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ACEITAGAO SENSORIAL DE BISCOITOS TIPO COOKIES ELABORADOS COM
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RESUMO: Biscoitos tipo cookies foram elaborados com substituicdo parcial e total da fari-
nha de trigo por blend de farinhas de quinoa. A formulagdo com 50% de farinha de quinoa
foi semelhante em todos os atributos avaliados. O blend de quinoa pode ser uma alternativa
para melhorar o valor nutricional.

Palavras-chave: Pseudocereal. Quinoa. Biscoito.

1 INTRODUGAO

Biscoitos sao produtos obtidos pelos processos de mistura, amassamento e cocgao
de farinha(s), amido(s) e ou fécula(s) com outros ingredientes, podendo ser fermentados
ou ndo. A adic&do de cobertura, recheio, formato e a textura sdo opcionais (BRASIL, 2005).
Tém boa aceitagdo e sdo consumidos por pessoas de qualquer faixa etaria (SANTOS et
al., 2014).

Segundo a Associagao Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas Alimenticias e
Paes e Bolos Industrializados (ABIMAPI), em 2017 o mercado de biscoito movimentou US$
5.272,7 bilhdes, colocando o Brasil como o segundo maior produtor. Além disso, o0 consumo

per capita (kg/ano) no ano de 2017 foi de 8,7.
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Encontra- se na literatura diversos trabalhos que estudaram a substituicao parcial ou
total do trigo em produtos de panificagao. A substituicdo parcial ou total tem varias finalida-
des, como melhorar a qualidade nutricional do alimento, tornando-o atrativamente mais
saudavel ou atender a um publico especifico de portadores de doencas nutricionais, como
os celiacos (VIEIRA et al., 2015).

Substituir alimentos com menores valores nutricionais por outros de maiores, sem
comprometer o sabor, € uma pratica relevante para uma dieta saudavel e equilibrada (CO-
ELHO; SALAS-MELLADO, 2014). Devido a sua composi¢ao quimica, a quinoa tem atraido
muita atengao nos ultimos tempos, sendo uma alternativa interessante dentro desse funda-
mento.

Desta forma, este trabalho teve como objetivo elaborar biscoitos tipo cookies com

substituicdo parcial e total da farinha de trigo comercial por blend de farinhas de quinoa.

2 MATERIAL E METODOS

Procedeu-se a preparacgao de trés formulagdes de biscoitos tipo cookies usando
como ingredientes farinha, margarina, agucar mascavo, agucar branco, gotas de chocolate
meio amargo, ovo e bicarbonato de sodio. Os biscoitos elaborados diferiram apenas na
farinha utilizada: biscoitos preparados com 100% de farinha de trigo comercial (FO), biscoi-
tos preparados com 50% de farinha de trigo comercial e 50% do blend de farinhas de quinoa
(F1) e biscoitos preparados com 100% do blend de farinhas de quinoa (F2). As farinhas
foram obtidas pelo processo de moenda de trés variedades de quinoa (branca, preta e ver-
melha). Foi elaborado um blend com proporg¢des iguais de cada tipo de farinha.

Realizou-se a analise sensorial das trés formulagcdes preparadas, utilizando um pai-
nel com 13 provadores nao treinados. Foram servidas trés amostras a cada provador, uma
de cada formulagao elaborada, identificadas com algarismos aleatérios de trés digitos cada

e acompanhadas de uma ficha de avaliacdo. Usou-se a escala heddnica de 9 pontos por
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atributo (CHAVES, 1993). Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA) por Delineamento em Bloco Casualizado (DBC), utilizando-se o Programa
SISVAR verséao 5.3. As médias das formulag¢des foram comparadas pelo teste de Tukey ao
nivel de 5% de significancia.

A elaboragado do produto e a analise sensorial foram realizadas no laboratério de
Agroindustrias da Escola Superior Agraria de Braganga- Portugal. O experimento n&o foi

submetido ao comité de ética e pesquisa devido a legislagdo portuguesa nao exigir.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 apresenta os resultados relativos a analise sensorial dos atributos apa-

réncia, aroma, sabor, textura e impressao global.

Tabela 1: Valores obtidos na analise sensorial de biscoitos elaborados com farinha
de trigo comercial e blend de farinhas de quinoa.

Amostra Aparéncia Aroma Sabor Textura Impressao Global
FO 8,02 7,42 8,02 7,02 7,52
F1 7,3% 7,62 8,02 7,32 7,8°
F2 6,6° 6,72 6,0° 6,02 7,52

*Letras iguais na mesma coluna nao se diferem.

Os dados estatisticos demonstraram que todas as amostras apresentaram impres-
séo global entre gostei moderadamente e gostei muito. A formulagdo contendo 50% de
blend foi semelhante, em todos os atributos, ao biscoito contendo apenas farinha de trigo.
Para impressé&o global, aroma e textura as amostras com a utilizacdo de 100% blend de
quinoa também foram semelhantes ao biscoito elaborado com farinha de trigo. No entanto,

e apesar de uma aceitagao satisfatoria, para os atributos aparéncia e sabor, a amostra
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elaborada exclusivamente com o blend de quinoa foi inferior a formulagao elaborada inte-
gralmente com farinha de trigo comercial, com atributo entre gostei ligeiramente e gostei
moderadamente (6 e 7, respetivamente).

Um estudo conduzido por SANTOS; STORCK; FOGACA (2014) evidenciou ndo exis-
tirem diferencas significativas na aceitabilidade de biscoitos com formula¢des de 10, 20 e
30% de farinha de quinoa. Foi ainda concluido que a adicdo de até 30% de farinha de
quinoa em biscoitos ndo altera as suas caracteristicas sensoriais de aceitabilidade, em re-
lagao aos biscoitos com quantidades menores desta farinha. Em nosso estudo, a adicdo de

50% também néo alterou as caracteristicas sensoriais.

4 CONCLUSAO

Os resultados indicam que a utilizagao do blend de farinhas de quinoa como substi-
tuto parcial e total da farinha de trigo na formulagdo do biscoito tipo cookie & favoravel.
Todas as amostras podem ser consideradas de alto potencial de comercializacao e, além
disso, o produto pode apresentar propriedades benéficas a saude, sendo uma grande al-

ternativa para o consumo de alimentos saudaveis.
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