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RESUMO

Biscoitos sdo altamente consumidos em todos os lugares do mundo, sendo possivel encontrar diversas
variedades do produto. A améndoa e o gergelim séo ingredientes naturais que possuem alto teor nutricional,
sendo uma escolha adequada para a incorpora¢éo em biscoitos como o intuito de aumento do valor nutritivo.
O presente trabalho teve por objetivo avaliar a coloragéo de biscoitos funcionais elaborados com a adi¢éo de
farinha de améndoas ou gergelim. Apds testes preliminares, foi definida a formulag&o padrdo e os niveis de
substitui¢cdo das farinhas em 8% e 16%. Os biscoitos foram avaliados em relagéo a coloragédo da massa antes
e apds a cocgdo em termos L*, a* e b*. Foi possivel concluir que o tempo de forneamento proporcionou
aumento do escurecimento dos mesmos, formando cookies com coloracdo escura.

PALAVRAS-CHAVE: Forneamento; Farinha de aveia; Biscoitos funcionais.
1 INTRODUCAO

Nos ultimos anos o biscoito vem se ressaltando como um produto de grande
interesse comercial por ter um alto tempo de conservacdo, além de possuir um pratico
processo de producéo. Por ser um produto bastante consumido e aceito por pessoas de
todas as faixas etarias, a fabricacdo de biscoitos utilizando farinhas mistas se expandiu.
Essa caracteristica, associada com a grande diversidade, possibilita uma nova area de
estudo para os diferentes tipos de farinhas e suas propriedades fisicas, quimicas e
sensoriais possibilitando o aumento das propriedades funcionais e tecnoldgicas
(PIOVESANA et al., 2013).

Ademais, a busca por produtos saudaveis com ingredientes funcionais que além de
nutrir oferecem beneficios a saide (MOSSMANN, 2012) estédo fazendo com que industrias
alimentares encontrem maneiras de adicionar esses elementos em suas mercadorias
(ASSIS et. al., 2009).

Formulacdes com alto teor de fibra ou proteina tem sido implementada a biscoitos
tipo cookies devido ao elevado valor nutricional (MORAES et al., 2010), desta forma, tem-
se como exemplo a améndoa (SILVA, 2018) e o gergelim (MOSSMANN, 2012). Diante
disso objetivou-se desenvolver biscoitos com substituicdes parciais da farinha de aveia por
farinha de améndoas e gergelim triturado, bem como analisar suas coloracdes.

2 MATERIAS E METODOS

Para a elaboragao dos biscoitos funcionais utilizou-se como principais ingredientes
a farinha de améndoas e o gergelim triturado, ambos adicionados nas porcentagens de 8%
e de 16%. Os demais componentes das receitas sdo apresentados na Tabela 1. As
matérias-primas foram levadas ao Laboratério de Tecnologia de Transformacdo e
Conservacao de Produtos Agropecuarios (TTCPA) da Universidade Estadual de Maringa
para realizacdo do experimento.
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Tabela 1. Formula¢fes dos biscoitos tipo cookies com incorporacao de diferentes matérias-primas

Ingredientes Padréo F1 F2 F3 F4

Farinha de aveia (g) 100,0 92,0 84,0 92,0 84,0
Aclcar mascavo (g) 50,0 50,0 50,0 50,0 50,0
Margarina (g) 38,0 38,0 38,0 38,0 38,0
Bicarbonato de sédio (g) 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0
Ovo (unid) 1 1 1 1 1

Farinha de améndoas (g) 0,0 8,0 16,0 0,0 0,0
Gergelim triturado (g) 0,0 0,0 0,0 8,0 16,0

Formulacéo do biscoito com incorporacdo de 8% de farinha de améndoas (F1), Formulacdo do biscoito com
incorporacédo de 16% de farinha de améndoa (F2), Formulacéo do biscoito com incorporacao de 8% de gergelim
(F3), Formulacéo do biscoito com incorporacéo de 16% de farinha de gergelim (F4).

Para o preparo da massa, apds separacdo e pesagem dos ingredientes, misturou-
se em um recipiente as partes secas, em seguida, adicionou-se o restante dos ingredientes,
homogeneizando por 5 minutos. Apés a incorporacéao de todos os ingredientes, a massa foi
deixada em descanso, sob refrigeracdo (10°C), por 2 horas para ficar estruturada. A
moldagem foi realizada manualmente em formato circular com aproximadamente 10
gramas por biscoito e entdo foram colocados em uma assadeira de aluminio untada com
margarina e farinha, na distancia de 5 centimetros entre eles. Foram assados por 20
minutos, em um forno elétrico pré-aquecido a 180°C. Apds assados, 0s biscoitos foram
resfriados a temperatura ambiente, acondicionados e armazenamos em embalagens
individuais de polietileno até a realizacao das analises.

A determinacao da coloracdo realizada na massa antes e ap0s a cocc¢ao foi por meio
do colorimetro eletronico da marca Minolta Chroma Meter, modelo CR400, e foram
avaliados os parametros L* (100 = branco; 0 = preto), a* (+ = vermelho; - = verde) e b* (+ =
amarelo; - = azul). Os dados foram analisados pela andlise de variancia (ANOVA), com as
médias comparadas entre si pelo teste de Tukey em nivel de significAncia de 5% utilizando
o programa IBM SPSS Statistics 20.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

A Tabela 2 apresenta os valores referentes a analise de coloracdo realizadas na
massa dos biscoitos antes e apds sua coccdo. Em relacdo ao parametro de luminosidade
observou-se uma diferenca significativa da formulacdo com 16% de améndoas em relacao
as demais (p<0,001), quando comparada as médias antes e apds a coccao revelou-se um
aumento significativo ap6s o tempo de forno dos biscoitos (p<0,001), caracterizando
biscoitos com coloracdo escura ao término do processo. O escurecimento da massa
durante o processo de coccdo é devido a processos ndo enzimaticos caracteristicos de
produtos que apresentam carboidratos na formulacéo, uma vez que os produtos resultantes
de sua degradacao formam compostos de coloracdo escura, as melanoidinas, fenébmeno
conhecido como reacéo de Maillard (EL DASH et al., 1994; NITZKE, 2021).

Além da ocorréncia do fenbmeno caracteristico de produtos de panificacdo, 0s
biscoitos sofreram forte influéncia do agucar mascavo utilizado na formulagéo, uma vez que
este apresenta coloragdo mais escura quando comparados a outros agucares presentes no
mercado. Em seu trabalho, Assis et al. (2019) elaborou cookies com diferentes
porcentagens de aveia e utilizando o acucar refinado como adogante com L* variando entre
64,22 a 68,18, os quais foram bem maiores quando comparados com 0s obtidos no
presente trabalho.
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Tabela 2: Coloragéo (L*, a* e b*) dos biscoitos tipo cookies comparando massa antes e apoés a
coccéo

- Formulacdes Tempo

Analises —5 qE0 F1 F2 F3 F4 0 1 Pt Pt Pixt
K 47572 47532 4468 47,06° 4624% 43885 4935 <0,001 <0001 0,037
a* 566 560 587 541 582  513% 621~ 0218 <0001 0737
b* 17,412 1638 1636% 17,268 14.70° 1650 1634 <0001 0,515 <0001

Os resultados sdo apresentados como médias, Letras minUsculas diferentes na mesma linha indicam diferenga
significativa entre os tratamentos (p<0,05), Letras mailsculas diferentes na mesma linha indicam diferenga
significativa entre os dias de armazenamento (p<0,05), Formulagdo do biscoito com incorporacéo de 8% de farinha
de améndoas (F1), Formulagdo do biscoito com incorporacéo de 16% de farinha de améndoa (F2), Formulacdo
do biscoito com incorporacgédo de 8% de gergelim (F3), Formulacao do biscoito com incorporacao de 16% de farinha
de gergelim (F4).

Em relacdo ao parametro de cromaticidade a* ndo houve diferenca significativa em
ambos os fatores (formulacdo e tempo) (p>0,005). Apenas para b* foi observada uma
interacdo entre formulacdo e tempo, conforme mostrado na Tabela 3. A formulacdo com
16% de farinha de gergelim apresentou menor variagdo na coloragcdo amarela da massa
crua, fato o qual revela-se contraditério, uma vez que a farinha de gergelim apresenta maior
intensidade de amarelo quando comparada as demais. A farinha de gergelim utilizada
apresentou valor de b*=23,21+0,22, enquanto que a farinha de améndoas revelou
b*=18,79+0,12.

Apesar da divergéncia, os cookies apresentados neste trabalho apresentaram efeito
semelhantes de b* ao encontrados por Clerici et al. (2013), uma vez que a formulacdo com
incorporacdo de 10% de farinha de gergelim também revelou valores menores que a
formulacdo padrdo. Além disso, na Tabela 3, observa-se que a formulagdo padréo
apresentou valores maiores de intensidade de amarelo, revelando uma diferenca
significativa entre os tempos analisados (p<0,005).

Tabela 3: Interagéo entre formulacdes e tempo antes e apds a cocgao para cor (b*) dos biscoitos
tipo cookies

Padréao F1 F2 F3 F4 P valor
0 16,4728 17,152 17,4542 17,072 14,37 <0,001
1 18,3524 15,61bc 15,26bc8 17,452 15,03¢ <0,001
P valor 0,003 0,011 0,001 0,495 0,245

Os resultados sdo apresentados em média e desvio padrdo, Letras minUsculas na mesma linha indicam
diferenca significativa entre os tratamentos (p<0,05). Letras mailsculas diferentes na mesma coluna indicam
diferenca significativa entre os dias (p<0,05), Formulac&o do biscoito com incorporagcéo de 8% de farinha de
améndoas (F1). Formulac&o do biscoito com incorporacdo de 16% de farinha de améndoa (F2), Formulagdo do
biscoito com incorporacéo de 8% de gergelim (F3), Formulacdo do biscoito com incorporacéo de 16% de farinha
de gergelim (F4).

4 CONSIDERACOES FINAIS

Foi possivel concluir que a substituicdo da farinha de aveia pelas farinhas de
gergelim e améndoas foi viavel na elaboracao dos biscoitos. Além disso, a utilizacao de
acucar mascavo e o tempo de forneamento proporcionou aumento de escurecimento dos
mesmos, formando cookies com coloracao escura.
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