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Resumo

Os consumidores estdo cada vez mais procurando alimentos com atrativos mais saudaveis e funcionais. A adicao de
farinha de hibisco na formulacdo de massas pode melhorar a cor, o sabor e as propriedades funcionais de biscoitos.
Dentro deste contexto, objetivou-se avaliar os parametros fisicos e quimicos (umidade, proteina bruta, gordura, fibra
alimentar, minerais, carboidratos, valor energético, atividade de agua, pH e cor) de farinha de hibisco, farinha de
beterraba e de biscoitos contendo farinha de hibisco em substituicdo a farinha de trigo. Para isso foram formulados
dois biscoitos, com 0% e 50% de inclusdo de farinha de hibisco (FH) em substituicdo a farinha de trigo (FT). Os
resultados demostraram que a inclusdo de 50% de farinha de hibisco (FH) proporcionou um biscoito com maior teor
de gorduras (7,31%), fibras (6,11%) e minerais (3,59%), também foi observada menores valores nos parametros de
estabilidade (pH = 3,56 e Aw = 0,59). No atributo colora¢do, um biscoito com cor mais préxima do vermelho (°Hue =
0,75). Conclui-se que a inclusdo de 50% de FH na formulagdo de biscoito resultou em um biscoito de alta fibra
podendo ser classificado como um alimento funcional. Os pH e Aw obtidos, garantem o aumento do tempo de
prateleira do produto por ser uma barreira aos microrganismaos.

Palavras-chave: Alimento funcional; Atividade de &gua, Composicao centesimal; Fibra; Hibiscus sabdariffa L.

Abstract

Consumers re increasing demand for foods with healthier and more functional attractions. The addition of hibiscus
flour in the dough formulation can improve the color, flavor and functional properties of cookies. Within this context,
the present study aimed to evaluate the physical and chemical parameters (moisture, crude protein, fat, dietary fiber,
minerals, carbohydrates, energy value, water activity, pH and color) of hibiscus flour, beetroot flour and cookies
containing hibiscus flour instead of wheat flour. For this, two cookies were formulated, with 0% and 50% inclusion of
hibiscus flour (FH) in place of wheat flour (FT). The results showed that the inclusion of 50% of hibiscus flour (FH)
provided a cookie with a higher fat (7.31%), fiber (6.11%) and minerals (3.59%) content. lower values in stability
parameters (pH = 3.56 and Aw = 0.59). In the color attribute, a cookie with a color closer to red (°Hue = 0.75). It is
concluded that the inclusion of 50% of FH in the cookie formulation resulted in a high fiber cookie that could be
classified as a functional food. The pH and Aw obtained guarantee an increase in the shelf life of the product as it is a
barrier to microorganisms.

Keywords: Functional food; Water activity, Centesimal composition; Fiber; Hibiscus sabdariffa L.

Resumen
Los consumidores buscan cada vez mas alimentos con atractivos mas saludables y funcionales. La adicion de harina
de jamaica en la formulacién de la masa puede mejorar el color, el sabor y las propiedades funcionales de las galletas.
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En este contexto, el presente estudio tuvo como objetivo evaluar los parametros fisicos y quimicos (humedad, proteina
cruda, grasa, fibra dietética, minerales, carbohidratos, valor energético, actividad de agua, pH y color) de harina de
hibisco, harina de remolacha y galletas que contienen hibisco. harina en lugar de harina de trigo. Para ello se
formularon dos galletas, con 0% y 50% de inclusién de harina de jamaica (FH) en lugar de harina de trigo (FT). Los
resultados mostraron que la inclusién del 50% de harina de jamaica (FH) proporcioné una galleta con mayor
contenido de grasa (7,31%), fibra (6,11%) y minerales (3,59%), valores mas bajos en los parametros de estabilidad
(pH = 3,56 y Aw = 0,59). En el atributo color, una galleta con un color méas cercano al rojo (°Hue = 0.75). Se
concluye que la inclusién del 50% de FH en la formulacion de la galleta resulté en una galleta con alto contenido de
fibra que podria clasificarse como un alimento funcional. El pH y la Aw obtenidos garantizan un aumento de la vida
atil del producto al ser una barrera para los microorganismos.

Palabras clave: Comida funcional; Actividad de agua; Composicion centesimal; Fibra; Hibiscus sabdariffa L.

1. Introducéo

O mercado de produtos organicos tem aumentado nos Ultimos anos em decorréncia de um maior nimero de
consumidores que se preocupam com a salde e a sustentabilidade, optando por alimentos saudaveis, inovadores e que
contribuam para a economia sustentavel (Brasil, 2020). O aumento da geragdo de renda da agricultura familiar estd diretamente
relacionado com a producéo e comercializa¢do de alimentos orgénicos (Sebrae, 2020).

O hibisco é uma planta originaria da Africa, pertence a classe das Dicotyledonae, familia das Malvaceas e género
Hibiscus, possuem caule arroxeado, folhas verdes-arroxeadas, flores amarelas e frutos vermelhos, sendo algumas delas
ornamentais e outras comestiveis (Kinupp & Lorenzi, 2021). No Brasil, o hibisco, popularmente conhecido como vinagreira, é
uma planta de facil cultivo e amplamente cultivada em praticamente todas as regides do territorio brasileiro (Silva et al., 2017),
0 que a torna uma cultura de interesse para a agricultura familiar.

O célice de Hibiscus sabdariffa L. possui altos teores de umidade (61,76%), carboidratos totais (28,59%) e cinzas
(8,6%), e teores abaixo de 1% para proteinas (0,2%) e lipideos (0,85%) (Abreu et al, 2019). Quanto ao valor energético total
(VET), Abreu et al. (2019) observaram um total de 122,8 kcal/100g de célice de hibisco, 0 que denota um baixo valor calérico
quando comparado a outras hortaligas. Estudos de Sobota, Pinho e Oliveira (2016); Silva et al. (2016) e Abreu et al. (2019)
demonstram uma atividade antioxidante do calice de hibisco variando de 126,17 a 626,32 (umoltrolox | L). Adicionalmente,
Sousa et al. (2021) relataram a presenca de alcaloides, flavonoides e taninos, enquanto Mans e Grant (2017) relataram a
importancia do seu uso em atividades bioldgicas e medicinais para o tratamento de uma gama de distdrbios, como infec¢do
microbiana, tosses, bronquites, problemas nos rins e gastrointestinais.

A composi¢éo nutricional e 0s compostos bioativos descritos para o hibisco tém servido de base para a ampliacdo de
pesquisas que visam extracdo, caracterizacdo e aplicacdo do hibisco em matrizes alimentares como molhos, chas, sucos e
geleias (Kinupp & Lorenzi, 2021). O hibisco entra na cadeia de alimentos, principalmente, em forma de chd, devido as suas
propriedades medicinais, auxiliando no controle da hipertensdo, do estresse, além de possuir efeito cardioprotetor e
vasodilatador, laxante e diurético (Rodrigues & Rodrigues, 2017).

Portanto, o hibisco é uma opc¢édo de fonte potencial para a elaboracdo de produtos organicos processados, que podem
contribuir na agregacéo de valor ao produto, aumentando sua competitividade e gerando renda a pequenos produtores.

Contudo, com o aumento do consumo de flores comestiveis, outros produtos contendo hibiscos podem ser
considerados um segundo produto de interesse comercial para a agroinddstria, como, por exemplo, na forma de farinha
(Barbosa et al., 2021). Além disso, o processamento permite o aproveitamento dos produtos vegetais por maior tempo.

Dentre os produtos processados, os biscoitos apresentam elevada aceitacdo por todas as faixas etarias, desde criangas
até adultos e idosos (Monteiro et al., 2021), porém, em sua maioria, estes possuem baixa qualidade nutricional (Oliveira et al.,
2020). Os biscoitos possuem extensa vida Util, podendo ser produzidos em grandes quantidades e distribuidos a longas
distancias (Almeida & Schweig, 2018).
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A adicdo de farinha de hibisco na formulacdo de massas pode melhorar a cor, o sabor e as propriedades funcionais de
biscoitos. Assim, 0 presente trabalho objetivou-se avaliar os parametros fisicos e quimicos de farinha de hibisco, farinha de

beterraba e de biscoitos contendo farinha de hibisco em substituicéo a farinha de trigo.

2. Metodologia

As sépalas de hibisco (Hibiscus sabdariffa L.) foram selecionadas e colhidas manualmente na horta da Universidade
José do Rosario Vellano (UNIFENAS) — Campus Alfenas. Os demais ingredientes utilizados na elaboracdo dos biscoitos
foram obtidos no mercado local de Alfenas/MG. Os biscoitos foram elaborados de acordo com fluxograma de Piovesana, et al.
(2013).

2.1 Elaboracéo da farinha de hibisco e formulagdo dos biscoitos

As farinhas e os biscoitos foram elaborados no Laboratorio de Alimentos da UNIFENAS - Campus Alfenas.

Para & selecéo das sépalas de hibisco e elaboragdo da farinha, foram utilizados o Regulamento Técnico Para Produtos
de Vegetais, Produtos de Frutas e Cogumelos Comestiveis (Brasil, 2005b) e o Regulamento Técnico para Processamento,
Armazenamento e Transporte de Produtos Organicos (Brasil, 2009).

Os calices de hibisco foram selecionados e lavados em agua corrente e detergente neutro, imersos durante 1 minuto
em agua a 5°C com 200 mg.L-1 de hipoclorito de sédio (pH 6,5), com o intuito de remover microrganismos e residuos que
possivelmente estivessem aderidos a superficie. O hibisco foi seco em estufa com circulagdo forgada de ar a 45°C e,
posteriormente, moido em moinho de facas para obtencdo de farinha com granulometria aproximada de 2 mm. A seguir, as
farinhas foram acondicionadas em embalagens hermeticamente fechadas, armazenas em local seco e ventilado até o momento
de sua utilizagdo na elaboracéo dos biscoitos e analises.

Para a formulacdo dos biscoitos, os tratamentos foram baseados na substituicdo da farinha de trigo (FT) por farinha de
hibisco (FH) a partir da formulacéo padrdo (Tabela 1), mantendo as concentragfes dos outros ingredientes fixos.

Tabela 1. FormulagBes experimentais de biscoito com substituicdo da farinha de trigo (FT) por farinha de hibisco (FH).

Ingredientes Formulagdo Controle (%) Formulagdo com 50% de FH (%)
Farinha de trigo 18,8 9,4
Farinha de hibisco 0 9,4
Amido de milho 35,2 35,2
Acucar refinado 7,9 7,9
Farinha de beterraba 6,3 6,3
Manteiga sem sal 18,7 18,8
Ovos 12,5 12,5
Fermento quimico em po 0,5 0,5

Fonte: Autores (2021).

Primeiramente misturou-se a manteiga sem sal, 0 agUcar refinado e os ovos, sendo 0s mesmos batidos manualmente
por 1 min. Em seguida foi acrescentado a farinha de trigo, farinha de hibisco, farinha de beterraba e o amido de milho
misturando até dar o ponto, para entdo ser adicionado o fermento quimico em p6, misturando a massa por mais 1 min. Depois
da massa pronta, os biscoitos foram modelados manualmente em formato arredondado com aproximadamente 15 g e em
seguida assados em forno, durante 20 e 24 min para a formulagdo padrdo e com farinha de hibisco, respectivamente, todas a

180 °C. Ao término desta etapa, 0s biscoitos foram deixados em repouso por 30 min para resfriamento (Figura 1), quando
3
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foram acondicionados em embalagens hermeticamente fechadas, armazenados em local seco e ventilado até o momento das
analises. A farinha de beterraba foi incluida para dar cor ao biscoito controle (0% FH) de forma natural sem uso de corante,

contudo, na formulacéo ela manteve concentracfes fixas em ambos os biscoitos para ndo haver alteracdes.

Figura 1. Biscoitos contendo 0% e 50% de farinha de hibisco (FH) em substituicdo a farinha de trigo (FT), apds forneamento.

Fonte: Autores (2021).

2.2 Caracterizagdo fisica e quimica das farinhas e biscoitos

As andlises fisicas e quimicas da farinha de hibisco, da farinha de beterraba e dos biscoitos contendo 0% e 50% de
farinha de hibisco em substitui¢do a farinha de trigo foram realizadas no Laboratério de Alimentos da UNIFENAS - Campus
Alfenas.

Para as analises fisicas e quimicas, os biscoitos foram triturados em pistilo com almofariz e acondicionados a 4°C até
avaliacdo. Foram realizadas as seguintes andlises fisicas e quimicas:

- Umidade (%) — determinada gravimetricamente com secagem direta em estufa a 105°C até obtencdo de massa
constante (AOAC, 2012).

- Proteina bruta (%) - determinadas pelo método Kjeldahl, sendo o teor proteico, calculado pela multiplicagdo do teor
de nitrogénio pelo fator 6,25 (AOAC, 2012).

- Lipidios totais (%) - determinados por extragdo sélido-liquido com determinador a quente tipo Goldfish (AOAC,
2012).

- Fibra alimentar (%) - determinada pelo método gravimétrico com utilizacdo de determinador de fibra da Tecnal
(AOAC, 2012).

- Matéria mineral total (%) - determinadas gravimetricamente por carbonizacdo das amostras e incineracdo em mufla
a 550°C até obtencdo de massa constante (AOAC, 2012).

- Carboidratos ndo fibrosos (%) - determinados subtraindo-se de 100, a soma dos valores obtidos de umidade,
proteina, lipidios, fibras e cinzas (AOAC, 2012).

- Valor energético (Kcal/100g) — determinado por meio dos fatores de conversdo de Atwater, sendo 4 Kcal/g para
proteinas, 9 Kcal/g para lipidios e 4 Kcal/g para carboidratos (Atwater & Woods, 1896).

- Atividade de 4gua: seré determinada através de leitura direta em medidor de atividade de 4gua Aqualab, da Decagon
(AOAC, 2012).

- pH — o pH da solucéo preparada com 10g de amostra diluida em 100 mL, foi determinado com o auxilio de pHmetro
digital da Tecnal (Instituto Adolfo Lutz, 2008).
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- Cor - determinada por leitura direta dos valores L*, a* e b*, utilizando-se colorimetro Minolta CR400, com
iluminante D65 no sistema de cor CIEL*a*b* (Minolta, 1998).

2.3 Delineamento experimental e andlise estatistica

A farinha de hibisco foi elaborada utilizado o delineamento inteiramente casualizado (DIC) com 7 repeticBes, 0s
modelos de mistura estdo de acordo com Barros Neto et al. (1995). Os valores de média e desvio padrdo foram calculados em
planilhas eletrdnicas e os resultados das variaveis, realizadas em triplicata, da farinha de hibisco foram interpretados por meio
de tabelas (Vieira, 2018).

Para os biscoitos, foi usado o delineamento inteiramente casualizado (DIC) para a realizacdo de duas formulagdes,
com quatro repeticGes cada. Os niveis de farinha de hibisco (FH) utilizados em substituigdo a farinha de trigo (FT) foram 0% e
50%. As andlises fisicas e quimicas foram realizadas em triplicata e os resultados obtidos foram submetidos a andlise de
variancia (ANOVA). Diferencas significativas entre as médias dos tratamentos foram avaliadas pelo teste Tukey (p < 0,05)

utilizando o programa estatistico R.
3. Resultados e Discusséo
3.1 Composicgéo da farinha de hibisco e farinha de beterraba

Os resultados das analises quimicas e os valores energéticos da farinha de hibisco e da farinha de beterraba
encontram-se na Tabela 2.

Tabela 2. Caracterizagdo quimica e valor energético (média e desvio padrdo) da farinha de hibisco (FH) e farinha de beterraba

(FB) utilizadas nas formulac6es dos biscoitos.

Parimetros Farinha de Hibisco Farinha de Beterraba
Média DP Média DP

Umidade (%) 11,02 +0,08 7,22 +0,17
Proteina bruta (%) 4,89 +0,31 13,87 +1,74
Lipidios totais (%) 0,96 +0,24 1,53 +0,22
Fibra alimentar (%) 22,01 +2,86 7,73 +0,61
Matéria mineral total (%) 6,91 +0,64 7,82 +0,74
Carboidratos néo fibrosos (%) 54,21 3,24 61,82 +1,76
Valor energético (Kcal/100g) 245,02 +12,63 316,56 +4,69
Atividade de agua 0,53 0,03 0,57 +0,03
pH 2,30 +0,01 4,15 +0,03

Fonte: Autores (2021).

A umidade (Tabela 2) de ambas as farinhas (11,02% FH e 7,22% FB) estdo dentro dos limites maximos estabelecidos
pela RDC 263 (BRASIL, 2005b), que estipula um limite méximo de 15%, para garantir a qualidade de farinhas. Almeida e
Schwing (2018) e Candido (2016) observaram teores de umidades semelhantes a este trabalho para a FH (10,0% e 13,06%,
respectivamente). J4 para farinha de beterraba foram relatados valores de 8,42% a 11,10% de umidade, estando préximo ao
observado neste trabalho (Silva et al., 2021b). Para se obter bons resultados na producdo de massas, a umidade da farinha deve

estar em torno de 13%, pois farinhas com umidade acima de 14% podem ter sua qualidade comprometida (Nitzke & Thys,
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2021).

A atividade de agua (Aw) é um parametro que estd diretamente relacionado com a conservagdo e controle de
qualidade dos alimentos quanto a acdo de microorganismos patogénicos (Moreira et al., 2021). Ambas as farinhas
apresentaram resultados para Aw abaixo de 0,6 (Tabela 2), o que as conferem maior vida Util, devido a menor disponibilidade
de &gua livre no alimento para o desenvolvimento dos microorganismos (Silva et al., 2021a), além de poder ser conservada a
temperatura ambiente (Almeida & Schwing, 2018).

Além da umidade e da atividade de agua, o pH também é um importante parametro na determinagéo da conservacédo
do alimento (Freitas et al., 2015). Neste trabalho foi observado valor de pH de 2,30 para FH e 4,15 para FB (Tabela 2), assim
podemos classificar esses ingredientes como muito acidos (pH<4) e acidos (pH entre 4 e 4,5), respectivamente, de acordo com
Vasconcelos e Melo Filho (2010). Alimentos com pH>4,5, apresentam maior probabilidade de deterioracdo ocasionada pela
multiplicacdo de leveduras e bactérias (Berg et al., 2014). Sendo o pH de 4,5 limitante para o desenvolvimento de
microrganismos, a FH e a FB, podem ser consideradas como alimentos de dificil crescimento de microorganismos.

O teor de proteina bruta e lipidios totais observados na FH e na FB foram 4,89% e 13,87% e 0,96% e 1,53%,
respectivamente (Tabela 2). N&o existe na legislacdo valores minimos e maximos para esses nutrientes. Almeida e Schweing
(2018) avaliando farinha de hibisco observaram teor de proteina bruta de 4,73%, ja Silva et al. (2021b) quantificando os
nutrientes da farinha de beterraba, observaram valores de 1,60 a 1,90% de proteina bruta e valores de 1,06 a 2,07% de lipidios
totais. Esses resultados estdo proximos aos obtidos neste trabalho.

No presente estudo foi realizada uma substituicdo da farinha de trigo por FH. De acordo com a tabela TACO (2011), o
teor de proteina bruta da farinha de trigo é superior (9,6%) ao observado na FH (4,89%), j& o valor de proteina bruta da FB
(13,87%), é préximo ao encontrado na farinha de cereais, como de centeio (12,5%).

O teor de fibra alimentar da FH foi de 22,01%, enquanto a da FB foi de 7,73% (Tabela 2). O teor de fibra da FH
(22,01%) é 10,4 vezes maior quando comparado ao da farinha de trigo (2,3%) da tabela TACO (2011). Segundo a RDC n° 54,
de 12 de novembro de 2012 da ANVISA, os produtos contendo no minimo 6% de fibra alimentar em sua composicéo, podem
ser classificados como alto teor de fibras alimentares. A fibra é considerada um alimento funcional, devido aos beneficios
gerados com a sua ingestdo, assim, a inclusdo de FH na formulacdo de biscoitos pode resultar em um alimento mais saudavel
para 0 consumo.

Quanto a matéria mineral total, os teores da FH (6,91%) e da FB (7,82%) (Tabela 2) sdo consideradas maiores,
quando comparadas a outras farinhas como a de trigo (0,8%) e centeio (1,7%) observadas na tabela TACO (2011), isto pode
estar relacionado a grande quantidade de fibras e de carboidratos presentes nas FH e FB. Assim, a utilizacdo da FH e da FB
torna-se uma opcdo para enriquecer alimentos com nutrientes minerais.

Os valores de carboidratos ndo fibrosos (CNF) estdo relacionados ao indice glicémico dos alimentos (Mansoor et al.,
2016). Neste estudo foi observado 54,21% e 61,82% de CNF para FH e FB, respectivamente (Tabela 1). As dietas com baixo
teor de carboidratos, aliadas ao aumento do consumo de fibras alimentares, tem-se mostrado eficaz no controle glicémico e
melhora dos niveis lipidicos no sangue (Mansoor et al., 2016). Portanto a FH mostrou-se como um alimento propicio ao
controle do indice glicémico.

A quantidade do valor energético foi calculada utilizando-se os fatores de conversdo (Atwater & Woods, 1896), sendo
4 Kcallg para proteinas, 9 Kcal/g para lipidios e 4 Kcal/g para carboidrato. Ambas as farinhas apresentaram baixos teores de
proteina bruta (FH =4,89% e FB = 13,87%) e lipidios totais (FH = 0,96% e FB = 1,53%), porém valores mais elevados de CNF
(FH = 54,21% e FB = 61,82), o que resultou em valores cal6rico de 245,02 (FH) e 316,56 kcal (FB) por 100g de produto
(Tabela 2), que por sua vez foram inferiores a farinha trigo, que por possuir maior teor de carboidrato (73%) apresentando
valor de 360 kcal por 100g.
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3.2 Composicdo dos biscoitos

O valor de umidade, proteina bruta e valor energético nao diferiram (P > 0,05) entre os biscoitos com ou sem FH na
sua formulacéo (Tabela 3).

O biscoito controle e o biscoito contendo 50% de FH apresentaram umidades de 12,05% e 11,92%, respectivamente.
Sena Junior et al. (2021) encontraram no biscoito contendo farinha mista (50% farinha de trigo e 50% farinha de bagaco de
uva) umidade de 2,11%. Ja Duarte et al. (2021) encontraram umidade variando de 5,16 a 6,22% nos biscoitos elaborados com
farinha de residuos de frutas. Os diferentes resultados demonstram que a umidade é muito afetada pelo tipo de farinha e
ingredientes usados na elaboracéo dos biscoitos, bem como o tempo e temperatura de forneamento.

Nos biscoitos cuja formulagéo utilizou FH substituindo 50% a FT, foi observado maior teor de lipidios totais (7,31%),
fibra alimentar (6,11%) e matéria mineral total (3,59%) comparado ao biscoito controle com 0% de FH (5,89%; 4,11% e
1,23%, respectivamente) (Tabela 3).

A Tabela 3, contém os resultados das analises quimicas e valores energéticos dos biscoitos contendo 0% e 50% de

farinha de hibisco em substituicéo a farinha de trigo.

Tabela 3. Caracterizagdo quimica e valor energético (erro padrdo da média e p-valor) dos biscoitos contendo 0% e 50% de

farinha de hibisco (FH) em substituicéo a farinha de trigo (FT).

Inclusdo da Farinha de Hibisco

Pardmetros 0% FH 50% FH EPM P-valor
Umidade (%) 12,05 11,92 0,811 0,89
Proteina bruta (%) 6,02 5,24 0,386 0,10
Lipidios totais (%) 5,89a 7,31b 0,094 0,01
Fibra alimentar (%) 4,22a 6,11b 0,644 0,04
Matéria mineral total (%) 1,23a 3,59b 0,561 0,01
Carboidratos néo fibrosos (%) 70,58a 66,06b 1,140 0,01
Valor energético (kcal/100g) 359,4 351,0 4,828 0,15

*EPM: erro padrdo da média; a,b letras diferentes na mesma linha os tratamentos diferiram pelo teste de Tukey a 5%. Fonte: Autores (2021).

As diferengcas na composi¢do quimica dos biscoitos formulados estdo relacionadas a composicdo das farinhas
utilizadas, uma vez que a FH é quase 10 vezes mais fibrosa (22,01%) que a farinha de trigo (2,3%), visto que o biscoito
formulado com 50% de FH apresentou um teor de fibra 30,9% maior (P <0,01) que o biscoito controle. De acordo com a
legislacéo vigente (Brasil, 2012), um produto é considerado de alto teor de fibras alimentares quando possuir no minimo 6% de
fibras. Desta forma o biscoito com 50% de FH pode ser considerado um alimento de alta fibra com propriedades funcional, ja
que atuam na promogdo da sadde e prevencédo de doencas.

O teor de lipidios totais no biscoito com 50% de FH (7,31%) foi significativamente maior, quando comparado ao
biscoito com 0% de FH (5,89%). Em virtude do baixo teor de lipideos presentes na FH e FB (0,96% e 1,53%, respectivamente)
(Tabela 2) usadas nas formulac6es dos biscoitos, conclui-se que a maior parte dos lipidios sdo provenientes de outras matérias-
primas. As gorduras conferem aos produtos de panificagdo caracteristicas sensoriais tais como aparéncia, textura, sabor,
coloracdo (Rodrigues, 2021). Contudo, a recomendacao nutricional em relacdo as gorduras é que se busque consumir pouca
quantidade, devido ao seu elevado teor energético.

A matéria mineral total tem uma relag@o positiva com a quantidade de fibras e carboidratos ndo fibrosos presentes na

farinha de hibisco, j& que com a incineragdo tem-se a obtencdo de maior quantidade de residuos. Assim, 0s biscoitos
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formulados com 50% de FH, farinha com teor de matéria mineral (6,91%) (Tabela 2) superior ao teor encontrado na farinha de
trigo (0,8%) da tabela TACO (2011), resultou em um produto com rico em minerais, quando comparado ao biscoito controle
(0% de FH) (Tabela 3).

Segundo Hautrive (2021), produtos alimenticios secos, duros e crocantes com atividade de agua de 0,35 a 0,70 ndo
apresentam agua disponivel para o crescimento de microorganismos. No presente estudo, os valores observados na Tabela 4
para Aw, mostram que o biscoito controle apresentou valor acima do recomendado (Aw = 0,74), enquanto o biscoito com 50%
de FH (Aw = 0,59) se apresentou adequado para garantir a crocancia e auséncia de microorganismos em biscoitos.

Os resultados para as variaveis respostas referentes a atividade de agua, pH e cor (L*, C* e °Hue) dos biscoitos

contendo 0% e 50% de farinha de hibisco em substituicdo a farinha de trigo sdo apresentados na Tabela 4.

Tabela 4. Valores médios de atividade de agua, pH e cor (erro padrdo da média e p-valor) de biscoitos contendo 0% e 50% de
farinha de hibisco (FH) em substituicdo a farinha de trigo (FT).

Inclusdo da Farinha de Hibisco

Parametros EPM P-valor
0% FH 50% FH

Atividade de agua 0,74b 0,59a 0,015 <0,01

pH 4,580 3,56a 0,065 <0,01

L* 35,8 34,7 0,685 0,63

°Hue 0,52a 0,75b 0,031 <0,01

c* 0,72a 0,86h 0,018 <0,01

L*: Luminosidade; °Hue: Tonalidade; C*: Croma; EMP: erro padrdo da média; a,b letras diferentes na mesma linha os tratamentos diferiram
pelo teste de Tukey a 5%. Fonte: Autores (2021).

Os valores de pH foram menores (p < 0,01) para os biscoitos com inclusdo de 50% de FH na formulagéo (3,56) e
consequente diminuicdo da farinha de trigo. Tal fato pode ser justificado pelo menor pH (2,3) apresentado pela farinha de
hibisco (Tabela 2) em comparagdo com a farinha de trigo (6,0 a 6,8) estudas por Nitzke e Thys (2021). Esse resultado
demonstra efeito positivo no produto final, pois um pH baixo, dificulta o crescimento microbiol6gico produto (Azeredo, 2015).

Nos parametros de coloragdo, a luminosidade (L*) ndo apresentou diferenca significativa (P > 0,05) entre 0s biscoitos
com ou sem FH na sua formulacdo (Tabela 4). Sendo a luminosidade (L*), o atributo de cores que varia do preto (zero) ao
branco (100), conclui-se, que ambos o0s biscoitos, controle e o contendo 50% de FH apresentaram-se mais escuros (35,8 e 34,7,
respectivamente). Os biscoitos elaborados por Almeida e Schweing (2018) contendo 50% de FH apresentaram luminosidade
mais clara (L* = 43,29) quando comparada aos resultados obtidos nesse trabalho. O escurecimento dos biscoitos pode ser
atribuido a adicéo de farinha de beterraba.

O pardmetro croma (C*) ou pureza da cor indica a intensidade da cor, que aumenta a partir de zero, apontou que 0s
biscoitos controle (0,72) e o contendo 50% de FH (0,86) possuem baixa pureza, indicando que ambos 0s biscoitos possuem
cores com menor saturacdo de pigmentos (Tabela 4).

O angulo Hue, que caracteriza diferentes tonalidades de cor, vai do 0° ao 360°, sendo que o 0°corresponde a cor
vermelha; 90° amarelo, 180° verde e 270° azul, indicou que os biscoitos, controle e o contendo 50% de FH apresentaram cor

vermelha, pois os angulos Hue obtidos (0,52 e 0,75, respectivamente) ficaram mais proximo a 0° (Tabela 4).

4. Consideracdes Finais

A farinha de hibisco, bem como a farinha de beterraba apresentaram bons resultados fisicos e quimicos, mostrando
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serem ingredientes com potencial nutricional para inclusdo em massas, principalmente por possuirem elevado teor de fibra
alimentar.

A farinha de hibisco contribuiu com a obtencdo de um biscoito com maior valor de fibras e riqueza mineral, o que
possibilita classificar o biscoito contendo 50% de farinha de hibisco como alimento funcional. Além disso, a incluséo de
farinha de hibisco possibilitou maior estabilidade ao biscoito quando comparada ao biscoito controle, em razdo dos valores de
pH e atividade de agua.

Esse estudo instiga a investigacdo futura de novas matérias-primas oriundas de plantas comestiveis ndo convencionais

como fonte de valor agregado, disponibilizando nova opcéo de produto saudavel.
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