provadores que gostam de @egggostam de pequi.
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Com o aumento da concentragao de pequi nos biscaitatencéo de compra pelos
provadores diminuiu (Tabela 16). A amostra BP20n ceabor caracteristico de pequi,

apresentou a menor intencdo de compra e o0 bis®&#®A, com caracteristicas mais
tradicionais, teve a maior intencdo de compra.

Tabela 16 Intencdo de compra dos biscoitos pelos provadores

Amostra Sim N&o

n % n %
BPA 79 98,75 1 1,25
BP5 78 97,50 2 2,50
BP10 74 92,50 6 7,50
BP15 71 88,75 9 11,25
BP20 66 82,50 14 17,50

Os testes de aceitacdo com amostras representdéiv@msumidores da populacao
alvo podem indicar as perspectivas do produto nccade ou se ele necessita de algum
aperfeicoamento (CHAVES, 1998). Por ter sido realiz com consumidores potenciais do
produto em namero significativo, o teste afetivaadeitacao fornece resultados que sugerem

gue biscoitos elaborados com polpa de pequi destthaforam bem aceitos e podem ser
viaveis em termos de aceitagdo pelo mercado codsumi



60

6 CONCLUSOES

A polpa de pequi desidratada caracteriza-se com@natiuto de baixa umidade, o
que favorece a sua conservacao, porem resulta iem femdimento. Por outro lado, tanto a
polpa de pequi branqueada como a polpa de peqdraiegia sao ricas em energia, lipideos e
fibra alimentar, com boa proporcéo entre fibrasisaik e insollveis.

O conteudo de acidos graxos monoinsaturados eadasirna polpa de pequi
branqueada e desidratada foram elevados, com phe@locia de acido oléico e palmitico,
que podem garantir maior estabilidade do produtanaificacdo, conforme constatado pelo
baixo indice de acidez.

A utilizacdo de polpa de pequi desidratada nosolis aumentou o0s teores de
cinzas e fibra alimentar e reduziu o conteudo déepras e o valor energético. Além disso, a
substituicao da farinha de trigo por polpa de pelgsidratada reduziu a largura e o fator de
expansdo dos biscoitos, porém nao afetou a prefaréna aceitabilidade dos mesmos em
relacdo ao padrdo. Todos os biscoitos elaboradasaes isentos de contaminacédo, sendo
considerados proprios para consumo. Conclui-sépgeitos elaborados com polpa de pequi
desidratada, constituem um produto com bom potengtacional e de boa aceitabilidade.
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