UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
CAMPUS ITAQUI
CURSO DE GRADUACAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE

ALIMENTOS

UTILIZACAO DA FARINHA DE GRAO-DE-BICO NA ELABORACAO DE
BISCOITOS TIPO COOKIES

Trabalho de Conclusao de Curso

Antonia Iraja Oliveira Fagundes

Itaqui, RS, Brasil
2013



ANTONIA IRAJA OLIVEIRA FAGUNDES

UTILIZACAO DA FARINHA DE GRAO-DE-BICO NA ELABORACAO DE
BISCOITOS TIPO COOKIES

ltaqui, RS, Brasil
2013

Z

Trabalho de Conclusdo de Curso
apresentado ao Curso de Bacharel
em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal
do Pampa (UNIPAMPA), como
requisito parcial para obtencdo do
grau de Bacharel em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos.

Area de concentracdo: Ciéncias
Agrarias



Ficha catalografica elaborada automaticamente com os dados fomecidos
pelo(a) autor(a) através do Modulo de Biblioteca do
Sistema GURI (Gest3o Unificada de Recursos Institucionais)

F151u Fagundes, Antomia Iraji oliveira
Utilizagdo da farinha de gridc de bico na elaboragdo de

biscoito tipo cookies / Antonia Iraji oliveira Fagundes.
32 p.

Trabalho de Conclusdc de Cursc({Graduagic)-- Universidade
Federal do Pampa, CIENCIA E TECHNOLOGIA DE ALIMENTOS, 2013.
"orientagdo: Leomar Hackbart da silva®.

1. Cicer arietinum L. 2. proteimas. 3. fibras. 4.
panificacdo. I. Titulo.




ANTONIA IRAJA OLIVEIRA FAGUNDES

UTILIZAGAO DA FARINHA DE GRAO-DE-BICO NA ELABORAGAO DE
BISCOITOS TIPO COOKIES

Trabalho de Conclusdo de Curso
apresentade ao Curso de Bacharel
em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal
da Pampa (UNIPAMPA), como
requisito parcial para obtengia da
grau de Bacharel em Ciénca ¢
Tecnologia de Almentos.

Area de concantracdio: Ciéncias
Agrarias

Trabalho de Cencluséo de Curso defendido e aprovado em: 25/09/2013
Banca Examinadera:

aléﬁwm foc e bond b, Gubo.

Prof, Dr. Leomar Hackoart da Silva
Qrientador
UNIPAMPA

,'7//11((:4, ?/ (-}?_/t' ,A{: fd%ﬂj }{A f)}?ﬁ--; &

Prof. Dr® Paula Ferreira\{de Aravjo Ribeiro

A UNIPAMPA

[/lsrof MsC.Paula Fernanda Pinto da Costa
UNIPAMPA



DEDICATORIA

Dedico este trabalho, a minha mée Teresa de
Oliveira (in memdria), que de uma maneira ou
outra sempre senti ao meu lado, aos meus
filhos: Maria Teresa e Thalles F. Fagundes,
meu maior incentivador, meu orgulho, minha

vida...



AGRADECIMENTO

Agradeco primeiramente a Deus, por sempre iluminar meus passos, ao
meu orientador Prof. Dr Leomar Hackbart da Silva, pela orientagdo, apoio e
dedicacao para que eu realizasse o Trabalho de Concluséo de Curso.

As colegas Carleide Passos, Luana Garcia, Daiane Aquino e Vinicius
Mesquita por toda a ajuda e amizade que me dedicaram durante todo o0 curso.

A todos os professores e funcionarios da instituicio pelo 6timo
ensinamento e servicos prestados, aos colegas pelo convivio, aprendizado e
momentos de descontracao.

A todas as pessoas que de uma maneira ou outra contribuiram para que
eu chegasse até aqui.



LISTA DE TABELAS

Tabela 1: Formulacdes dos biscoitos tipo “cookies” elaborados com diferentes
quantidades de farinha de gréo-0e-DiCO. ........c.ccoviriiriieiiiiieeec e 19

Tabela 2: Caracteristicas fisico-quimicas dos biscoitos tipo cookies elaborados com
farinha de grao-0€-DICO. ........coouiiiiiiiiee e e 22

Tabela 3: Determinagéo dos parametros de cor (L*, a* e b*) de biscoitos tipo cookies
elaborados com diferentes percentuais de farinha de grao de biCo..........cccceeveeriernene 24

Tabela 4: Média da avaliacéo dos atributos sensoriais e teste de aceitacao dos
biscoitos tipo cookie com adigdo de farinha de grao-de-bico. .........cccceeeveevcveevcieeenreeenne, 26

Tabela 5: Intencéo de compra dos biscoitos tipo cookies com adi¢do de farinha de
[0 = Lo TN [N oo TR0 SRS 27



Resumo

UTILIZACAO DA FARINHA DE GRAO-DE-BICO NA ELABORAGCAO DE
BISCOITOS TIPO COOKIES
Autor: Antonia Fagundes

Orientador: Prof. Dr Leomar Hackbart da Silva

O gréo-de-bico é excelente fonte de proteinas, carboidratos, minerais,
vitaminas e fibras, apresenta baixo teor de substancias antinutricionais e alta
disponibilidade de ferro. A mistura de farinhas de leguminosas, em produtos de
panificagdo vem demonstrando melhorar a qualidade protéica e o valor
nutricional desse tipo de produto. O presente trabalho teve como objetivo
avaliar o efeito da substituicdo parcial da farinha de trigo (FT) por farinha de
grao-de-bico (FGB) sobre as caracteristicas tecnoldgicas dos biscoitos tipo
cookies. Foram preparadas cinco formulacdes de biscoitos com substituicéo
parcial da FT, por FGB nas proporcdes de 100:0 (F1), 90:10 (F2), 80:20 (F3),
70:30 (F4) e 60:40 (F5) respectivamente, sendo que os demais ingredientes
permaneceram constantes nas diferentes formulacfes. Para a caracterizacao
dos biscoitos foram avaliadas a espessura, o diametro, o volume especifico, a
textura, e a cor instrumental dos mesmos. Os resultados indicaram que a faixa
estudada de adicdo de FGB néo influenciou significativamente (p>0,05) na
espessura e no diametro dos biscoitos, portanto a adicdo acima de 30% de
FGB promoveu um aumento nos valores de dureza. Na cor o aumento da
adicdo de FGB promoveu uma reducao da luminosidade (L) e um aumento nos
valores do parametro a*, porém nao influenciou no parametro b*. Todas as
formulacdes apresentaram caracteristicas tecnoldgicas aceitaveis. As maiores
notas foram atribuidas ao sabor, textura e aroma. Em relacdo a intencao de
compra a formulacdo F5 foi melhor avaliada, sendo assim foi possivel a adicdo
de até 40% de farinha de grédo-de-bico em formulacdes de bicoitos sem alterar
as caracteristicas tecnolégicas, com boa aceitacdo sensorial, além de

apresentar potencial de maior valor nutricional.

Palavras-chave: Cicer arietinum L, proteinas, fibras, panificacao.
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Abstract
Use of chickpea flour in the preparation of biscuits type cookies

Autor: Antonia Fagundes
Orientador Prof. Dr. Leomar Hackbart da Silva

The garbanzo beans are an excellent source of proteins, carbohydrates,
minerals, vitamins and fiber has a low content of antinutritional substances and
high availability of iron. A mixture of leguminous flour in bakery products has
shown to improve protein quality and nutritional value of this type of product.
This study aimed to evaluate the effect of partial substitution of wheat flour (FT)
for chickpea flour chickpeas (FGB) on the technological characteristics of type
biscuits cookies. Five formulations were prepared cookie with partial
substitution of FT, for FGB in the ratios of 100:0 (F1), 90:10 (F2), 80:20 (F3),
70:30 (F4) and 60:40 (F5) respectively, and the remaining ingredients remained
constant in different formulations. To characterize the cookies were evaluated
as thickness, diameter and specific volume, texture, and color of the same
instrument. The results indicated that the addition range studied FGB not
significant (p> 0.05) in thickness and diameter of the cookies, so the addition of
more than 30% FGB promoted an increase in hardness. The increase in color
by the addition of FGB was a decrease in luminosity (L) and an increase in the
values of the parameter a *, however not influence the b * parameter. All
formulations showed acceptable technological characteristics. The highest
scores were assigned to the flavor, texture and aroma. Regarding the intention
to purchase the formulation F5 was better evaluated, so it was possible to add
up to 40% of chickpea flour chickpeas in formulations bicoitos without changing
technological characteristics, with good acceptability and presents potential

higher nutritional value.

Keywords: Cicer arietinum L, protein, fiber, baking.
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1-INTRODUCAO

A crescente tendéncia do mercado na fabricacdo e formulacéo de
alimentos industrializados tem incentivado novas buscas de fontes protéicas, a
fim de aumentar o valor nutritivo e as propriedades sensoriais dos alimentos
(DUARTE et al, 1998).

Atualmente, a preocupagdo com saude e qualidade de vida tem se
tornado estimulo para pesquisas na area de alimentos. Considerando que a
dieta € uma variavel que influencia diretamente na salde dos individuos,
encontramos na alimentacdo uma alternativa para manter uma vida mais longa
e saudavel e nos alimentos uma fonte para novos conhecimentos. Embora a
relacéo entre alimentacdo e saude seja um assunto em alta na midia atual, ha
2500 anos atras ja havia surgido essa idéia com Hipocrates, quando relacionou
alimento com medicamento (DUARTE, 2007).

Em suas diversas formas, os produtos de panificacdo sdo altamente
consumidos pela humanidade. Tradicionalmente, originam-se da farinha de
trigo. Entretanto diversos outros tipos de cereais, bem como algumas
leguminosas podem ser processados, visando a producdo de farinha. No
entanto a capacidade encontrada nas proteinas do trigo é dificil de ser
substituida. Com os avancos dos estudos, cresce a incorporacdo de outras
farinhas nos produtos de panificacdo, em funcédo da preocupacao com a saude
dos consumidores (CAUVAIN e YOUNG, 2009).

Muitas farinhas podem ser adicionadas a de trigo para uso em produtos,
como biscoitos tipo cookies, denominando-se tais misturas de farinhas mistas
ou compostas. A mistura de farinhas de leguminosas, em produtos de
panificacdo vem demonstrando melhorar a qualidade protéica e o valor
nutricional dos produtos (SILVA, 1997).

O consumo de grao-de-bico ainda € muito limitado no Brasil, quando
comparado com outras leguminosas como o feijdo. Entretanto € uma
leguminosa que tem um grande potencial nutricional a ser explorado, a fim de
minimizar as deficiéncias protéicas e minerais da populacdo, uma vez que €
boa fonte de minerais (AVANCINI et al, 1992).
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Segundo Ferreira et al. (2006), o grdo-de-bico e fonte de proteinas,
carboidratos, minerais, vitaminas e fibras e, diferencia-se das outras
leguminosas por sua digestibilidade, baixo teor de substancias antinutricionais,
além de apresentar boa disponibilidade de ferro. A proteina do grao-de-bico
tem sido considerada de melhor valor nutricional entre as leguminosas
(TAVANO, 2002).

A utilizacdo de farinha de grao-de-bico em biscoitos pode ser uma
alternativa, pois aumenta o teor de proteinas e fibras, uma vez que os biscoitos
sdo produtos de panificacdo de grande interesse comercial, devido as suas
caracteristicas de producdo, comercializacdo, consumo, demanda elevada,
vida de prateleira relativamente longa e boa aceitacdo. Muitos destes produtos
tém sido desenvolvidos com a finalidade de propagar a formulagdo em termos
nutricionais, especialmente em relacdo ao conteudo de fibras e proteinas,
visando atender, principalmente, o0s crescentes grupos da populacdo
preocupados com o consumo de alimentos mais saudaveis (MORETTO e
FETT, 1999).

A panificacdo sempre proporcionou diversas formas, formatos e sabores,
até mesmo quando seus produtos eram baseados exclusivamente no trigo, a
medida que aprimoramos o0 conhecimento das propriedades das matérias-
primas existentes, a adicdo de outras leguminosas e cereais aumentam
(CAUVAIN, YOUNG, 2009).

2- OBJETIVO
O presente trabalho teve por objetivo avaliar o efeito da substituicéo
parcial da farinha de trigo por farinha de gréo-de-bico sobre as caracteristicas

tecnoldgicas e sensoriais de biscoitos tipo cookies.
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3- REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1- LEGUMINOSAS
Os graos de leguminosas fazem parte de um conjunto de espécies que

pertencem a familia Fabaceae, conhecida também como Leguminosae.

A familia das leguminosas € constituida por aproximadamente 1900
espécies, no entanto, cerca de apenas 20 delas sao utilizadas na alimentacéo
humana. Este fato € decorrente de aspectos culturais e econdmicos
(SGARBIERI, 1980).

As sementes das leguminosas utilizadas na alimentagcdo contém, em
geral, cerca de 20 a 30% de proteina, com excecdo da semente de soja, cujo
teor fica em torno de 40% (SINGH e SINGH, 1992). As caracteristicas de
solubilidade das proteinas das leguminosas variam em funcdo da espécie,
cultivar, variedade e condi¢cbes experimentais como: tipo e concentracao salina,
pH e temperatura (NEVES et al, 2001; SILVA, 1991).

Graos de leguminosas ocupam um lugar importante na nutricdo do ser
humano, especialmente na dieta alimentar dos grupos de pessoas de baixa
renda. Eles séo fonte importante e acessivel de proteina, fibra dietética e amido
para uma grande parte da populacdo mundial, principalmente nos paises em
desenvolvimento (THARANATHAN e MAHADEVAMMA, 2003).

Nas leguminosas as proteinas de reservas sao depoésitos de nitrogénio e
aminoacidos que sustentam a planta enquanto ela transfere material genético
de geracdo a geracdo. Essas proteinas tém suprido a maior parte dos
aminoacidos essenciais e do nitrogénio amino em nossas dietas desde o
aparecimento da agricultura ou da fixacdo do homem no campo. Os gréaos de
leguminosas e seus derivados protéicos sdo a fonte mais rica de proteinas

alimenticias de origem vegetal (PHILLIPS, 1997).

Globulina e albumina correspondem a 80% da proteina total, sendo 60 a
80% destas representado pelas primeiras, as quais sdo proteinas de reserva

sollveis em solucdes salinas e o restante correspondem a albumina, solUveis

12



em &gua, e com constituicdo mais complexa de proteina metabdlica. Essas
proporcdes diferem entre espécies e variedades de leguminosas justificando as
distintas propriedades funcionais e o valor nutricional (MECHI et al, 2005).

A substituicdo de parte da farinha de trigo por outras farinhas, como de
leguminosas tém sido cada vez mais constante, principalmente na elaboracéo
de cookies. Na década de 60, a utilizacdo de farinhas mistas tinha como
objetivo a substituicdo parcial da farinha de trigo para a reducdo das
importacdes desse cereal. Depois, as pesquisas com farinhas mistas foram
direcionadas para a melhoria da qualidade nutricional de produtos alimenticios
e para suprir as necessidades dos consumidores por produtos diversificados
(TIBURCIO, 2000). Varios fatores devem ser considerados na utilizacdo de
farinhas mistas para producdo de alimentos. As caracteristicas das farinhas
sucedaneas devem reduzir ao maximo os efeitos da substituicdo para se obter

alimentos com cor aceitavel, sabor agradavel e boa textura (BARBOSA, 2002).

Mudancas no processamento e a crescente exigéncia do consumidor por
alimentos com qualidade sensorial, nutricional e que tragam beneficio a saude
incentivam o estudo de novos ingredientes para a industria de alimentos
(MOSCATTO, PRUDENCIO-FERREIRA e HAULY, 2004).

Algumas espécies de leguminosas, como a soja e o feijao vem sendo
muito estudadas devido a importancia econdmica e a expansao de cultivo
dessas culturas. Outras como o grao-de-bico, apesar de grandes significados
nutricionais e econdémicos, S0 pouco pesquisadas na area de alimentos. No
Brasil a espécie mais utilizada € o feijao comum (Phaseolus vulgaris), a ervilha
(Pisum sativum), e a lentilha (Lens esculenta). A soja (Glycine max) e o
amendoim (Arachis hipégea), embora com grande producdo S&o poucos
utilizados na alimentacdo humana a nao ser na forma de 6leo comestivel e
produtos industrializados (SCARBIERI, 1980). O grao-de-bico é cultivado em
menor proporcado e sua utilizacdo na alimentacdo humana ainda € bastante

pequena, principalmente devido a questao cultural de habitos alimentares.
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3.2- GRAO-DE-BICO

O grdo-de-bico é uma leguminosa comestivel, pertence a familia das
Fabaceae, da ordem Fabales, conhecida desde a antiguidade, desde o inicio
da Era crista. Originario da regido compreendida entre o norte da Pérsia, o sul
da Caucaso e a Grécia. E a primeira leguminosa cultivada pelo homem entre
6000 e 7000 a. C (CUBERO, 1987).

O grao-de-bico é uma leguminosa de inverno que tem apresentado
caracteristicas favoraveis de alta rusticidade, como uma baixa incidéncia a
doencas e pragas e tolerancia a seca. As sementes apresentam um elevado
valor nutritivo, podendo desempenhar um papel muito importante na
suplementacéo alimentar (BRAGA, 1986). E cultivado principalmente na Asia e
regido mediterranea, sendo a terceira leguminosa mais consumida no mundo
(HUANG, 2006).

As variedades de grao-de-bico sdo classificadas do ponto de vista
cientifico em dois grupos: Desi e Kabuli (MANARA, RIBEIRO, 1992). As do
grupo Desi apresentam sementes pequenas com pericarpo de cor amarela ou
preta, com formas angulares e superficie aspera, se estendem pela Asia e
Africa, e atualmente representa, cerca de 85% da producdo mundial. As do
grupo kabuli geralmente sdo constituidas de sementes de tamanho médio a
grande, um pouco arredondados e enrugados, e de cor clara. Outra
caracteristica marcante deste grupo é a presenca de flores de coloracéo
branca (FERREIRA et al, 2006).

No Brasil as cultivares comerciais mais difundidas séo as cultivares BRS
Cicero, e IAC Marrocos. A cultivar BRS Cicero foi selecionado a partir de
introducdes oriundas do México, é pertencente ao grupo kabuli, produzida pela
EMBRAPA, ja a cultivar IAC Marrocos é produzida pelo IAC (MOLINA, 2010).

As leguminosas séo ricas em proteinas e amido, suas propriedades
funcionais tornam-se economicamente para a industria, jA que o grao de bico é

a terceira leguminosa mais consumida no mundo (HUANG, 2006).

Atualmente 90% da producdo mundial estdo concentradas na india e

Paquistdo, mas o0 grao-de-bico apresenta uma producédo significativa e
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crescente em paises como Libano, Turquia, Siria, Ir8, Bangladesh e Nepal,
assim como no México, Canada e Australia (FAO, 2005).

O Brasil tem grande potencial para produzir esta leguminosa, gracas ao
clima e a extensao territorial. O grao-de-bico é produzido, principalmente, na
regido sul por ser uma planta de origem asiatica, de regiées muito frias, ndo
tolera muitas chuvas, sendo assim ndo se adapta aos tropicos umidos, onde
nao ocorre a floragdo. Apesar disso, pode haver variedades que podem se
adaptar as condi¢cbes do cerrado e, com uma produtividade alta, acima das
meédias mundiais (MOLINA, 2010).

No geral o grao-de-bico é fonte de proteinas, carboidratos, minerais,
vitaminas e fibras. Diferencia-se de outras leguminosas por sua digestibilidade,
baixo teor de substancias antinutricionais, além de apresentar a melhor
disponibilidade de ferro. Os autores CANNIATI-BRAZACA e SILVA, (2004),
pesquisaram diversas leguminosas como: feijao comum, feijdo-branco, feijao-
preto, ervilha, soja, lentilha e grdo-de-bico, encontraram a melhor

disponibilidade de ferro para o grao-de-bico.

No Brasil, o consumo de grédo-de-bico é muito limitado quando
comparado a outras leguminosas como feijdo. Esta leguminosa tem
nutricionalmente, um grande potencial a ser explorado, com o intuito de
minimizar as deficiéncias protéicas e minerais da populacdo, sendo que o grao-
de-bico, por sua vez € uma excelente fonte de minerais (P, Mg, Fe, K, Co, Mn)
(AVANCINI et al, 1992).

Segundo MOLINA (2010), o valor médio da proteina da farinha de grao-
de-bico, variedade Cicero, é de 18,72%, valor que se encontra dentro da faixa
de relacéo, relatados na literatura para outras variedades (12,6-30,5%), de
acordo com (SINGH e SINGH, 1992). SOTELO et al. (1987), analisaram nove
variedades mexicanas de grédo-de-bico e constataram que o teor protéico
médio foi de 19,5%, ndo havendo, portanto diferencas significantes. DHAWAN
et al. (1991), estudou seis variedades de gréo-de-bico encontrando valores na
faixa de 20,9 a 25,27%.
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Os valores de umidade 10,02% e cinzas 2,96% encontrados por
MOLINA (2010) da farinha decorticada e desengordurada de gréo-de-bico, sé&o
semelhantes aos encontrados por outros autores que estudaram farinhas de

sementes de variedades mexicanas.

Segundo DESHPANDE e DAMODARAN (1990), as leguminosas sao
caracterizadas geralmente pelo conteddo relativamente alto de proteina, o qual
varia entre 17 e 50% de base seca e leguminosa oleaginosas contém de 15 a
50% de lipidios.

As sementes de grao-de-bico apresentam consideravel quantidade de
Oleo, cujos valores variam de 3,8 a 10,2%. Seu 6leo tem alto teor de &cidos
graxos insaturados, particularmente linoléicos e oléicos (BRAGA, 1997).

Para TAVANO (2002), os teores de carboidratos totais em leguminosas
podem oscilar na faixa de 24 a 68%, dos quais 0 amido se apresenta em maior
guantidade e varia de 24 a 56,5%, exceto a soja e o lupino que apresentam
baixo teor de amido ficando entre 0,2 a 3,5%. Analisando o contetdo alimentar
de feijdes, ervilhas, grdo-de-bico e lentilha obtiveram valores entre 7,51 a
12,33g/100g em base seca. Sendo assim a farinha de grédo-de-bico tem um

elevado valor nutricional.

3.3- AVEIA

A aveia (Avena sativa L) é um cereal de multiplos propdsitos e
corresponde bem a todos os fins para quais for empregada. Grande area €
plantada com o objetivo de cobertura do solo e adubacao verde (MCKECHNIE,
1983).

A aveia é um ingrediente muito importante na elaboracao de varios tipos
de biscoitos (MCKECHNIE, 1983). A adicdo de aveia afeta a absorcdo de agua

na massa, o sabor e a textura do produto final.

A escolha do tipo de flocos € dependente do resultado final desejado.
Flocos grandes mantém sua forma, enquanto flocos finos originam produtos de

menor textura apos o cozimento (WEBSTER, 1986).
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A absorcao de agua é crucial na massa de biscoitos. A taxa de absorcdo
de &gua varia com o tamanho e a espessura dos produtos de aveia. Assim,
para produzir o mesmo tipo de consisténcia no biscoito € necessario controlar o
tamanho e a espessura dos flocos de aveia utilizados na formulacéo
(WEBSTER, 1986).

A inclusdo de produtos de aveia confere crocancia aos biscoitos bem
como uma redugao no teor de gordura utilizada (WEBSTER, 1986).

A aveia fornece um aporte energético e nutricional perfeitamente
equilibrado, ou seja, contém em sua composi¢do quimica aminoacidos, acidos
graxos, vitaminas e minerais indispensaveis ao organismo de criancas e
adultos, sua fibras alimentares sdo de alta qualidade, principalmente as da
fracdo soluvel, e dos efeitos hipocolesterolémicos e na diabetes, no entanto, o
uso da aveia na alimentacdo humana ainda € restrito e ocorre, basicamente, na
forma de alimentos infantis e de produtos matinais (GUTKOSKI e PEDO,
2000).

A aveia € um cereal com elevado teor de fibra alimentar soluvel, indicada
no controle do colesterol sérico em individuos hipercolesterolémicos e na
diminuicdo da absorcdo de glicose em pacientes diabéticos, reduzindo com
isso o risco de doencas cardiovasculares. O uso da aveia também € indicado
como agente protetor ao desenvolvimento de tumores do c6lon e como auxiliar
nas dietas de emagrecimento. Embora n&o existam atualmente
recomendacdes sobre o consumo diario de fibras, as provas cientificas atuais
sugerem uma alimentacdo rica em vitaminas e mineral, com alto teor de
carboidratos e pouca gordura e contendo entre 20 e 40g de fibras alimentares
por dia (ANDERSON et al, 1993).

3.4- FIBRA ALIMENTAR

Fibra alimentar ou fibra dietética € a parte dos alimentos (vegetais)
ingeridos que nao e digerida e absorvida pelo organismo para produzir energia.
Nas ultimas décadas, a fibra alimentar vem despertando crescente interesse,
como se pode verificar pela intensidade e diversificacdo da pesquisa cientifica

nessa area. Ela influencia o organismo de vérias formas merecendo destaque
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pelo papel que representa no metabolismo de carboidratos, gorduras e outros
nutrientes (MATOS e MARTINS, 2000).

As fibras sao importantes na alimentacdo porque aceleram a passagem
dos produtos residuais do organismo, absorvem substancias perigosas, como
toxinas, e mantém o tubo digestivo saudavel. Outro beneficio importante da
fibra em relacédo ao trato gastrointestinal, € que ela serve de substrato para a
formacdo de &cidos graxos de cadeia curta que fornecem energia para as
células intestinais desempenharem bem suas funcdes (FISBERG et al, 2004).

A fibra alimentar pode ser usada no enriquecimento de produtos ou
como ingredientes, pois €& constituida de polissacarideos, lignina,
oligossacarideos resistentes e amido resistente, entre outros que apresentam
diferentes propriedades fisico-quimicas. De maneira geral, estas propriedades
permitem inUmeras aplicagbes na industria de alimentos, substituindo gordura
ou atuando como agente estabilizante, espessante, emulsificante, desta forma
pode ser utilizada em diferentes produtos. Muitos trabalhos tém sido
conduzidos para aumentar a quantidade de fibras nos produtos de panificacéo,
entre eles biscoitos tipo cookies (CHO e DREHER, 2001).

Farinhas, ricas em fibras, estdo sendo utilizadas na elaboracdo de
produtos de panificacdo e massas alimenticias, ampliando a oferta de produtos
com elevado teor de fibra, tanto para os consumidores sadios quanto para
aqueles que apresentam algumas doencas cronicas nao transmissiveis
(GUIMARAES et al, 2010).

4- MATERIAL E METODOS
4.1- INGREDIENTES

Farinha de trigo, farinha de gréo-de-bico, flocos de aveia, manteiga, leite,
ovos, acucar refinado, fermento quimico e esséncia de baunilha. Todos os

ingredientes foram adquiridos no comércio local da cidade de Itaqui-RS.

4.2- PREPARO DA FARINHA DE GRAO-DE-BICO
Os gréaos foram dispostos em forma de inox retangulares e levados ao

forno convencional em temperatura de 250°C por 25 minutos, retirado do forno
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ficou resfriando por 30 minutos e foi triturado em liquidificador, da marca
Walita- Philips® mod. R12066, em pequenas por¢cdes de 200g, até se obter a
farinha de gréo-de-bico.

4.3- PREPARO DOS BISCOITOS

A elaboracao dos biscoitos ocorreu no Laborat6rio de processamento de
alimentos da Universidade Federal do Pampa Campus Itaqui- RS. Foram
preparadas cinco formulacdes de biscoitos tipo cookies com substituicdo
parcial de farinha de trigo por farinha de grao-de-bico, sendo que os demais
ingredientes permaneceram constantes, conforme expresso na Tabela 1.

Tabela 1: Formulacdes dos biscoitos tipo “cookies” elaborados com diferentes
guantidades de farinha de gréo-de-bico.

Formulagdes dos biscoitos (%)

Ingredientes

F1 F2 F3 F4 F5
Farinha de trigo 80 70 60 50 40
Farinha de gréo-de-bico 0 10 20 30 40
Flocos de aveia 20 20 20 20 20
Agucar 40,62 40,62 40,62 40,62 40,62
Manteiga 37,50 37,50 37,50 37,50 37,50
Leite 31,25 31,25 31,25 31,25 31,25
Ovos 31,25 31,25 31,25 31,25 31,25
Fermento quimico 6,25 6,25 6,25 6,25 6,25
Esséncia de baunilha 1,56 1,56 1,56 1,56 1,56

F1= formulacdo sem adi¢c&o de farinha de grao-de-bico, F2= formula¢cdo com 10% de adic&o de
farinha de grao-de-bico, F3= formulacdo com 20% de adi¢@o de farinha de grao-de-bico, F4=
formulacdo com 30% de adi¢do de farinha de gréo-de-bico e F5= formulac@o com adicdo de
40% de farinha de grédo-de-bico.

Para a elaboracdo das formulacbes dos biscoitos, a manteiga foi
derretida em microondas da marca Electrolux, por 30 segundos em poténcia
alta, e quando retirada foi misturado juntamente com o0s ovos, acucar e
esséncia de baunilha, em batedeira doméstica da marca Britdnia®, na
velocidade média por 3 minutos, em seguida foram adicionados os demais
ingredientes fermento quimico, leite, as farinhas de trigo e grao-de-bico e flocos
de aveia, sendo misturados manualmente até se obter uma massa homogénea.
Os biscoitos foram moldados em forma cilindrica 10x20cm, com peso de

aproximadamente 15g cada, e colocados para assar em forno tradicional
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(marca DAKO) pré-aquecido a temperatura de 180°C. O tempo de coccgao foi

de 20 minutos, sendo posteriormente resfriados a temperatura ambiente.

Para a caracterizacdo das amostras, as mesmas foram submetidas a
avaliacdo de volume especifico pelo método de deslocamento de sementes de
painco, de acordo com a metodologia n® 72-10 da AACC (2000). A espessura e

o didmetro foram determinados através de paquimetro.

A textura dos biscoitos foi determinada utilizando-se um texturdmetro
TC3 Texture Analyzer, modelo CT3-4500, marca Brookfield. Foram utilizadas
as seguintes condi¢des: sonda cilindrica TAbmm (12,5mm de diametro), teste:
Normal, Forga inicial: 4,5g, deformagédo: 3mm, aceleragdo: 0,5mm/s, sendo
realizadas dez determinacdes de cada formulacado, e os resultados expressos
em g (grama).

A determinagdo da umidade foi realizada em estufa regulada a 105°C,
até peso constante, conforme o método 6.1.1 do INSTITUTO ADOLFO LUTZ
(1985). As amostras foram escolhidas aleatoriamente e trituradas
manualmente. Em seguida foram pesadas trés gramas de cada e as mesmas
submetidas a secagem, apo0s acondicionadas em recipiente previamente

pesado, sendo os resultados expressos em porcentagem (%).

A analise estatistica dos dados foi realizada utilizando-se o programa
estatistico Statistica 5.0 (Statsoft, USA) para determinar os efeitos das
variaveis independentes, através de analise de variancia (ANOVA), com nivel

de significancia de 5% e teste de tukey.

4.4- ANALISE SENSORIAL

Teste de aceitacdo e intencdo de compra foi realizado no segundo dia
apos a elaboracdo dos biscoitos. Todas as formulacdes com a substituicdo
parcial de farinha de trigo por farinha de grao-de-bico na propor¢édo de 10, 20,
30 e 40% apresentaram caracteristicas tecnoldgicas aceitaveis, sendo assim

foram escolhidas trés formulaces para a analise sensorial.

A analise sensorial foi realizada com a amostra padrdo sem adi¢do de

farinha de grao-de-bico (F1), amostra com 30% de adicao de farinha de grao-
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de-bico (F4) e a amostra com 40% de adicao de farinha de grao-de-bico (F5),
0s quais foram avaliados por 65 provadores, segundo os atributos de
aparéncia, cor, aroma, textura e sabor utilizando-se da escala heddnica
estruturada de 9 pontos onde , 1= desgostei muitissimo e 9= gostei muitissimo,
e quanto a intencdo de compra onde 1= certamente ndo compraria e 5=

certamente compraria.

Sendo a formulacdo F1 (padrdo), F4 e F5, as duas Ultimas por
apresentarem maior valor nutricional e melhores propriedades funcionais
devido do % de grao-de-bico, acréscimo de proteinas e fibras que o grao-de-
bico confere.

O indice de aceitacao dos biscoitos foi avaliado utilizando o teste afetivo,
em sessenta e cinco provadores nado treinados que tinham interesse em

participar.

A equipe de sessenta e cinco provadores nao treinados formados por
visitantes, alunos, professores e funcionarios da Universidade Federal do
Pampa-Campus Itaqui-RS, avaliou a aceitacdo por atributo: aparéncia global,
cor, aroma, textura e sabor e a intencdo de compra dos biscoitos, conforme

descrito no Anexo 1.

Os provadores avaliaram as amostras utilizando uma escala hedonica
estruturada de nove pontos (onde 1= Desgostei muitissimo e 9= Gostei
muitissimo), para as caracteristicas sensoriais aparéncia global, cor, aroma,
textura e sabor (ABNT, 1993). As amostras, de biscoitos tipo cookies, nas
formulacdes F1, F4 e F5, foram servidas codificadas com numero de trés
digitos (DUTCOSKI, 1996), a analise ocorreu no Laboratério de processamento
de alimentos da Universidade Federal do Pampa Campus Itaqui- RS. As
amostras foram servidas em pratos plasticos, acompanhados de fichas

especificas para o teste e agua para degustacéo e limpeza do palato.
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5- RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1- CARACTERIZACAO FiSICO QUIMICA DOS BISCOITOS TIPO
COOKIES

Tabela 2: Caracteristicas fisico-quimicas dos biscoitos tipo cookies elaborados com
farinha de grao-de-bico.

Espessura Diametro Umidade Volume Textura
Amostra ,
(cm) (mm) (9/10009) (cm*/g) (9)
F1 1,51+0,15% 4,16+0,07 % 22,03+0,05% 1,87+0,25% 570,10+137,99"
F2 1,57+0,05% 4,01+0,16® 19,96+0,12° 1,88+0,05*° 976,44+129,38"
F3 1,62+0,12% 4,15+0,17% 18,18+1,40° 1,86+0,19° 671,99+155,64°
F4 1,57+0,04% 4,21+0,23% 12,05+0,15°¢ 1,77+0,37%® 950,28+354,77"
F5 1,71+0,13% 4,33+0,20* 13,58+0,46° 1,82+0,04* 1547,85+656,44°

Médias aritméticas das trés repeticdes + desvio padrdo, seguidos da mesma letra mindscula na
coluna nao diferem entre si, pelo teste de tukey (p<0,05).

F1=formulac&o sem adicdo de farinha de grédo-de-bico, F2= formulacdo com 10% de adicdo de
farinha de grédo-de-bico, F3= formulacdo com 20% de adicdo de farinha de grdo-de-bico, F4=
formulacdo com 30% de adicdo de farinha de gréo-de-bico e F5= formulacdo com adicdo de
40% de farinha de grédo-de-bico.

A espessura, o volume e o diametro em biscoito tipo cookies tem sido
utilizada como atributo de qualidade nas industrias alimenticias, pois 0s
biscoitos com diferentes valores de espessuras altas ou muito baixas causam
problemas na industria que precisa de produtos padronizados (MARETI et al,
2010).

Neste trabalho a espessura dos biscoitos variou entre 1,51 e 1,71 cm,
ficando mais espesso que os dados obtidos por GUTKOSKI et al. (2007) que
encontraram espessura dos biscoitos tipo cookies assados variando de 1,14 a
1,34 cm, o acréscimo de fibras com a adicdo de farinha de gréo-de-bico, pode

ter influenciado para este resultado.

No presente estudo a adicao de farinha de gréo-de-bico ndo influenciou

significativamente na espessura, diametro e volume dos biscoitos, sendo um
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resultado positivo, j& que para a industria ndo € interessante produtos com
diferentes pesos e tamanhos, o que facilita a automacao do processo industrial.

A umidade dos biscoitos diminuiu com a adicdo de farinha de grao-de-
bico (Tabela 2), resultado que pode ser atribuida a consideravel quantidade de
6leos na semente de grdo-de-bico, que variam entre 3,8 a 10,2% (BRAGA,
1997), o valor de extrato etéreo encontrado na farinha de grédo-de-bico por
MOLINA (2010) foi de 2,10%. Valores elevados quando comparados por outras
leguminosas, como por exemplo, ervilha (1,39%), lentilha (1,20%), e feijao
(1,60%).

Ja que o conteudo de fibras presentes na farinha aumenta a capacidade
de absorcao de agua (TEDRUS et al, 2001). Resultados semelhantes foram
encontrados por TEDRUS, et al (2001).

Produtos com maior teor de fibras sdo usados como ingredientes na
panificacdo pela excelente capacidade de absor¢cdo de agua, o que contribui
para aumentar o rendimento e retardar o envelhecimento, além de atuar como
estabilizante de componentes lipidicos por suas propriedades antioxidantes
(GUTKOSKI e PEDO, 2000).

A formulacdo de biscoito com maior adicdo de farinha de grdo-de-bico
(F5) diferiu significativamente (p<0,05) das outras amostras, em relacdo ao
parametro textura (Tabela 2). Os resultados revelaram que a formulacao

padrao (F1) foi a que obteve menor grau de textura.

Para GAINES et al.(1992) a textura € um elemento importante na
gualidade do biscoito, afetando diretamente a aceitacdo dos consumidores e as
vendas. Desta forma, as diferencas com relacdo a textura encontrada nas
formulacdes de biscoitos desenvolvidos neste estudo, sugerem produtos com

diferentes niveis de crocancia e de qualidade.

MATZ (1990) descreve a textura de biscoitos como uma combinacgéao de
tamanho e forma da estrutura do miolo, do contetdo, gradiente de umidade e
stress interno produzido durante o processamento e resfriamento do produto. A
diferenca na textura nos biscoitos produzidos neste estudo foi possivelmente

influenciada, pela adicado da farinha de gréo-de-bico e umidade das amostras.
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E provavel também que o aumento no teor de fibras dos biscoitos, devido ao
acréscimo da farinha de grao-de-bico, tenha contribuido para o aumento da

textura dos mesmos.

A textura também pode ser influenciada pelo comportamento do acucar
durante o aquecimento no forno. O acucar dissolve-se na dgua da massa para
formar uma solucao altamente concentrada, quando o produto resfria, apos sair
do forno, esta solucao solidifica tornando-se um material duro, amorfo e vitreo,

conferindo ao produto uma textura crocante (TOWNSEND, 1990).

Tabela 3: Determinacéo dos parametros de cor (L*, a* e b*) de biscoitos tipo cookies
elaborados com diferentes percentuais de farinha de gréo de bico.

Amostra L* ar b*
F1 67,64+2,23 2 1,83+0,51" 30,75+0,65%
F2 63,82+2,27% 2,83+0,392 30,59+1,40°
F3 61,99+0,67 ° 2,97+0,39 2 30,18+1,27 2
F4 59,90+2,85 © 1,77+0,35° 28,90+0,98 @
F5 66,01+2,15 * 1,22+0,15° 30,67+1,952

Médias aritméticas das trés repeticdes + desvio padrdo, seguidos da mesma letra mindscula na
coluna ndo diferem entre si, pelo teste de tukey (p>0,05).

F1=formulac&o sem adicdo de farinha de grdo-de-bico, F2= formulacdo com 10% de adicdo de
farinha de grédo-de-bico, F3= formulacdo com 20% de adi¢do de farinha de grao-de-bico, F4=
formulacdo com 30% de adicdo de farinha de gréo-de-bico e F5= formulacdo com adicdo de
40% de farinha de grédo-de-bico.

Em relacédo a cor conforme apresentado na Tabela 3, observa-se que o
aumento da adicdo de farinha de grdo-de-bico promoveu uma reducdo da
luminosidade (L*) e um aumento nos valores do parametro a*, nao
influenciando no parametro b*. Dessa forma percebe-se um produto de
coloracdo amarela mais intensa que a observada na formulagdo sem adicdo de

farinha de gréo-de-bico (Figura 1).
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F3 F4 F5

Figura 1: Fotografia dos biscoitos tipo cookies elaborados com farinha de grdo de bico. F1=
formulacdo sem adicdo de farinha de gréo-de-bico, F2= formulacdo com 10% de adi¢do de
farinha de grao-de-bico, F3= formulacdo com 20% de adi¢do de farinha de grao-de-bico, F4=
formulagdo com 30% de adi¢do de farinha de gréo-de-bico e F5= formulacéo com adicdo de
40% de farinha de grédo-de-bico.

Estudos demonstram que na elaboracao de biscoitos a base de farinha
de trigo e adicionados de outras farinhas pode promover alteracbes nas
caracteristicas tecnolégicas, nutricionais, funcionais e sensoriais dos produtos.
Segundo MARETI, et al. (2010), que estudou formulacdes de biscoitos com
potenciais propriedades hipocolesterolémicas, pela combinacdo de diferentes
teores de farinha desengordurada de soja e farelo de aveia, em substituicdo
parcial a farinha de trigo, as formulacfes estudadas afetaram significativamente
a dureza e o diametro dos biscoitos, que aumentaram com teores maiores de
maltodextrina. As massas que continham maiores teores de farinha
desengordurada apresentaram-se mais secas e duras, 0 que pode ter afetado

a expanséao.

Em outro estudo realizado por ASSIS, et al, (2009) que avaliaram as
propriedades nutricionais, tecnologicas e sensoriais de biscoitos com

substituicdo de farinha de trigo por farinha de aveia ou farinha de arroz
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parboilizado concluiram que os biscoitos com farinha de aveia e arroz
parboilizado apresentaram-se mais macios, que 0s biscoitos elaborados com
farinha de trigo. A reducéo da dureza dos biscoitos com a adi¢ao da farinha de
aveia pode ser atribuida pelo maior teor lipidico da aveia.

5.2- TESTE DE PREFERENCIA DAS FORMULAQ@ES DE BISCOITOS
TIPO COOKIES
De acordo com os resultados observados na Tabela 4, para os atributos
aparéncia global, cor, aroma, textura e sabor o maior indice de aceitabilidade
foram dados para as formulagdes de biscoitos com maior adicdo de farinha de
gréo-de-bico, os resultados foram satisfatorios uma vez que as meédias
variaram de 6,67 e 8,36 (gostei ligeiramente e gostei muito), sendo os atributos

gue obtiveram as melhores médias o aroma e o sabor.

De acordo com a Tabela 4 a formulacéo F5 (40% de adicao de farinha
de gréo-de-bico) recebeu as maiores médias quanto aos atributos textura e
sabor (8,36). Enquanto as melhores médias da formulacdo F4 (30% de adicao
de farinha de grao-de-bico) foram para os atributos aroma e sabor, sendo 7,50

e 7,26 respectivamente.

As médias indicam que o produto em estudo, teve uma boa
aceitabilidade; os resultados obtidos foram satisfatorios e confirmam que a
utilizacdo da farinha de grdo-de-bico pode ser uma alternativa viavel para

elaboracao de produtos que possam ser aceitos pelo mercado consumidor.

Tabela 4: Média da avaliagdo dos atributos sensoriais e teste de aceitacdo dos
biscoitos tipo cookie com adi¢éo de farinha de grao-de-bico.

Amostras Aparéncia Cor Aroma Textura Sabor
global

F1(0%)  6,09+1,35" 6,00+1,47° 6,66+0,88° 6,33+1,09” 5,90+0,99°

F4 (30%) 6,67+1,09" 6,66+1,26° 7,50+0,98° 7,06+0,91° 7,26+0,77°

F5 (40%) 7,98+0,78° 7,84+0,81* 8,20+0,73* 8,36+0,84% 8,36+0,672
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Médias aritméticas das sessenta e cinco repeti¢des * desvio padrédo, seguidos da mesma letra
mindscula na coluna néo diferem entre si, pelo teste de tukey (p>0,05).

F1=formulagc&o sem adicdo de farinha de gréo-de-bico, F4= formulagdo com 30% de adic&o de
farinha de gréo-de-bico e F5= formulacdo com adicdo de 40% de farinha de gréo-de-bico.

Na andlise de intencdo de compra, verificou-se que a maioria dos
participantes relatou intencdo positiva em adquirir o produto, caso este, viesse
a ser comercializado, conforme demonstrado na Tabela 5.

A melhor média foi dada a formulacdo F5 (4,66), formulacdo com 40%
de adicao de farinha de grao-de-bico. Isto significa que os julgadores atribuiram
notas entre 4 e 5 (provavelmente compraria a certamente compraria).

Tabela 5: Intencdo de compra dos biscoitos tipo cookies com adicdo de farinha de
grao de bico.

Amostra Intencéo de compra
F1 (0%) 3,13+0,84 ¢
F4 (30%) 4,06+0,52 b
F5 (40%) 4,66+0,59 a

Médias aritméticas das sessenta e cinco repeticées + desvio padrdo, seguidos da mesma letra
minuscula na coluna néo diferem entre si, pelo teste de tukey (p>0,05).

F1=formulac&o sem adicdo de farinha de grdo-de-bico, F4= formulacdo com 30% de adicdo de
farinha de gréo-de-bico e F5= formulacdo com adicdo de 40% de farinha de grédo-de-bico.

A elaboracéo de produtos sem similares no mercado, como biscoitos tipo
cookies com adicdo de farinha de gréao-de-bico e flocos de aveia, torna o
produto estudado sujeito a uma maior rejeicdo, segundo SANTANGELO
(2006). De uma forma geral, as pessoas sempre irdo aceitar melhor os
alimentos preparados a partir de ingredientes tradicionalmente estabelecidos e
proximos aos seus habitos alimentares, uma vez que, a preferéncia dos
individuos por determinados alimentos é o resultado do relacionamento

sinérgico entre os fatores ambientais, biol6gicos, ecoldgicos e socio-culturais.

Segundo o que foi citado acima, o produto em estudo neste trabalho tem
grandes potenciais de ser inserido industrialmente, jA que obteve uma 6tima

aceitacao inicial.
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6- CONCLUSAO

A elaboracdo de biscoitos tipo cookies, com substituicdo parcial de
farinha de trigo por farinha de grdo-de-bico apresentou caracteristicas
tecnologicas aceitveis, pois nao influenciou negativamente no volume e
textura dos biscoitos, além de apresentar um 6timo indice de aceitabilidade e
intencdo de compra, permitindo afirmar que é viavel a elaboragéo de biscoitos
tipo cookies com adicdo de até 40% farinha de grao-de-bico e 20% de flocos de
aveia, obtendo-se caracteristicas sensoriais aceitaveis, além de apresentar
potencial de maior valor nutricional.
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8- Anexo I: Modelo de ficha do teste de aceitacéo e intencdao de compra
utilizada na andlise sensorial.

Nome: () Fem. () Masc. Data: 06/09/2013

Vocé esta recebendo trés amostras de bicoitos tipo "cookies", com farinha de
grao-de-bico. Avalie suas caracteristicas sensoriais quanto a aparéncia global,
cor, aroma, textura e sabor utilizando uma escala hedonica de nove pontos, onde
1 é desgostei muitissimo e 9 gostei muitissimo.

(9) Gostei muitissimo

Amostra Nota

(8) Gostei muito
(7) Gostei moderadamente
(6) Gostei ligeiramente

(5) Nem gostei nem desgostei

(4) Desgostei ligeiramente

(3) Desgostei moderadamente
(2) Desgostei muito

(1) Desgostei muitissimo

Comentarios

Com relacdo as mesmas amostras, avalie quanto a intencédo de compra

Avaliacdo quanto a intencdo de compra Amostra Nota

(5)= Certamente compraria

(4)= Provavelmente compraria

(3)= Tenho duvidas se compraria

(2)= Provavelmente ndo compraria

(1)= Certamente ndo compraria

Comentarios:
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