92 Jornada Cientifica e
Tecnologica do IFSULDEMINAS

6° Simposio da Pos-Graduagdo

COMPOSICAO CENTESIMAL E ACEITABILIDADE DE BISCOITOS TIPO
COOKIES ELABORADOS COM FARINHA DE BERINGELA (SOLANUM
MELONGENA)

Franciele C.M. de SOUZA'; Larissa V. MARCACINI?; Tais C.F. de T. SARTORI*; Maqui
IZIDORO*; Julia G. MARTINS?®; Beatriz T.S. MATOS®; Polyana F. CARDOSO ’; Talita A. T.
CANDIDO* Jilio C. MOISES®

RESUMO

A relagdo entre alimentagdo e satide esta cada vez mais difundida, tornando a populag@o mais preocupada com a sua ali-
mentagdo e novos produtos estdo sendo criados com fungdes benéficas a saide. A farinha de berinjela desponta como
um ingrediente alimentar altamente desejavel para enriquecer outros alimentos, como por exemplos na elaboragdo de
produtos de panificagdo: biscoitos, paes e massas alimenticias. Este trabalho teve como objetivos elaborar e analisar bis-
coitos tipo cookies com substituicdo de parte da farinha de trigo por farinha de berinjela. Foram elaboradas 3 formula-
¢oes: 0%, 7,5% e 15% de farinha de berinjela. Foram realizadas analises de composigdo centesimal, que demonstraram
que essa substituicdo promoveu aumento significativo no teor de fibras, proteinas e cinzas das amostras. Com relagdo a
analise sensorial, os indices de aceitagdo da amostra com referéncia aos atributos avaliados para as trés diferentes amos -

tras de cookies, onde amostras 1 e 2 foram mais aceitas no que se refere aos atributos avaliados, comparadas a amostra
3.

Palavras-chave: Caracterizacao Fisica e Quimica; Fibras; Sadde.

1. INTRODUCAO

A preocupacdo com a manutengdo da saide e com a prevengdo de certas doengas tem sido
foco de estudo em vérias pesquisas € uma associacao de ingestao adequada de Fibra Alimentar com
reducdo de algumas doengas (como as coronarianas e certos tipos de cancer) t€ém sido demonstradas
e permitiram que alimentos ricos nesse nutriente pudessem ser incluidos na categoria dos alimentos
funcionais (FDA, 1998).

A incorporagao de farinha de berinjela em produtos alimenticios vem sendo estudada por
alguns pesquisadores (ESCALADA, 2007), por ser rica em fibras, e possuir alto teor de 4cidos
graxos insaturados, proteinas, vitaminas, minerais e antioxidantes (MAKNI et al., 2008).

A partir das evidéncias existentes em relacdo aos beneficios nutricionais da berinjela
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(Solanum melongena), objetivou-se avaliar a adicdo de farinha de berinjela em substitui¢do a de

trigo na composi¢ao centesimal e aceitabilidade de biscoitos tipo cookies.

3. MATERIAL E METODOS
3.1 Preparo da farinha de berinjela

As berinjelas foram lavadas e sanitizadas, secas em estufa com circulagdo de ar a 40°C por
18 horas e armazenadas em embalagens de polietileno a -18°C para posterior utilizagdo. Em segui-
da, as berinjelas foram descongeladas e trituradas em processador, foram torrefadas em fogo brando
(150 a 180°C), por 10 a 15 minutos, e resfriadas a temperatura ambiente.
3.2 Formulacio dos cookies

Foi realizado um estudo preliminar para avaliar a porcentagem de farinha de berinjela que
poderia ser utilizada, de onde obteve-se substituigdo da farinha de trigo por 7,5% e 15% de farinha
de berinjela, modificando assim a formulagdo padrdo de sugar-sanap cookie, método 10-50D, des-
crito pela AACC (1995). A massa dos cookies foi processada manualmente, e os cookies foram as-
sados a 150-180 °C por 20 minutos, refriados e armazenados em sacos de polipropileno e em vidros
hermeticamente fechados. As formulagdes dos cookies foram baseadas na seguinte formulagdo:
margarina, a¢ucar refinado, ovos, farinha de trigo, fermento quimico, canela e sal.
3.3 Composicao Centesimal

Para as analises quimicas e determinacao da composicao centesimal, 0os cookies foram tritu-
rados em almofariz com pistilo, e foram feitas analises de umidade, cinzas, lipidios, proteinas de
acordo com a AOAC (1995). Ja a andlise de fibra bruta foi realizada de acordo com Kamer &
Ginkel (1952), que utiliza digestdo acida e gravimetria para determinacdo. Todas as analises foram
feitas em triplicata e os carboidratos foram obtidos por diferenga.
3.4 Aceitacao Sensorial

A analise de aceitagdo (MORAES, 1988), foi realizada para os atributos: impressao global,
cor, aroma textura e sabor. A metodologia utilizada foi escala heddnica estruturada de 9 pontos que
abrange 9 — “gosto demasiadamente” a 1 — “recuso totalmente” aplicada a uma equipe composta por

80 provadores.

3.5 Analise estatistica
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Os dados estatisticos foram analisados pelo programa Statistical Systems Software (SAS).
Os resultados do teste sensorial também avaliados por analise de varidncia (ANOVA) e foi aplicado

o teste de comparagao de médias de Tukey (p<0,05).

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Nas tabelas 1 sdo apresentados os resultados das analises quimicas e na tabela 2 o resultado
da andlise sensorial. O teor de umidade de todos os biscoitos cookies ficou abaixo de 10%, ou seja,
dentro do padrdo estipulado pela ANVISA (2004), o qual deve ser no maximo 14%.

Tabela 1: Composi¢@o centesimal (g/100g amostra fresca) encontrada nas diferentes formulagdes de co-
okies.

amostra umidade cinzas lipidios proteinas fibras carboidratos’
Padrdo 8,22 +0,1'"2 1,31 +£0,1° 15,66 = 0,2° 9,15+ 0,4" 1,00+ 0,1° 64,66

7,5 % FB 950+ 0,1° 1314£0,0°  1510401° 9184020 24703 62,44
15% FB 9,19+0,1° 1,61 £0,1° 1530+0,1° 989+02° 33002 60,71

! média + desvio padrio
2 médias com letra(s) mintscula(s) diferente(s) na vertical diferem significativamente ao nivel de 5% de probabilidade (p<0,05)
? obtido por diferenga

A Tabela 2 mostra que os indices de aceitagdo com referéncia aos atributos avaliados para as
trés diferentes amostras. As amostras com 7,5% de FB ndo diferiram do controle em nenhum dos
atributos avaliados, inclusive no atributo impressao global, alcangando notas superiores a 8 por 90%

dos provadores. J4 a amostra com 15% de FB nao foi bem aceita.

Tabela 2. Valores médios obtidos na escala hedonica da analise sensorial de ordenacdo das
diferentes amostras (média dos 80 provadores) para os atributos cor, aroma, textura, sabor e
impressao global.

Amostra Atributos
Cor Aroma Textura Sabor Impressio global
Padrio 8,60° 7,42° 8,28° 9,42¢ 9,01°
7,5 % FB 8,57 7,54° 8,08° 8,57 8.91°
15% FB 4,48° 7,05 5,91° 4,37° 5,42°
"' média

> médias com letra(s) mintscula(s) diferente(s) na vertical diferem significativamente ao nivel de 5% de probabilidade (p<0,05)

Nos estudos de Fingo et al., (2009), os resultados obtidos na analise sensorial de cookies
elaborados com a adi¢do de farinha de berinjela (5%, 10% e 15%), foram avaliados estatisticamente
pela analise de variancia, e as formulacdes de 5% e 10% ndo apresentaram diferenca significativa

quando comparados ao padrao, resultado semelhante ao encontrado na presente pesquisa.
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5. CONCLUSOES
O biscoito tipo cookie elaborado com 7,5% de farinha de berinjela em substitui¢do parcial da

farinha de trigo apresentou aceitabilidade igual ao elaborado apenas com farinha de trigo.
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