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ACEITACAO COMERCIAL E EFEITO DA SUBSTITUICAO PARCIAL DA
FARINHA DE TRIGO EM COOKIES DE CHOCOLATE

COMMERCIAL ACCEPTANCE AND EFFECTS OF PARTIAL REPLACEMENT OF
WHEAT FLOUR IN CHOCOLATE COOKIES

Emerson Loli Garcia® Renata Costa? Silva Magali Leonel®

RESUMO

A substituicao total ou parcial da farinha de trigo em biscoitos e produtos panificados tem sido
uma importante ferramenta para obtencdo de alimentos diferenciados. O amido é um
carboidrato amplamente requerido pela industria alimenticia, aderindo ou melhorando
caracteristicas especificas aos produtos processados. Visando elaborar biscoitos com melhores
caracteristicas palataveis, o presente trabalho avaliou a substitui¢do parcial da farinha de trigo
por amido de milho em cookies de chocolate produzidos por uma féabrica localizada na cidade
de Botucatu/SP. Para a producédo dos cookies, foram utilizadas as operacdes unitarias padréo de
trabalho da empresa, sendo inserido no processo a substituicdo da farinha de trigo pelo amido
de milho comercial na proporcao 3,5:1. Os resultados demonstraram que 0s cookies obtidos
apresentaram indices de crocéncia e sabor muito apreciado pelo consumidor final. Quanto a
probabilidade de compra do biscoito, 70% ou mais dos provadores demonstraram interesse pelo
consumo. Portanto, a substituicdo parcial da farinha de trigo pelo amido contribuiu para
melhorar as caracteristicas dos biscoitos produzidos, agregando valor e diferenciando-o dos
cookies encontrados no mercado consumidor.
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ABSTRACT

Total or partial replacenent of wheat flour in cookies and bakery products has been an important
tool for obtaining differentiated foods. Starch is a very important carbohydrate widely used by
food industries, improving specific characteristics to processed products Aiming to make
cookies with better palatable characteristics, this paper analised partial replacement of wheat
flour to corn starch in chocolate cookies produced in a company in Botucatu, Sdo Paulo state.
For cookie productions, standard work operations were used, with the replacement of wheat
flour by comercial corn starch in the proportion 3.5:1. Results showed crunchiness and a flavor
indexes which were appreciated by the final consumer. Concerning cookie purchasing, more
than 70 % of tasters showed interest in consumption. Therefore, partial replacement of the
wheat flour by corn starch contributed to improve the characteristics of cookies, adding value
and differentianing them from those found in the consumer market.
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1 INTRODUCAO

O ritmo de vida da populacdo em geral tem sofrido grandes alteracdes, e a saida da
mulher para o mercado de trabalho tem alavancado a busca cada vez maior de alimentos de
consumo répido. Segundo dados da FAO (2012) - Food and Agriculture Organization, nas
ultimas décadas, a procura e a disponibilidade de alimentos com melhores qualidades
nutricionais tém despertado grande interesse da populacdo, ocasionando um crescimento
exponencial no segmento.

Atualmente, os consumidores buscam alimentos saudaveis e economicamente viaveis,
além de sensorialmente agradaveis. Os biscoitos, embora ndo sejam considerados um alimento
basico, constituem um segmento de grande aceitacdo popular, com bom suporte energético,
sabor e textura agradavel, facil digestdo, baixo custo e consumido em praticamente todos 0s
lugares (FRAZIER; HARTEL, 2012; DIAS et al., 2016).

O Brasil é o segundo maior produtor mundial de biscoitos, produzindo mais de mil
toneladas, ficando atras apenas dos Estados Unidos, com uma producdo de cerca 1,5 mil
toneladas anuais (SIMABESP, 2008).

Os biscoitos, segundo a ANVISA (2005), sdo produtos submetidos ao amassamento e
cozimento da massa preparada com mistura de farinhas, amidos, féculas fermentadas, ou n&o,
com outros ingredientes, podendo apresentar cobertura, recheio, formato e textura diversos. A
farinha de trigo é o principal insumo utilizado na preparacdo de produtos panificados e
bolachas, devido sua caracteristica viscoelastica, permitindo a adicao de outros ingredientes as
massas alimenticias (ARAUJO et al. 2010).

Melhorias sdo constantemente buscadas, a fim de melhorar as caracteristicas dos
biscoitos e, a substituicdo parcial ou total da farinha de trigo tem sido bastante estudada nos
ultimos anos. Porém, a substituicdo total tem demonstrado ser dificultosa para obtencdo de
produtos tecnologicamente aceitaveis, podendo ocorrer mudangas nas técnicas de preparo
tradicionais (CAPRILES; AREAS, 2011).

Alguns trabalhos, onde ocorreu a substituigdo parcial ou total da farinha de trigo por
amido de mandioca, demonstraram boa aceitacdo (VIEIRA et al., 2010), contribuindo para a
crocancia e coloragdo dos produtos, podendo o amido ser adicionado a alimentos isentos de
gluten.

Na industria o amido é utilizado como facilitador de processo, fornecedor de textura,
espessante, ligante de agua ou gordura, além de fornecer sélidos em suspensdo ou proteger 0s

alimentos durante o processamento. Diante do exposto, o presente trabalho objetivou avaliar a
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qualidade de cookies de chocolate produzidos pela substituicdo parcial da farinha de trigo por
amido comercial de milho fabricados em uma planta comercial, bem como, analisar as

caracteristicas fisico-quimicas e a aceitabilidade dos cookies produzidos.
2 MATERIAL E METODOS
2.1 Descricédo e fluxograma do processamento

A empresa foi criada em 2006, possui area total de 250 m?2 e, majoritariamente, produz
biscoitos tipo cookies e sequinhos. Os cookies avaliados foram produzidos em uma linha
completa de biscoitos/sequilhos adotando-se a propor¢do 3,4:1 de farinha de trigo e amido de
milho respectivamente, os demais ingredientes e operacdes unitarias foram padrdes utilizados
pela empresa. A proporcdo foi definida por testes antecedentes, o melhor resultado verificado
foi testado na linha de producéo.

Figura 1. Fluxograma de producédo adotado pela industria desenvolvedora dos biscoitos tipo
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Fonte: Propria (2020)

2.2 Materias-primas

Para a fabricacdo dos cookies foram utilizados agucar invertido, farinha de trigo
enriquecida, amido de milho, sal, gordura vegetal hidrogenada, saborizante, chocolate em po e

bicarbonato de aménio.
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2.3 Caracterizacdo fisico-quimica dos cookies

Os cookies foram analisados conforme métodos propostos pela AACCI (2016) -
American Association of Cereal Chemists Internation. Para o teor de amido (Método 76.13-
01), foram transferidos 200mg de amostra para erlenmeyers de 125mL, adicionaram-se 42mL
de 4agua deionizada, 100uL de solugdo a-amilase e ImL de solucéo tampédo Acetato de Sodio 2
mol.Lt em pH 5,35. As amostras foram colocadas em banho com agitacdo a temperatura de
90°C por duas horas. A seguir, as amostras foram resfriadas e adicionaram-se 100uL da enzima
amiloglucosidase, retornando ao banho por mais duas horas sob agitacdo a uma temperatura de
55°C, sendo posteriormente, resfriadas, diluidas e neutralizadas. O teor de amido foi
determinado pelo método de Somogy, utilizando o fator 0,9 para conversao.

O acucar total (Método 80-60.01) foi determinado pelo método de Somogy. Mediram-
se 500mg de amostra em erlenmeyer, acrescentou-se 60mL de etanol a 50% “/v e, em seguida,
a amostra foi colocada em banho com aquecimento a 65°C por 60 minutos. Apds, foi
acrescentado 1mL de HCI P.A. e as amostras retornaram ao banho por mais 60 minutos, em
seguida, foram resfriadas, neutralizadas, diluidas e quantificadas.

O teor de proteina (Método 46-10.01) foi mensurado pelo método de Kjeldahl,
utilizando o fator 6,25 para a conversao de nitrogénio em proteina. J& para o teor de lipidios
(Método 30-25.01) foram utilizados 3g de amostra e, a extracdo realizada em Soxleth,
utilizando éter de petrdleo para arraste. A textura e a cor foram analisadas segundo Leonel et
al. (2019) com modificacGes e Garcia et al. (2016), respectivamente. Todas as analises foram
realizadas em triplicatas e os dados expressos em g100g™.

Ja para a textura, foram analisados 25 biscoitos coletados aleatoriamente apds o
esfriamento. Estes foram avaliados em um texturébmetro Analyser TA.XT.Plus — Stable Micro
Systens, onde foi determinada a forga necessaria para o cisalhamento completo dos cookies em
célula tipo “Warner Bratlzler”, acoplado a uma célula de carga 50 kg, ponteira PROB-P75. Os
parametros utilizados para as analises foram: velocidade no pré-teste e pos teste de 2 mm s,
velocidade no teste de 2 mm s, distancia percorrida de 8 mm (GARCIA et al., 2016).

Para analise dos pigmentos de cor, os cookies foram macerados, homogeneizados e
dispostos em placas de Petri para posterior analise. A determinacdo da cor foi realizada em
colorimetro Minolta CR-400 (Konica Minolta Sensing). A determinacdo ocorreu no sistema
CieLab de Hunter com determinacdo do angulo hue e cromaticidade.

No sistema CielLab, L* indica a luminosidade, variando em uma escala de preto (0) ao

branco (100); os parametros a* indica a variacdo de pigmentos de cor que varia entre o verde
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(-60) e o vermelho (+60) e b* indica intensidade de pigmentos de cor variando entre o azul (-
60) e 0 amarelo (+60); h° indica a saturacdo da cor e o C* indica a intensidade propriamente da

cor. O angulo hue (h°) e a cromaticidade (C*) foram calculados conforme as equacgoes, h°® =

tan(b*/a*) e C* =/(a *)2 + (b )2, respectivamente.

2.4 Analise da aceitacdo comercial

O teste de aceitabilidade foi realizado utilizando escala heddnica de nove pontos, sendo:
9 — Gostei muitissimo e 1 — Desgostei muitissimo, para avaliagdo foram utilizados 70
provadores ndo treinados de ambos os géneros em faixa etéria entre 13 e 17 anos. A intencéo
de compra foi analisada variando entre decididamente compraria e decididamente nao
compraria. Os atributos crocancia, sabor, aparéncia e coloragdo foram avaliados no teste de
aceitabilidade, importantes no momento de deciséo para a compra.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Considerando um produto farinaceo e, para sua comercializacao, segundo a ANVISA -
RDC 263 de 22 de setembro de 2005, o teor maximo de umidade permitido para biscoitos é de
14 % (™/m) e teores minimos de lipidios de 12 % (™/m), estando 0s cookies produzidos de acordo
com a legislacdo brasileira, garantindo sua comercializacao.

Os resultados observados para as caracteristicas quimicas dos biscoitos sdo apresentados
na Tabela 1. Um dos principais parametros para a qualidade dos alimentos processados é o
percentual de umidade que, segundo Cunha (2016), se elevado pode acarretar aumento e
proliferacdo de microrganismos patogénicos e participacdo em reagBes enzimaéticas, que
degradardo o alimento. Além disso, elevada quantidade de agua nos biscoitos tipo cookies, bem
como, tempo elevado durante o processo de forneamento pode acarretar perda de crocancia e,
consequentemente, ndo aceitagdo pelo mercado consumidor. Contudo, os 12% de umidade
verificado e a rampa de aquecimento adotada na producao dos cookies, foram satisfatorias para

aceitacdo pelos consumidores.



Tekhne e Logos, Botucatu, SP, v.13, n.1, abril, 2022.
ISSN 2176 — 4808

Tabela 1. Avaliacdo da substituicdo parcial da farinha de trigo sobre as caracteristicas de
qualidade dos biscoitos de chocolate tipo cookies

Parametro g 100g!
Umidade 12,05 (+1,05)
Lipidios 13,74 (£0,72)
Proteina 8,21 (+0,10)

Acucar total 0,85 (+0,15)

Amido 26,36 (+3,62)

Fonte: Prépria (2020)

Quanto ao teor de proteina, o resultado demonstra que os biscoitos cookies apresentaram
quantidade superior de proteinas quando comparado aos 7,31 * 0,05% dos biscoitos
encontrados no mercado (Tabela 1), corroborando com os resultados observados por Gaspar et
al. (2020). De acordo com a Anvisa (2005), a proteina € um nutriente de ingestao diaria, para
uma dieta balanceada recomendando-se a ingestdo de 50g/dia de proteina, portanto, a ingestao
de uma porcao de 10 biscoitos (50g) dos cookies produzidos, ird contribuir para ingestdo de
8,2% da recomendacdo diaria em proteina necessaria.

As proteinas, além do aporte nutricional e se tratando especificamente da farinha de
trigo, desenvolvem os atributos viscoelasticos da massa, pela presenca em maior abundancia
das proteinas insollveis glutenina e gliadina, responsadveis pela formacdo do glaten
(CARREIRA, 2011). Ja o teor de amido observado nos cookies, 26,36 g 100g™, contribuiu para
o desenvolvimento da textura e melhora da palatibilidade dos biscoitos.

A formulacdo utilizada demonstrou indice aceitavel de crocéncia para o0s cookies,
302,48 N de dureza, conforme apresentado na Tabela 2, o que possivelmente deve inferir na
aceitabilidade dos biscoitos, corroborando com Gaines; Kassuba e Finney (1992). Segundo
Leonel; Martins e Mischan (2010) produtos com dureza acentuada ndo sdo desejaveis em
produtos de consumo imediato, pois implicam em menor crocancia, parametro requerido e
apreciado pelo consumidor.

Ja o atributo cor, um dos parametros essenciais para aceitacdo comercial, 0s cookies
demonstraram coloragcdo majoritariamente amarela alaranjada e saturacdo escura, conforme
demonstrado na Tabela 2 e Figura 2, caracteristica esta apreciada pelos consumidores,
verificado frente a analise de aceitabilidade (Figura 3). Todavia, além da aceitabilidade, a
coloracgéo dos biscoitos pode indicar importantes aspectos de formulacédo e indicar falhas nos

parametros de processamento, ndo observado no referido estudo.
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Tabela 2. Andlises de cor e textura dos biscoitos de chocolate tipo cookies

Parametros Tecnolégicos

L 44,96 (£0,58) Dureza (N) 302,48 (£31,0)
a* 10,51 (+0,18) Hue 66,79
b* 24,51 (+0,34) c* 26,67

N — Newton; L — Luminosidade; a* - variacdo da cor entre verde e vermelho; b* - variagdo da cor entre azul e

amarelo; Hue — Intensidade de cor; C* - Saturacdo de cor. Fonte: Prépria (2020)

Figura 2. Representagdo do diagrama de cromaticidade dos cookies de chocolate
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De acordo com Altan; McCathy e Maskan (2008), a coloragédo desenvolvida € indicativa
da extensédo das reacdes de escurecimento, tais como: caramelizagdo, reagdo de Mailard, grau
de cozimento e degradacdo dos pigmentos de cor, que podem ocorrer durante 0 cozimento,
corroborando com Silva et al. (2019).

Contudo, para Peng et al. (2010) durante o aquecimento inUmeras reacdes quimicas
acontecem, influenciando na qualidade e nas caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas e
nutricionais dos biscoitos. De acordo com Poiani e Montanuci (2019) e Gutkoski et al. (2007),
a temperatura e o tempo de assamento dos cookies sdo essenciais para ndo afetar a caracteristica
de coloragéo dos biscoitos.

Com base nas avaliacOes realizadas, observou-se que aproximadamente 48% dos
participantes da pesquisa ndo apresentam o habito de consumo de biscoitos tipo cookies e

apenas 19% consomem este tipo de biscoito diariamente (FIGURA 3).
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Figura 3. Habito de consumo dos provadores dos cookies de chocolate.
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Avaliando os resultados obtidos frente & aceitabilidade dos cookies de chocolate,
verifica-se que para as caracteristicas de crocancia e sabor, os cookies demonstraram
aceitabilidade pelos provadores, flutuando os resultados entre gostei moderadamente e gostei
muitissimo, podendo ser este, um possivel produto para fins comerciais.

Contudo, para a aparéncia dos cookies, estes demonstraram resultados entre gostei
ligeiramente e gostei moderadamente, com aceitacdo em torno de 53% dos provadores. Porém
para a caracteristica cor, os cookies ndo foram bem aceitos, observou-se grande variacdo de
aceitabilidade, evidenciando que melhorias nos atributos de aparéncia e cor, principalmente
relacionando o tempo e temperatura de assamento, sdo necessarias para melhor apreciacdo do
produto pelo consumidor final, desta forma obtendo-se maior percentual de aceitagdo favoravel
comercialmente (FIGURA 4).
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Figura 3. Andlise sensorial dos provadores e dos cookies de chocolate.
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Fonte: Propria (2020)

Segundo Lermen et al. (2013), os atributos aparéncia e sabor sdo as caracteristicas mais
importantes que podem influenciar as propriedades sensoriais de produtos alimenticios.
Entretanto, os biscoitos podem ter seu sabor real¢ado e aprimorado tecnologicamente, segundo
Rodrigues et al. (2014), com a adicdo de edulcorantes naturais ou artificiais nas formulacdes
ocorrem melhorias no atributo sensorial, muito requisitado e requerido pelo consumidor de
biscoitos.

Quando se observa a intencdo de compra pelos consumidores quanto ao biscoito tipo
cookies produzido através da substituicdo parcial da farinha de trigo pelo amido de milho,
verifica-se que a probabilidade de compra é de 74,1% pelo consumidor e aproximadamente

17% nado souberam inferir quanto a precisdo da compra (Tabela 3).

Tabela 3. Probabilidade de compra dos cookies de chocolate

Intencéo Percentual
Decididamente compraria 17,2
Provavelmente compraria 56,9

Talvez sim / talvez ndo 16,6
Provavelmente ndo compraria 9,3

Fonte: Propria (2020)
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Deste modo, é possivel predizer que a substitui¢do parcial da farinha de trigo pelo amido
de milho é uma alternativa tecnologicamente viavel para a indUstria processadora de biscoitos
tipo cookies, uma vez que, conforme demonstrado, a substitui¢cdo proporcionou melhorias nos
atributos de qualidade, como a crocancia por exemplo, atributo importante na aceitacdo
comercial. E notdrio que ajustes no tempo de forneamento e na temperatura de assamento s&o
requeridos, a fim de que a taxa de compra seja acrescida.

Entretanto, para se ter um indice aceitavel de comercializacdo, o alimento deve
apresentar um nivel de aceitacdo minimo de 70% (CARMO; ALMEIDA; HOLANDA, 2017),
indice reportado neste estudo, estando os biscoitos tipo cookies produzidos passiveis de

comercializagéo.

4 CONCLUSOES

A substituicdo parcial da farinha de trigo pelo amido de milho nos biscoitos tipo cookies
favoreceu incremento da crocancia, porém a coloracdo desenvolvida ndo foi amplamente
apreciada, reportando ajustes no processo. Quanto a aceitabilidade dos biscoitos o percentual

foi superior a 70%, indicando que 0 mesmo pode ser comercializado no mercado varejista.
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