LISIMPOSIODEPOS-CRADUACAO

a—— 12 de novembro de 2015 | Pogos de Caldas - MG

JORNADA CIENTIFICA

‘v" E TECNOLOGICA

é mm DO [FSULDEMINAS
=D

INTENGAO DE COMPRA DE BISCOITOS TIPO “COOKIE” SABOR CHOCOLATE
COM DIFERENTES TEORES DE FARINHA DE UVA

Amanda Cristina Silva Rosa'; Arthur Carlos de Barros da Costa NASCIMENTO ?2;

Arthur Carlos de Barros da Costa Nascimento3; Mariana Borges de Lima DUTRA*

RESUMO
O presente trabalho teve como objetivo avaliar a intengdo de compra de biscoitos
tipo “cookie” adicionados de diferentes teores de farinha de uva. O teste contou com
a participacdo de 50 consumidores que avaliaram a intencéo de compra com escala
de 5 pontos. De acordo com o teste, a formulacdo 0% apresentou maior frequéncia
de respostas para intencdo de compra positiva enquanto a formulacdo 12%

apresentou maior frequéncia de respostas para intengdo de compra negativa.

INTRODUGCAO
De acordo com Ferreira (2010), os residuos agroindustriais sdo fontes de
compostos de consideravel valor nutricional como fibras dietéticas, antioxidantes e
acidos graxos essenciais. Ndo por acaso, h4 um aumento na demanda pela

conversao de residuos de frutas e hortalicas em produtos de alto valor nutricional e
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funcional, como a utilizacdo de casca de maracuja, cascas e sementes de citrus e
bagacos de macas e tomates.

As uvas e seus produtos sao ricos em compostos fendlicos e varios estudos
tém demonstrado que essas substancias possuem acdo antioxidante (PONTES et
al., 2011). A ingestdo de compostos que tenham atividade antioxidante é muito
importante para combater os radicais livres e assim, como o0s alimentos in natura,
inimeros estudos sinalizam que os subprodutos obtidos a partir de residuos de
industrias alimenticias apresentam uma quantidade significativa de compostos com
caracteristicas antioxidantes (BALESTRO et al., 2011).

A substituicdo de farinha de trigo por farinhas de outros vegetais pode
provocar mudancas no comportamento estrutural da massa. As alteracdes ocorrem
na caracteristica da massa, no tempo de fermentacdo e na qualidade final do
produto. No entanto, o percentual de substituicdo esta diretamente relacionado com
as mudancas que podem ocorrer como a diluicdo da proteina formadora de gluten
presente na farinha de trigo (PIERARSKI, 2009).

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a intencdo de compra de

biscoitos tipo “cookie” com diferentes teores de farinha de uva.

MATERIAL E METODOS

As formulagdes de biscoitos foram produzidas na planta de Processamento
de frutas e hortalicas (PFH) no Instituto Federal do Sul de Minas Gerais — Campus
Inconfidentes. Os ingredientes foram adquiridos no comércio local, observando-se a
adequacdo de apresentacdo e o0 prazo de validade. Foram desenvolvidas uma
formulacado padrao para o biscoito tipo “cookie” (formulacdo A) e trés formulagdes
adicionadas de farinha de uva (formulagdes de B a D). As formulagées que foram
produzidas estdo apresentadas na Tabela 1.



Tabela 1. Formulagdes para elaboracao de biscoitos tipo “cookie” sabor chocolate
com substituicdo parcial de 0, 4, 8 e 12% de farinha de trigo por farinha de uva.

Ingredientes Formulacdo Formulacdo Formulacdo Formulacéao
A B C D
Farinha de trigo (Q) 300 288 276 264
Acucar (g) 200 200 200 200
Uvas passas 80 80 80 80
Margarina (g) 140 140 140 140
Chocolate em p6 (g9) 60 60 60 60
Ovos(g) 100 100 100 100
Fermento em po (g) 16 16 16 16
Farinha de uva 0 12 24 36

Fonte: Préprio autor

Para o preparo dos biscoitos, a margarina, o acucar e o ovo foram batidos em
batedeira planetaria por 2 minutos em velocidade alta e temperatura ambiente. A
farinha de trigo, as uvas passas e 0 chocolate em pé foram acrescentados
posteriormente a mistura e, por ultimo, o fermento em p6. Para as formulacdes
contendo farinha de uva, este ingrediente foi adicionado junto com a farinha de trigo.
A massa foi moldada em biscoitos com cerca de 5 centimetros de diametro, que
foram acondicionados em forma de aluminio previamente untada com margarina e
polvilhada com farinha de trigo. Os biscoitos foram levados ao forno pré-aquecido
por 15 minutos a 180°C e assados por 8 minutos. Os biscoitos foram armazenados
em embalagem plastica de polietileno e armazenados em local seco e ao abrigo da

luz até o momento da analise.

As amostras de biscoito tipo “cookie” foram apresentadas a 50 consumidores,
de forma monadica, em pratos plasticos codificados com numeros aleatérios de trés
digitos e apresentadas em cabines individuais. Junto a cada amostra servida, o
consumidor recebeu um copo de agua em temperatura ambiente para enxaguar a
boca entre as avaliacbes. Os consumidores avaliaram a intencdo de compra do
produto, utilizando-se escala de cinco pontos variando de “certamente nao

compraria” a “certamente compraria” (MEILGAARD et al., 1999, p. 183).



RESULTADOS E DISCUSSAO
A Tabela 2 apresenta os resultados do teste de intencdo de compra para as

formulacdes de biscoito tipo “cookie”.

Tabela 2 — Intencdo de compra das formulacdes de biscoito tipo “cookie” com
diferentes teores de farinha de uva.

Formulacdo | Certamente | Provavelmente | Talvez Provavelmente | Certamente

compraria compraria compraria | ndo compraria | ndo
compraria

A 36% 22% 38% 4% 0%

(0% F.U*)

B 26% 44% 22% 8% 0%

(4% F.U%

C 10% 28% 46% 12% 4%

(8% F.U*)

D 10% 26% 34% 16% 14%

(12% F.U*)

Fonte: Préprio autor

*F.U = farinha de uva

De acordo com a Tabela 2, a amostra A teve uma alta porcentagem para a
atitude de compra positiva relacionada a expresséo “certamente compraria” (36%),
enquanto a amostra B obteve 44% de respostas para o item “provavelmente
compraria”. A amostra D apresentou maior atitude de compra negativa, com 16% e
14% para “provavelmente ndo compraria” e “certamente ndo compraria’,
respectivamente.

FEDDERN et al. (2011) avaliaram a intencdo de compra de biscoitos tipo
“cookie” adicionados de farelo de trigo e farelo de arroz e foi observada uma maior
frequéncia de respostas de intencdo de compra positiva para as formulacoes
adicionadas de 20% de farelo de arroz e 15% de farelo de trigo, corroborando com

os resultados encontrados.




CONCLUSOES
A formulacdo de biscoito tipo “cookie” sem adicdo de farinha de uva
apresentou maior frequéncia de respostas para intencdo de compra positiva,
enquanto a formulacéo de biscoito onde houve a substituicdo e 12% de farinha de
trigo por farinha de uva destacou-se com a maior frequéncia de intencdo de compra

negativa.
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