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1 RESUMO

O uso da batata-doce e da farinha de arroz na formulacdo de novos produtos tem obtido
crescente interesse nas industrias de biscoitos. Assim, este trabalho teve por objetivo
desenvolver duas formulacdes de biscoitos utilizando polpa de batata-doce e farinha de
arroz, saborizados com chocolate meio amargo (F1) ou mag¢d com canela (F2). Apés a
mistura dos ingredientes e moldagem dos biscoitos, estes foram assados, resfriados e
avaliados quanto a composicdo quimica, aceitabilidade sensorial para aparéncia, cor,
aroma, sabor e textura, e intengcdo de compra. A composicdo quimica mostrou que 0s
biscoitos da F1 apresentaram maiores valores de proteina, fibras, potassio, litio e
carboidratos, em comparacdo com a F2. Quanto aos atributos sensoriais, a F1 apresentou
uma média de 7,85 e a F2 de 7,55, dentro de uma escala heddnica de 1 a 9 pontos, sendo
que ambos tiveram um bom indice de aceitabilidade. Quanto a intencao de compra, a F1
apresentou uma nota de 5,5 e a F2 de 4,7, seguindo uma escala de 1 a 7 pontos. Conclui-
se que todos provadores comprariam 0s cookies de ambas formulacbes, sendo uma
alternativa para o incremento do uso da batata-doce e da farinha de arroz em produtos com

alto valor agregado.

Palavras-chave: Biscoito, composi¢ao, alimentos funcionais, arroz, batata-doce.

“KEKSE” COOKIE DEVELOPED ON SWEET POTATO BASE

2 ABSTRACT

The use of sweet potatoes and rice flour in the formulation of new products has obtained

increasing interest in the biscuit industries. Thus, the objective of this work was to develop
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two formulations of biscuits using sweet potato pulp and rice flour and flavored with dark
chocolate (F1) or apple with cinnamon (F2). After mixing the ingredients and molding the
cookies they were baked, cooled and evaluated for chemical composition, sensory
acceptability for appearance, color, flavor, taste and texture, and purchase intent. The
chemical composition showed that the F1 biscuits had higher values of protein, fiber,
potassium, lithium and carbohydrates compared to F2. As for the sensorial attributes, F1
presented an average of 7.85 and F2 of 7.55, within a hedonic scale of 1 to 9 points, both of
which had a good acceptability index. As for the purchase intention, the F1 presented a
grade of 5.5 and the F2 of 4.7, following a scale of 1 to 7 points. It was concluded that all
tasters would buy the cookies of both formulations, being an alternative to increase the use
of sweet potatoes and rice flour in products with high added value.

Keywords: Cookie, compaosition, functional foods, rice, sweet potato.

3 INTRODUCAO

Com base em alguns fatores de demanda, como crescimento e envelhecimento da
populacdo no Brasil e no Mundo, os consumidores estdo cada vez mais conscientes da
relagdo da alimentagéo e a saude (MOLLET; ROWKAND, 2002). De acordo com Dziki et al
(2015), as industrias de alimentos atualmente estdo desenvolvendo novos produtos com
ingredientes capazes de promover beneficios em favor da salude dos consumidores.

Os cookies sdo produtos muito consumidos em diversos paises, devido a sua
durabilidade e possibilidade de producdo em grande quantidade, precos acessiveis e
variedade de sabores, tornando-se uma alternativa pratica de consumo alimentar, e, bem
aceito por todas as idades. A palavra “kekse” é de origem alema e sua tradugéo é conhecida
como “bolinhos”. Na Alemanha, grande parte dos cookies apresentam caracteristicas
extremamente macias, o que os diferenciam dos cookies produzidos no Brasil, que possuem
maior crocancia.

Normalmente, os cookies sdo consumidos com o desejo de satisfazer as
necessidades sensoriais e ndo nutricionais, pois geralmente os biscoitos sdo ricos em
aclcares e gorduras e pobres em outros nutrientes, como fibras e minerais. Entretanto,
devido ao aumento da demanda por produtos mais saudaveis, os biscoitos tém sofrido
modificagcfes em sua composi¢cdo, para se tornarem mais atrativos do ponto de vista
nutricional, e, também, se destacam pelas facilidades que apresentam por comportarem
diversos tipos de ingredientes e formulagbes (SAYDELLES et al., 2010; CARNEIRO et al.,
2012; BASSETTO et al., 2013; GIOVANELLA; SCHLABITZ; SOUZA, 2013).
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A batata-doce (Ipomoea batatas) é considerada importante fonte de carboidrato para
a populacdo mundial (SILVEIRA et al., 2007). Em alguns paises, como o Brasil, a producéo
ultrapassa 500 mil toneladas (FAO, 2017). A batata-doce participa como um alimento
alternativo na diversificacdo alimentar da populacdo (RUKMANA, 1997; LASE et al., 2013),
além de ser matéria prima para a industria alimenticia, no desenvolvimento novos produtos
(NASCIMENTO et al., 2013; PRANOTO et al., 2014; VIEIRA et al., 2016).

Comparada com culturas como arroz, banana, milho e sorgo, a batata-doce € mais
eficiente em quantidade de energia liquida produzida por unidade de area e por unidade de
tempo. Isso ocorre porque produz grande volume de raizes em um ciclo relativamente curto,
a um custo baixo, durante o ano inteiro (EMBRAPA, 2008).

De acordo com Luengo (2000), a batata-doce participa do suprimento de calorias,
vitaminas e minerais na alimentacdo humana. As raizes apresentam teor de carboidratos
variando entre 25% a 30%, dos quais 98% sdo facilmente digestiveis. Também sé&o
excelentes fontes de carotendides, vitaminas do complexo B, potassio, ferro e célcio. Suas
raizes sao tuberosas e variam de forma, tamanho e colora¢éo, conforme a cultivar e o0 meio
ambiente em que sao produzidas.

O chocolate é um dos produtos mais consumidos no Brasil e no mundo, apreciado
por todas as idades. Ingrediente versatil, que pode ser preparado e utilizado nas mais
variadas formas (CARDOSO, 2007; LIMA, 2008). De acordo com Dam, Naidoo e Landberg
(2013), a presenca das substancias conhecidas como flavonoides nos chocolates amargos
tornam este produto eficiente na diminuicdo dos riscos de desenvolvimento de doencgas
cardiovasculares. Segundo ABIA (2015), o consumo de chocolates meio amargo pode
desencadear diversos beneficios ao cérebro, como auxilio na prevencdo de doencas
neurodegenerativas.

Dentre os alimentos ricos em fibras, temos a mag&, composta principalmente pela
pectina, uma fibra solavel. A maca também contém compostos bioativos, como polifendis e
acidos, sendo reconhecida como promotora de beneficios a saude (NEVES, 2005). A
pectina é capaz de formar solugdes viscosas, influenciando no ritmo de absorcéo da glicose
e de promover o equilibrio do transito gastrointestinal (NOGUEIRA et al, 2003). Os polifenéis
presentes na fruta previnem ou reduzem o risco de doengas cronicas, devido a sua agao
antioxidante (LEE; SMITH, 2000).

Em relacdo a canela, estudos realizados ao longo de algumas décadas
demosntraram varias propriedades terapéuticas, destacando-se sua propriedade
antioxidante e, mais recentemente, a sua capacidade de regular os niveis plasmaticos de
glucose (AKILEN et al., 2012; GRUENWALD et al. 2010; JAKHETIA et al., 2010;
RANASINGHE et al., 2012; ULBRICHT et al., 2011).
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O arroz e seus subprodutos sdo importantes fontes de calorias na alimentacao
humana e mundialmente correspondem a cerca de 20% da necessidade caldrica da
populacdo (ZHOU et al., 2002; IRRI, 2006). Apresenta elevada digestibilidade, valor
bioldgico e taxa de eficiéncia protéica (CHEFTEL, 1985), sendo, além de uma fonte de
calorias, também uma importante fonte de nutrientes e, alem de hipoalergénico, facilmente
digerivel e, ter sabor pouco neutro facilitando a inclusdo como ingrediente em varios
produtos alimenticios (KADAN et al., 1997; KADAN et al., 2001a; KADAN et al., 2001b).

Dianto do exposto, o presente trabalho teve como objetivo desenvolver duas
formulacdes de biscoito cookie tipo “Kekse” & base de massa de batata-doce e saborizado

com chocolate ou maga, e avaliar aspectos nutricionais, sensoriais e de intencédo de compra.
4 MATERIAL E METODOS

4.1 Matérias Primas

Todos os ingredientes utilizados para o desenvolvimento dos cookies foram
adquiridos em comércio local no municipio de Marilia-SP. Os ingredientes ndo pereciveis
foram armazenados em temperatura ambiente (x 24°C), longe de contaminantes e da
exposicdo a luz, e os ingredientes pereciveis, armazenados em temperatura refrigerada (+
4°C).
4.2 Preparo da massa de batata-doce

As batatas-doces foram assadas em forno industrial FTE 240 G.PANIZ de comando
digital a 150°C por aproximadamente 20 minutos. Logo, foram descascadas manualmente e
amassadas com o auxilio de um esmagador de batatas e legumes em ago inox.
4.3 Preparo das formulagdes

Para a obtencdo dos cookies foram testadas formulagdes com dois diferentes

sabores. Na Tabela 1 podem ser visualizadas as formulacfes seguidas da quantidade de

cada ingrediente utilizado.
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Tabela 1. FormulagBes para 100g de cookies “Kekse” nos dois sabores.

. Cookie com chocolate Cookie com maca e canela
Ingredientes (g)

(F1) (F2)
Ovo in natura 16,82 16,60
Acucar demerara 4,20 4,15
Acucar mascavo 7,01 6,91
Margarina 14,60 14,40
Aveia em flocos 8,41 8,30
Bicarbonato de sédio 0,20 0,20
Batata-doce gendtipo canadense 18,23 18
Farinha de arroz 14 13,82
Sal 0,11 0,11
Amido de milho 5,61 5,53
Chocolate meio amargo 9,81 *
Magca genotipo fugi * 9,70
Canela em p6 * 0,28

* ;:auséncia de ingrediente

4.4 Preparo dos cookies

Para a elaboracdo da massa foi misturado manualmente o ovo e, a seguir, 0S
ingredientes secos. A massa foi homogeneizada manualmente por média de trés minutos.
Em seguida, amostras de 20g foram moldadas com o auxilio de colheres e dispostas em
uma assadeira de aluminio protegida com papel vegetal. Os cookies com chocolate foram
assados a 150°C por aproximadamente 25 minutos em forno industrial FTE 240 G.PANIZ de
comando digital, e os cookies com macéd foram assados a 150°C por 35 minutos. Apos
assados, os produtos foram resfriados em temperatura ambiente por duas horas, e depois
acondicionados em potes hermeticamente fechados até o momento das analises quimicas e

sensoriais.

4.5 Andlises quimicas

A composicdo centesimal dos cookies prontos foi determinada, em triplicata
conforme os métodos descritos na AOAC (1995) e todos o0s teores expressos em
porcentagem (g/100g). Para o contetudo de umidade (estufa a 105°C), proteinas (Método de
Kjeldahl-fator 6,25), cinzas (mufla a 550 °C). O teor de lipidios foi determinado por Soxhlet
de acordo com a metodologia do IAL (2008). A quantificacdo de fibra bruta foi realizada
segundo Brasil (1991). O teor de carboidratos foi estimado com base na fracdo NIFEXT,
subtraindo-se de 100 a soma dos componentes proteinas, lipidios, fibras totais e cinzas.

Os teores dos minerais Ca, K, Na e Li foram determinados pela técnica de fotometria
de emissdo de chama (Fotdmetro Digimed DM-61), com uso das solu¢des padronizadas
Digimed DM-S13D 100 ppm e DM-S13 20 ppm de Ca, K, Na, e Li para a calibracdo do
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equipamento, sendo esta realizada em concordéncia com as instru¢des do fabricante. As
amostras foram incineradas em triplicata para obtencdo das cinzas, conforme metodologia
preconizada pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). A preparacdo prosseguiu segundo
metodologia adaptada de Morgano et al. (2005), com a diluicdo dos residuos obtidos em 10
mL de agua purificada, posteriormente, foram filtrados para balGes volumétricos de 100 mL,
completando-se o volume com agua previamente purificada, de acordo com a capacidade
méaxima de leitura de cada mineral pelo equipamento, com teores expressos em mg/100g.

Os valores de energia foram determinados através do somatorio da quantidade do
valor energético de carboidratos -4Kcal/g, proteinas -4kcallg e lipidios -9kcal/g, utilizando
como fatores de conversao as especificacdes brasileiras (MENDEZ et al., 1995).

4.6 Andlise Sensorial

Os testes para avaliar os atributos sensoriais (aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e
avaliacao geral) foram realizados utilizando-se a escala hedonica estruturada de 9 pontos:
1=Desgostei extremamente; 5=Nem gostei/Nem desgostei; 9=Gostei extremamente
(DUTCOSKY, 2011). Para atitude de compra, os provadores avaliaram conforme uma
escala estruturada de sete pontos: 1=Nunca compraria; 4=Compraria ocasionalmente e
7=Compraria sempre a (ZENEBON; PACUET, 2005). Participaram da analise sensorial 100
provadores nao treinados, de ambos os sexos e idades. As amostras foram servidas em
embalagens plasticas transparentes fechadas com seladoras e, codificadas por cor para
diferenciar a F1 da F2. O Comité de Etica da FATEC-Marilia-SP aprovou a realizacéo da

pesquisa.
4.7 Andlises Estatistica

Para a comparacdo dos dados utilizou-se o teste t de Student, no nivel de 5% de
significancia (BUSSAB; MORETTIN, 2011) e o software utilizado o BioEstat (AYRES et al.,
2007).

5 RESULTADO E DISCUSSAO

5.1 Analises Quimicas

A andlise centesimal de alimentos é considerada uma ferramenta de grande

importancia para determinacdo dos valores de macronutrientes dos alimentos, bem como,

fiboras e outros componentes, atuando como aporte a tecnologia de alimentos para o
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desenvolvimento de novos produtos, ou mesmo para o aperfeicoamento de produtos ja
existentes no mercado. Ela permite resultados mais fidedignos, desde que os métodos e
procedimentos utilizados sejam o0s mais adequados para o produto em questao,
dependendo assim da quantidade relativa do componente analisado, exatiddo requerida,
composi¢cao quimica da amostra e recursos disponiveis (CECCHI, 1999).

Os resultados das analises de composi¢do centesimal dos cookies F1 e F2 estdo

apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Média e desvio padrdo da composi¢ao nutricional dos cookies.

Nutrientes (100g) Cookie chocolate (F1) Cookie macga com canela (F2)
Umidade 10,05+ 1,53 At 10,38+ 0,75 A
Cinzas 1,53+0,07 A 1,54+0,15 A
Proteinas 4,22 +0,34 A 4,05+0,46 A
Lipidios 2539 +1,52 A 26,16 + 1,63 A
Fibras 1,41 +£0,04 A 1,19+ 0,52 A
Sadio mg/100g 120,12 + 23,23 A 152,13 +10,74 B
Potassio mg/100g 358,20 258,64
Célcio mg/100g 94,78 £ 6,48 A 95,73+8,41 A
Litio mg/100g 8,74+ 1,11 A 8,68+1,11A
Carboidratos 57,07 £0,70 A 56,65+ 1,73 A
Valor calérico (kcal/100g) 430,32 £ 41,06 A 478,25+ 8,28 A

Fonte: dados dos autores.

(1) Médias com mesma letra ndo diferem entre si.

O contetudo de umidade apresentado neste trabalho se encontra dentro do padrdo
estipulado pela ANVISA para biscoitos, que é de no maximo 14% (BRASIL, 1978) e néo
mostrou diferenga significativa entre as duas formulacdes. Apesar da umidade estar dentro
da legislacdo, Sarantopoulos et al. (2001), descreve que a umidade entre 2 e 8 % confere
maior crocancia. O resultado encontrado no presente estudo pode prejudicar o prazo de
validade do produto, pois segundo Sakac et al. (2016), existe um ganho de umidade durante
0 armazenamento em produtos de baixa umidade como os biscoitos, podendo levar a
mudancas da sua estrutura.

Os valores médios de lipidios determinados foram 25,39% e 26,16%, nas formulacdes F1 e
F2. E importante destacar que a partir do teor de lipidios é possivel estabelecer condices
de armazenamento, processamento e estocagem e o0s valores obtidos neste trabalho estédo
relacionados com a presenca da margarina que, segundo Azevedo (2007) tem como sua
principal funcéo promover maciez, agindo diretamente na textura e sabor. Segundo Travelini
et al. (2014), alimentos com elevados teores de lipidios sdo mais susceptiveis as reacdes

oxidativas indesejaveis que alteram caracteristicas de sabor, cor e odor dos produtos.
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Os teores proteinas e cinzas obtidos ndo apresentaram diferencas estatisticas entre
as duas formulacdes.

Em relacdo as fibras, verifica-se que a F1 apresenta um valor de 1,41% enquanto
que a F2 um valor de 1,19%. Bick et. al (2014) elaboraram cookies a partir de farinha de
trigo e encontraram valores de 0,89 (g.100g—1) para fibra bruta, podendo-se verificar que os
cookies Kekse apresentam teores maiores. Borges et al. (2006) citam o efeito benéfico do
consumo de fibras alimentares, sendo que o consumo de aproximadamente 15 g/dia de
fibras solaveis é suficiente para reduzir os niveis sanguineos de glicose e colesterol em
cerca de 10%.

Quando analisados os minerais, verifica- se que ndo existe diferencgas significativas
para célcio e litio, apenas para sédio e potassio. A alta concentragdo de potassio (358,20
mg na F1 e 258,64 mg na F2) segundo Geleijnse, Kok e Grobbee (2003) € importante na
dieta pelo seu papel facilitador da excre¢éo renal do s6dio, como também na regulacédo da
presséo arterial.

Verificou-se que a batata-doce € um alimento considerado de baixo indice glicémico
(IG < 75), ou seja, de lento aumento da glicemia; sdo os carboidratos lentamente digeriveis
(ALD). Estes fornecem energia gradualmente por um longo tempo. Os alimentos
considerados de alto indice glicEmico (IG >95) sdo considerados fontes de energia imediata
e por pouco tempo, provocando um rapido aumento da glicemia. De maneira geral, os
fatores que influenciam na resposta glicémica sdo: a natureza do amido (amilose e
amilopectina), a quantidade de monossacarideos (frutose, galactose), a presenca de fibras,
a coccdo ou O processamento, o tamanho das particulas, a presenca de fatores
antinutricionais (fitatos) e a proporcdo de macronutrientes (proteina e gordura) (CUPPARI;
SCHOR, 2002).

A maioria dos estudos com IG e CG aponta vantagens para o consumo dos
alimentos que possuem baixos valores de IG e CG. lannuzzi et al. (2009) encontraram
reducdo de resisténcia a insulina em dietas hipocaléricas e alimentos de menores IG,
oferecidos as criancas obesas, quando comparadas com dietas hipocaléricas e alimentos de
maiores 1G. Estudos mostram uma melhora do controle glicémico de individuos com DM
apos o seguimento de dietas com baixo IG (BRAND-MILLER et al., 2003, OPPERMAN et
al., 2004; JIMENEZ-CRUZ, et. al.,, 2003; RIZKALLA et al., 2004; GIACCO et al., 2000;
BURANI; LONGO, 2006) e piora no controle glicémico com dietas de elevado IG (ANETTE E
BUYKEN et al., 2001).

Quanto ao valor caldrico dos cookies, constata-se que 100 gramas do produto possui
430,32 Kcal na F1 e 478,25 na F2, em uma porcdo de 40 gramas, (equivalente a dois
cookies) esse valor € igual a 172,13Kcal para os cookies de F1 e 191,30Kcal para os de F2.

Pelo fato deste produto ser composto principalmente por alimentos fontes de carboidratos,
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(baixo indice glicémico), o mesmo compreende um elevado valor calérico, fazendo assim
necessario um controle sobre seu consumo.

A rotulagem nutricional dos alimentos é de grande importancia para a promocédo de
uma alimentacdo saudavel, uma vez que a mesma permite proporcionar ao consumidor uma
maneira mais facil e acessivel as informacfes sobre as propriedades nutricionais dos
alimentos, contribuindo para um consumo adequado dos mesmos, como a inducdo as
escolhas que favorecam o consumo de uma dieta mais equilibrada e saudavel, além de

envolver estratégias para a reducao do risco de doencgas cronicas (ANVISA, 2003).

5.2 Anélise Sensorial

5.2.1 Aceitabilidade

Tabela 3. Média e desvio-padréo dos quesitos sensoriais dos cookies tipo “Kekse”

Atributos F1 F2
Aparéncia 78+1,1B! 75+15A
Cor 7,8+1,08B 75+14A
Aroma 79+10A 80+11A
Sabor 81+108B 76+12A
Textura 76+148B 71+£15A
Avaliacao geral 79+098B 76x£11A

Fonte: dados dos autores.
(1) Médias seguidas de mesma letra ndo diferem entre si.

Na Tabela 3, é possivel verificar que as duas formulacdes (F1 e F2) foram bem aceitas
pelos provadores, apresentando notas superiores a 7 (gostei moderadamente) para todos os
atributos sensoriais, porém a F1 denotou uma maior aceitabilidade de acordo com os
guesitos de aparéncia, cor, sabor, textura e na avaliacdo geral, enquanto a F2 apontou uma
maior média apenas no quesito do aroma.

De acordo com Teixeira et al. (1987), € necessario que o produto obtenha um indice de
aceitabilidade de no minimo 70% para que o0 mesmo seja considerado como aceito, em
termos de suas propriedades sensoriais. Portanto, € possivel afirmar que tanto a F1 quanto

a F2 apresentam indice de aceitacdo maior que 70%.

5.2.2 Intencéo de compra
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Tabela 4. Média e desvio-padréo de intencao de compras dos biscoitos cookies tipo “Keske”

F1 F2

Intencdo de compras 55+1,38B 47+14A

Fonte: dados dos autores.

(1) Médias seguidas de mesma letra ndo diferem entre si.

mFl mF2

30,77% 31,25%

07 08%
00,90% 25% i

15,38% 14,58% 15,38%
9,61%

0 o 2,08% 3,46% 2.08%

Nunca compraria Compraria raramente Compraria com frequéncia Compraria sempre

Figura 1. Distribuicdo de frequéncia dos provadores para o atributo de intencdo de compra

dos cookies tipo “kekse”.

Na andlise de intencdo de compras (Figura 1), 31,25% comprariam com frequéncia,
27,08% comprariam sempre o0s cookies de Fl1 e para a F2, 30,77% comprariam
ocasionalmente e 25% com frequéncia.

Os atributos: Compraria ocasionalmente, com frequéncia, muito frequentemente e
sempre, indicam os maiores indices de compras. Portanto, a Formulagdo 1 denota maior

aceitacdo pelos provadores.

6 CONCLUSOES

Conclui-se que é valido o desenvolvimento de novos produtos a base de batata-
doce, contribuindo para a saude dos consumidores de maneira que 0S mesmos nao
desaprovem as caracteristicas sensorias. A partir dos resultados é possivel constatar que
independente do sabor utilizado, os cookies ndo diferem entre si quanto aos componentes
nutricionais avaliados, exceto para o teor de sodio e potassio.

Sensorialmente, tanto a F1 quanto a F2 apresentaram um indice de aceitabilidade
maior que 70% em todos os atributos. Quanto a intencdo de compra, todos os provadores
comprariam os cookies de ambas formula¢gdes, constatando que os mesmos podem ser

uma alternativa promissora para o desenvolvimento de novos produtos.
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