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Resumo

Atualmente, com o intuito de aumentar a oferta de produtos para os celiacos, tem-se inserido
novas matérias-primas nas formulacdes de biscoitos. Diante disso, a farinha de buriti (FB)
apresenta-se como alternativa vidvel para elaboracdo desses produtos. O objetivo deste
trabalho foi elaborar cookies sem gluten contendo FB. Para tanto, foram produzidas quatro
formulacGes contendo 0%, 2,5%; 5,0% e 7,5% de FB. As analises de caracteristicas
tecnoldgicas, cor e avaliacdo sensorial foram determinadas. A FB proporcionou maiores
(p<0,05) perdas de peso e a concentracdo de 7,5% proporcionou maior (p<0,05) fator de
expansdo dos biscoitos. Com relagdo a cor, o parametro de cor L* foi menor com 7,5% de FB.
Ja o croma aumentou a partir da concentracdo com 5,0% de FB, indicando aumento da
intensidade da cor laranja. Os valores de Hue reduziram com a adigdo de FB. Ja a diferenca
total de cor, aumentou com 2,5 e 5,0% de FB, seguidos de 7,5% de FB. A adigéo de FB
proporcionou de uma forma geral biscoitos com boa aceitagdo sensorial. A formulacéo
contendo 5,0% foi a que se destacou com maior aceitacdo em relagdo as demais. A anélise de
CATA indicou que a maior aceitacdo foi associada aos termos ‘““cor agradavel”, “gostoso”,
“gosto doce” e “sabor de farinha de arroz” os quais apresentaram em maior frequéncia para as
formulacGes controle, com 2,5% e 5,0% de FB. Os biscoitos com 7,5% de FB tiveram a
menor aceitacdo, indicando que o nivel de 5,0% é o mais indicado para elaboracdo dos
biscoitos.

Palavras-chave: Mauritia flexuosa; Celiacos; Escala heddnica; Check-all-that-apply; Cor.

Abstract
Currently, in order to increase the supply of products for celiacs, new raw materials have been
added in the biscuit formulations. Therefore, buriti flour (BF) is a viable alternative for the

preparation of these products. The study aimed to prepare gluten-free cookies containing BF.
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For that, four formulations were produced containing 0%, 2.5%; 5.0% and 7.5% BF. The
analysis of technological characteristics, color and sensory evaluation were performed. The
BF provided higher (p<0.05) weight losses and the concentration of 7.5% provided a higher
(p<0.05) spread ratio in the cookies. For the color, the lightness was lower with 7.5% BF. The
chroma increased from the concentration with 5.0% BF, indicating an increase in the intensity
of the orange color. Hue values decreased with the BF addition. The total color difference
increased with 2.5 and 5.0% BF, followed by 7.5% BF. The BF addition generally provided
cookies with good sensory acceptance. The formulation containing 5.0% was the one that
stood out with greater acceptance compared to the others. The CATA analysis indicated that
greater acceptance was associated with the terms "pleasant color”, "tasty", "sweet taste" and
"rice flour flavor", which presented more frequently for control formulations, with 2.5% and
5.0% BF. Cookies with 7.5% BF had the lowest acceptance, indicating that the level of 5.0%
is the most suitable for the preparation of cookies.

Keywords: Mauritia flexuosa; Celiacs; Hedonic scale; Check-all-that-apply; Color.

Resumen

Actualmente, para aumentar la ofertar de produtos para celiacos, se han insertado nuevas
matérias primas em la formulacion de galletas. Por lo tanto, el buriti harina (BH) es uma
alternativa viable para la preparacion de estos produtos. El objetivo de este estudio fue
preparar galletas sin gluten que contiene BH. Para esto, se prepararo cuatro formulaciones que
contienen 0%, 2.5%; 5.0% y 7.5% BH. Se realiz6 el andlisis de caracteristicas tecnologicas,
color y evaluacion sensorial. BH proporcion6 mayores pérdidas de peso (p<0.05) y la
concentracion del 7.5% proporciond un mayor factor de expansién (p<0.05) para las galletas.
Para el color, el parametro de color L* fue menor con 7.5% BH. El croma aumenté con la
concentracion de 5.0% de BH, lo que indica un aumento en la intensidad del color naranja.
Los valores de Hue disminuyeron con la adicién de BH. La diferencia de color total aumenté
con 2.5y 5.0% BH, seguido por la formulacion 7.5% BH. La adicion de BH proporcion6 de
manera geral galletas con buena aceptacion sensorial. La formulacion que contenia 5.0% fue
la que se destacd con mayor aceptacion en comparacion con las demas. El andlisis CATA
indicd que una mayor aceptacion se asocié con los atributos "color agradable", "sabroso",
"sabor dulce" y "sabor de harina de arroz", que se presentaron con mayor frecuencia para las
formulaciones de control, con 2.5% y 5.0% BH. Las galletas con 7.5% de BH tuvieron la
menor aceptacion, lo que indica que el nivel de 5.0% es el mas adecuado para la preparacion

de galletas.
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1. Introducéo

A doenga celiaca € uma intolerdncia ao gliten que se d& em individuos geneticamente
predispostos. Ela é caracterizada por um processo inflamatério que envolve a mucosa do
intestino delgado, levando a atrofia total ou parcial das vilosidades intestinais, ma absor¢éo de
nutrientes que sao essenciais para a manutencao fisiolégica do organismo e uma variedade de
manifestacdes (Sakac et al., 2015). O unico tratamento atualmente disponivel é a adesdo para
uma dieta sem gluten, que envolve a eliminagdo de grdos como trigo, centeio, cevada e 0s
seus derivados (Husby et al., 2012).

Diante disso, ultimamente, tem aumentado a demanda por produtos isentos dessa
proteina, sem que tenha um comprometimento minimo ou mesmo melhora dos aspectos
tecnoldgicos e sensoriais. Nesse contexto, produtos de panificagdo como os biscoitos tipo
cookie sdo viaveis para o estudo de farinhas sucedaneas, principalmente devido a facilidade
de consumo, facil preparo, longa vida Util e boa aceitacdo por parte da populacdo (Cortat et a.,
2015).

Dentre as farinhas viaveis para a elaboracéo de produtos sem glaten, tem-se a farinha de
arroz que pode ser incorporada em produtos doces ou salgados. Esta € comumente usada
devido a boa digestibilidade, cor branca e sabor neutro. Além disso, a farinha de arroz possui
propriedades hipoalergénicas devido ao seu baixo teor de proteinas e ao baixo nivel de
prolaminas (Franco, Garcia, & Silva, 2020).

Contudo, nos ultimos anos, com o intuito de reduzir a monotonia das preparagdes para
aqueles que ndo consomem gluten, como também para aumentar o valor nutricional inseriu-se
novas matérias-primas nas formulages de biscoitos. Giuberti et al. (2018), incluindo a
farinha de semente de alfafa (Medicago sativa L.) em cookies de farinha de arroz observaram
um aumento do valor nutricional. Contudo, esses autores reportaram uma reducdo da
aceitacdo sensorial do produto. Lee (2014), por sua vez, incluiu farinha de yacon
(Smallanthus Sonchifolius) em cookies contendo arroz. Esse autor observou que foi possivel
obter um produto com os beneficios do yacon e com boa aceitagdo sensorial.

Desta forma, a crescente a procura por alimentos que tragam beneficios a salde
proporciona o uso de matérias-primas pouco exploradas. Nesse contexto, outra matéria-prima
isenta de glaten é a farinha de buriti (Mauritia flexuosa L.) que apresenta alto valor

nutricional. A polpa do fruto é comestivel e de coloracdo alaranjada devida ao teor de
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carotenoides presentes, principalmente de [-caroteno. Além disso, o buriti é rico em
vitaminas B, C e E, possui alto teor de fibras alimentares, polifendis, lipideos com acidos
graxos insaturados e ferro. Dessa forma, por apresentar altos teores de compostos
antioxidantes, o buriti pode aumentar o valor nutricional, viabilizando também a inovacédo de
produtos com aspectos saudaveis. Contudo esse fruto, € geralmente consumido sob a forma de
doces, geleias, sorvetes, compotas e vinhos (Rodrigues, Bezerra, Silva, & Silva, 2016).

Diante disso, o objetivo desse estudo foi elaborar biscoitos tipo cookie sem gluten
contendo farinha de buriti (FB) em substituicdo a farinha de arroz, bem como avaliar suas

caracteristicas tecnologicas, cor e aceitacéo sensorial.

2. Metodologia

2.1. Elaboracéo dos biscoitos sem glaten do tipo cookie

Neste estudo foram elaboradas quatro formulagcdes de biscoitos tipo cookie usando
farinha da polpa de buriti em substituicdo a farinha de arroz. Com isso, a FB foi inserida em
substituicdo a farinha de arroz nas concentracbes de 0, 2,5; 50 e 7,5%. Os demais
ingredientes foram adicionados nas formulagfes de acordo com as seguintes concentragdes:
gordura vegetal hidrogenada (25,0%), agucar mascavo (11,5%), acucar invertido (6,0%), &gua
(6,0%), fermento quimico (0,8%), lecitina de soja (0,25%), baunilha (0,25%) e sal (0,2%).

Para elaboracdo dos biscoitos, inicialmente, foi feita a homogeneizacdo dos acucares
(mascavo e invertido) e da gordura em batedeira elétrica planetaria (BPAI, ARNO, Séao Paulo,
Brasil) por 1 minuto. Depois, os demais ingredientes foram incorporados a mistura em
velocidade média por 3 minuto. Em seguida, a massa ficou em repouso por 10 minutos. Ap6s
esse periodo, a massa foi cortada com o auxilio de um moldador de forma circular. Os

biscoitos foram assados a 180 °C por 18 minutos.

2.2. Caracteristicas tecnoldgicas dos biscoitos sem glaten do tipo cookie

As caracteristicas tecnoldgicas perda de massa, aumento do diametro, espessura e fator
de expansdo foram determinadas de acordo com AACC (2000). O percentual de perda de
massa foi calculado usando os valores da massa dos biscoitos antes e depois do forneamento,
utilizando balanga analitica (BL-3200H, SHIMADZU, Kyoto, Japdo). O percentual de

aumento do diametro foi determinado utilizando os valores dos diametros medidos com régua
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de escala milimetrada, antes e depois do forneamento. A espessura foi determinada com
paquimetro e expressa em milimetros. Por fim, o fator de expansdo foi calculado pela razéo
entre o diametro e a espessura dos cookies ap0s o forneamento. Para essas analises, foram

utilizados dez biscoitos de cada formulacéo.
2.3. Cor dos biscoitos sem gluten do tipo cookie

As medidas de cor dos cookies foram realizadas utilizando-se um espectrofotdmetro
(Minolta, CM2300D, Tokyo, Japédo), operando no sistema CIE onde foram medidos trés
parametros, considerando-se como base os valores de L* (luminosidade), a* e b*. Para isso,
as andlises foram realizadas em dez biscoitos de cada formulacdo. Os valores de a* e b*
foram utilizados para calculo do C (Croma) e H° (Angulo Hue) de acordo com as equacdes 1
e2.

C =(a2+b2) (1)

H° = arctg b*/a* (2)

Além disso, foi avaliada a diferenca total de cor (AE) em relacdo a formulacao

controle, conforme demonstrado pela Equacao 3.

AE* = /(AL*?) + Aa™? + Ab*? (3)
2.4. Aceitacao sensorial dos biscoitos sem gluten do tipo cookie

Este estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal do
Maranhdo, Brasil (CAAE 31056120.6.0000.5087). Participaram da avaliagdo sensorial 100
julgadores ndo-treinados de ambos 0s sexos (61% do sexo feminino e 39% do sexo
masculino). A maioria era jovem com idade predominante entre 18 e 25 anos (89%). Foi
entregue a cada julgador, uma bandeja contendo as amostras de biscoitos (5 g) codificadas
com numeros de trés digitos. A avaliacao foi realizada em cabines individuais.

A escala heddnica estruturada mista de nove pontos ancorada nos extremos por
“desgostei muitissimo” e ‘“gostei muitissimo” foi utilizada para avaliar os atributos cor,
aparéncia, aroma, sabor e impressao global. A escala do ideal estruturada com nove pontos foi
utilizada para avaliar a aceitacdo dos termos sabor de buriti, dogura e crocancia, cujos

extremos se ancoraram nos termos “extremamente menos forte que o ideal” e “extremamente
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mais forte que o ideal”. Para a inten¢do de compra, utilizou-Se uma escala estruturada de 5
pontos, variando de “certamente ndo compraria” a “certamente compraria” (Stone, Bleibaum,
& Thomas, 2012).

Com base em trabalhos da literatura (Albuquerque et al., 2019; Schoutelen, De Steur,
Lagast, De Pelsmaeker, & Gellyck, 2017) foi elaborada uma ficha para o Check-all-that-apply
(CATA) com um total de 20 termos descritivos (Lado, Vicente, Manzzioni & Ares, 2010). Os
julgadores foram solicitados a preencher a ficha do CATA marcando os termos descritivos
que julgassem estar relacionados aos biscoitos. Os termos considerados foram os seguintes:
cor agradavel, cor desagradavel, cor laranja, brilho, aroma de gordura, aroma de buriti, sabor
de farinha de arroz, pouco sabor de buriti, sabor ideal de buriti, muito sabor de buriti, sabor
adstringente, sabor de gordura, sabor estranho, gosto doce, gosto amargo, pouca crocancia,

crocancia ideal, muita crocancia, saudavel, gostoso.

2.5. Analise dos dados

A andlise dos dados foi realizada utilizando-se o programa XLSTAT (Addinsoft Paris,
France), considerando o nivel de 5% de probabilidade para significancia. Os dados das
caracteristicas tecnoldgicas e cor foram submetidos a analise de variancia, sendo as médias
comparadas pelo teste de Tukey. Para os dados sensoriais avaliados mediante escala heddnica,
os tratamentos foram considerados como fonte fixa de variagdo e o consumidor como efeito
aleatorio. Os atributos foram analisados pelo teste ndo paramétrico de Friedman, no nivel de
confianca de 95%.

Para os dados avaliados por escala do ideal, as notas foram agrupadas em regifes: acima
do ideal (percentuais de frequéncia das categorias de +1 a +4), ideal (percentuais de
frequéncia da categoria 0) e abaixo do ideal (percentuais de frequéncia das categorias de -1 a -
4). Para esses dados, também foi utilizada a analise de penalidade para identificar se houve
reducdes na impressdo global quando os consumidores classificaram os atributos como
"muito mais fraco que o ideal" ou "muito mais forte que o ideal". Os parametros com
pontuacdo de penalidade acima de 0,5 e com mais de 20% de ocorréncia foram considerados
atributos que reduziram a impressao global. A analise das penalidades foi realizada no
software XLSTAT.

Para intencdo de compra, os percentuais das categorias: “certamente compraria” e
“provavelmente compraria” foram somados e denominados como regido de “Compraria”; os

percentuais da categoria “tenho duvidas se compraria” foram denominados de regido de
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“Talvez compraria”. J4 os percentuais das categorias: “certamente ndo compraria” e
“provavelmente nao compraria” foram somados e denominados de regido de “Nao
compraria”.

Para andlise dos dados do CATA, a frequéncia da mencdo de cada termo foi
determinada pela contagem do numero de consumidores que o utilizaram para descrever cada
amostra de biscoito e o teste Q de Cochran foi utilizado para comparar os tratamentos entre si.
Além disso, a analise das coordenadas principais foi aplicada para os termos sensoriais usados

para descrever as amostras considerando a impresséo global.

3. Resultados e Discussao

3.1 Caracteristicas tecnologicas e cor dos biscoitos sem glaten do tipo cookie

Depois do assamento, todas as formulagGes apresentaram perda de peso, tendo os
maiores (p<0,05) valores sido para as formulacdes contendo FB (Tabela 1). Esse resultado
pode indicar uma menor capacidade de retencdo de agua pelos componentes da massa dos
cookies apds a adigdo de FB. Kolawole, Akinwande e Ade-Omowaye (2018), ao produzir
cookies de farinha de batata doce, observaram o aumento das perdas de peso apds cocg¢do com
a adicdo de cogumelo (Pleurotus tuberregium). De acordo com esses autores, essa variagao
pode afetar a intencdo de compra do produto por parte dos consumidores por preferirem
biscoitos mais volumosos, havendo assim a necessidade de fornecer os potenciais beneficios a
salde do produto.

O aumento de didmetro com o assamento e a espessura nao variaram (p>0,05) entre as
formulacdes (Tabela 1). Dermikesen (2016), ao incluirem farinha de castanha em cookies de
farinha de arroz, observaram uma reducdo no didmetro e um aumento na espessura. Esses
autores atribuiram essas alteraces ao maior teor de fibras presente na farinha de castanha que
compete com a agua livre na massa de biscoitos, proporcionando alteracdes na qualidade final
do produto. Portanto, no presente estudo, a auséncia de variacOes dessas caracteristicas
tecnolodgicas evidencia que a FB pode ser utilizada na elaboracdo dos biscoitos sem alterar a

qualidade final.

Tabela 1 — Caracteristicas tecnoldgicas e cor de biscoitos sem glaten do tipo cookie contendo
diferentes concentragdes de farinha de buriti.
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Concentracéo de farinha de buriti (%)

0,0% 2,5% 5,0% 7,5%
PPA (%)! 12,86+2,22C 17,93+2,15B 18,48+1,48AB 20,77+2,22A
ADA (%)? 3,42+2,07A 4,83+2,47A 5,35%+2,76A 5,58+1,23A
FE? 8,81+0,51B 9,42+0,59B 10,12+2,41AB 11,29+0,41A
Espessura (cm) 4,44+0,27A 4,36x0,21A 4,16x0,67A 4,03+0,24A
L* 62,43+1,60A 61,52+0,35A 60,84+3,56A 52,12+2,19B
Croma 30,09+2,49C 31,14+0,64C 34,06+1,05B 44,01+1,91A
Hue (°) 70,35+1,802 67,83+0,64B 63,42+0,20C 60,52+0,25D
AE 0,00+0,00C 5,62+1,87B 6,10+0,88B 8,39+0,14A

&b Médias seguidas de letras diferentes, nas linhas, indicam diferenca significativa entre os tratamentos pelo
Teste de Tukey (p<0,05).

IPPA = perdas de peso com assamento; 2ADA = aumento de didmetro com assamento; FE = fator de expansao.

Quanto ao fator de expansdo, o tratamento contendo 7,5% de FB teve maior valor
guando comparado ao tratamento controle e contendo 2,5% de FB (Tabela 1). De acordo com
Altindag, Certel, Erem e Konak (2015), o fator de expanséo é utilizado como indicador de
qualidade para cookies, sendo valores altos desejaveis. Assim, o maior valor obtido para o
tratamento com 7,5% de FB indica um resultado positivo para a utilizacdo desta farinha na
elaboracgéo de cookies.

Com relacdo a cor, o parametro de cor L* (luminosidade) foi menor com 7,5% de FB.
Ja o croma aumentou a partir da concentragdo com 5,0% de FB. Os valores de Hue reduziram
com a adicdo de FB nos biscoitos. J& a diferenca total de cor, aumentou com 2,5 e 5,0% de
FB, seguidos de 7,5% de FB (Tabela 1).

Abreu, Becker, Garcia, Damiani e Vilas Boas (2014), ao elaborarem cookies sem gliten
contendo farinha do endocarpo do buriti (FEB), observaram que a adi¢do desta farinha
proporcionou reducdo da luminosidade e aumento do componente de cor a*. De acordo com
esses autores, esses resultados sdo decorrentes da luminosidade mais baixa da FEB e
coloracdo levemente laranja proveniente da polpa de buriti que fica diretamente em contato
com o endocarpo do fruto e que possui coloragdo laranja intenso. Assim, o aumento do croma
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é resultado da cor laranja proporcionada pela farinha da polpa de buriti utilizada no presente
estudo para elaboracdo dos cookies.

Com relagdo ao Hue, todas as formulagdes produziram biscoitos com angulos de matiz
entre 60,52 e 70,35, indicando cor marrom (H ° = 40 a 75). Becker, Damiani, Melo, Borges e
Vilas Boas (2014) ao avaliarem o efeito da adi¢do de FEB em cookies sem gliten também
observaram uma reducdo desse componente de cor. Esses autores reportaram que essa
reducdo proporcionou uma baixa aceitagdo da cor dos biscoitos. No presente estudo, essa
reducdo do angulo foi percebida negativamente pelos consumidores com a maior proporgao
de FB usada (7,5%).

Quanto a diferenga de cor, Tiwari, Muthukumarappan, O’Donnell, Chenchaiah e Cullen
(2008) classificaram as diferencas perceptiveis de cor pelo olho humano em muito distintas,
distintas e pouco distintas, quando o valor de AE for superior a 3,0, entre 1,5 e 3,0, ¢ inferior a
1,5, respectivamente. Desta forma, de acordo com esta classificacdo, pode-se afirmar que

houve em nosso estudo uma variagdo muito distinta na cor dos cookies com a adic¢do de FB.

3.2 Aceitacdo sensorial dos biscoitos sem glaten do tipo cookie

Para os atributos sensoriais avaliados mediante escala hedénica, as médias variaram
entre 5,71 e 7,05 (Tabela 2), ou seja, entre os termos “nem gostei € nem desgostei” e “gostei
muito” da escala hedbnica.

Mariani, Oliveira, Faccin, Rios e Venzke (2015), ao elaborarem biscoitos sem gluten a
partir de farelo de arroz e farinhas de arroz e soja, obtiveram médias entre 4,40 e 5,48 para 0s
atributos aparéncia, cor, sabor, textura e impressdo global. Esses autores concluiram que os
biscoitos elaborados com farelo de arroz e farinha de soja como substituto de farinha de trigo,
se caracterizaram como uma alternativa viavel do ponto de vista sensorial. Assim, tendo em
vista que no presente estudo foram obtidas médias maiores, pode concluir que os cookies de
arroz contendo FB apresentaram boa aceita¢do por parte dos consumidores.

O perfil do consumidor indicou que 100 e 58% gostam de cookies e buriti,
respectivamente. Além disso, 47% afirmaram consumir produtos sem glaten. Portanto, o
publico utilizado tem alto potencial de consumo do produto elaborado e a aceitagdo do
produto mostra sua viabilidade.
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Tabela 2 — Aceitacdo sensorial dos atributos cor, aparéncia, aroma, sabor e impressao global
medidos usando escala heddnica de biscoitos sem glaten do tipo cookie contendo diferentes

concentracdes de farinha de buriti.

Concentragédo de farinha de buriti (%)

0,0% 2,5% 5,0% 7,5%
Cor 6,99+1,39A 6,93+1,65A 7,04+1,66A 5,80+2,11B
Aparéncia 7,05%£1,41A 6,88+1,67A 6,90+1,76A 5,74+2,13B
Aroma 6,77+1,67A 6,35+2,05AB 6,74+1,73A 5,90+2,11B
Sabor 6,63+1,92A 6,30+2,18AB 6,84+1,77A 5,71+2,18B
Impresséo global 6,81+1,58A 6,46+1,89A 6,98+1,66A 5,7+1,93B

*b Médias seguidas de letras diferentes, nas linhas, indicam diferenca significativa entre os tratamentos pelo
Teste de Friedman (p<0,05).

Para os atributos cor, aparéncia e impressdo global, o tratamento com maior percentual
de FB (7,5%) teve menor (p<0,05) aceitagdo. Os atributos aroma e sabor do tratamento com
7,5% também tiveram menores valores quando comparado aos tratamentos controle e com
5,0% de FB (Tabela 2). Assim, de uma forma geral, a aceitacdo sensorial foi mantida até
5,0% de FB.

Segundo Simas et al. (2009), a cor dos biscoitos € uma das primeiras caracteristicas
percebidas pelo consumidor e que afeta diretamente a aceitabilidade do produto. No presente
estudo, a reducdo da aceitagdo da cor e da aparéncia indica que a maior coloragdo laranja foi
percebida negativamente. Além disso, embora tenha ocorrido um aumento gradual do croma
(Tabela 1), este aumento s afetou negativamente a aceitacdo da cor e aparéncia com 7,5% de
FB.

Para o atributo aroma, a menor aceitacdo com a adicao de 7,5% de FB esta relacionada a
maior percep¢ao do “aroma de gordura” e do “aroma buriti” que foi maior nesse tratamento,
de acordo com os resultados dos descritores avaliados pela metodologia CATA (Tabela 4).

Quanto ao atributo sabor, a menor aceitacdo com 7,5% de FB também esta relacionada

os descritores do CATA, tendo esse tratamento sido relacionado aos termos “sabor de
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gordura” ¢ “sabor de buriti”. Caetano, Fonseca e Cobucci (2016) elaboraram cookies de
castanha-do-Brasil com 6leo de pequi. De acordo com esses autores, os julgadores afirmaram
que o produto estava oleoso precisando melhorar quanto a essa caracteristica. No presente
estudo, essa maior percepcdo da gordura levou a reducdo da aceitacdo da formulacdo com
7,5% de FB, sugerindo que a adi¢do de FB seja realizada até a concentragédo de 5,0%.

Os resultados da impressao global confirmaram os dados dos demais atributos com a
aceitacdo reduzindo com 7,5% de FB.

Para o termo “sabor de buriti”, avaliado mediante escala do ideal (Figura 1a), todos os
biscoitos tiveram os maiores percentuais na regido abaixo do ideal (57, 58, 47 e 44% para
tratamentos controle e com 2,5; 5,0 e 7,5%, respectivamente). O maior valor na regido do
ideal foi obtido para a formulagcdo com 5,0% de FB com 46%.

Quanto ao termo docura, a formulacdo controle e a formulacdo com 5,0% de FB
tiveram os maiores percentuais na regido do ideal, 56 e 54%, respectivamente. J& as
formulacbes com 2,5 e 7,5% tiveram 0s maiores percentuais na regido abaixo do ideal, 48 e
50%, respectivamente (Figura 1b). Pasqualone et al. (2019), usando a farinha do fruto de
carvalho (Quercus), reportaram que biscoitos do tratamento controle foram percebidos pelos
julgadores como mais doces. Além disso, de acordo com esses autores a farinha de carvalho
proporcionou uma leve sensacdo de adstringéncia. Portanto, no presente estudo, a
similaridade entre os percentuais na regido do ideal para a formulagéo controle e com 5,0% de
FB indicam que nessa concentracdo ndo ha uma interferéncia negativa na dogura. Além disso,
no presente estudo, ndo foi observado a presenca de sabor adstringente (Tabela 4).

Quanto ao termo crocancia, 0s maiores percentuais para o controle e as formulac6es
com 5,0 e 7,5% foram para a regido do ideal, 55, 51 e 43%, respectivamente (Figura 1c). De
acordo com Ferreira et al. (2020), a crocancia € um termo de textura que tem bastante
influéncia na aceitacdo de biscoitos. Desta forma, 0os maiores percentuais na regido do ideal

evidenciam a viabilidade do uso da FB na elaboracéo de biscoitos.
Figura 1 — Percentuais de frequéncia na regido acima do ideal, ideal e abaixo do ideal para o0s

termos sabor de buriti (a), dogura (b) e crocéncia (c) de biscoitos sem gluten do tipo cookie
contendo diferentes concentragdes de farinha de buriti.
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Para os dados da escala do ideal, a analise de penalidade foi aplicada para identificar o
efeito dos termos sabor de buriti, dogura e crocancia na impresséo global dos biscoitos de
buriti (Tabela 3). Esta informacdo é importante, pois mostra quantos pontos de impresséo
global foram perdidos por ter um produto "muito mais fraco que o ideal” ou "muito mais forte
gue o ideal" para o consumidor.

Desta forma, de acordo com os dados obtidos para o termo sabor de buriti, foi possivel
observar que os julgadores que disseram que as formulagdes controle e com 2,5% de FB
ficaram abaixo do ideal, penalizaram a sua aceitacéo, reduzindo a nota de impressao global.
Assim, embora todas as formulagGes apresentaram maiores valores na regido abaixo do ideal,
somente essas formulacGes tiveram a impresséo global reduzida.

Para os termos docgura e crocancia ndo houveram penalizagdes. Assim, embora a dogura
das formulagbes com 2,5% e 7,5% de FB e a crocancia da formulacdo com 2,5% de FB

tiveram maiores percentuais na regido abaixo do ideal, ndo houve reducdo da impressdo
global.

Tabela 3 — Analise de penalidade da escala do ideal em relacdo a impressdo global da escala
heddnica (porcentagem de consumidores e reducfes das médias de aceitacdo) de biscoitos
sem gluten do tipo cookie contendo diferentes concentragdes de farinha de buriti.

Formulagbes Sabor de buriti
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Muito mais fraco que o ideal Muito mais forte que o ideal
0% 57%? (1,124)? K
2,5% 58%? (1,019)° 1
5,0% A A
7,5% A -1

Dogura

Muito mais fraco que o ideal Muito mais forte que o ideal
0% 1 1
2,5% A -1
5,0% A A
7,5% A -1

Crocéncia

Muito mais fraco que o ideal Muito mais forte que o ideal
0% 1 1
2,5% A -1
5,0% 1 A
7,5% A -1

}(—) Indica que menos que 20% dos consumidores escolheram essa categoria. 2Porcentagem de
consumidores que considerou os tratamentos insuficientes ou excessivos para o ideal nos termos sabor de buriti,
docura e crocancia. 0 nimero entre parénteses é a diferenca na média em comparagdo com a pontuacgdo do

consumidor para a aceitacéo geral.

A Tabela 4 apresenta os percentuais de frequéncia dos descritores mais utilizadas pelos
avaliadores na metodologia CATA, do inglés “Check-All-That-Apply”, para descrever os
biscoitos de buriti. Segundo o teste Q de Cochran, houve diferenca significativa nas
frequéncias
de 13 dos 20 termos presentes na ficha do CATA. Tais termos podem ser considerados 0s
mais apropriados na descri¢cdo das amostras pelos consumidores (Tabela 4).

O termo “cor agradéavel”, teve menor frequéncia (p<0,05) para o tratamento com 7,5%
de FB. Os termos “cor desagradavel” e “cor laranja” tiveram maior frequéncia para a

formulacdo com 7,5%. Isto se deve ao fato de o buriti ser considerado fonte de betacaroteno
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que é responsavel por sua cor laranja (Aquino, Pessoa, Oliveira, Cavalheiro, & Stamford,
2012). Esse resultado também foi observado na cor medida instrumentalmente com o
aumento do croma (Tabela 1).

Para o termo “aroma de gordura” e “sabor de gordura”, os biscoitos adicionados de
7,5% de FB apresentaram maior frequéncia (p<0,05) (Tabela 4). Sandri, Xisto, Rodrigues,
Morais e Barros (2016) reportaram que a polpa de buriti é rica em lipidios, sendo este seu
segundo maior componente (20,92%). Portanto, essa maior percepcdo dos termos
relacionados a gordura se deve a maior concentracdo de lipidios nos biscoitos, que sé foi
percebida com 7,5% de FB.

Quanto ao “sabor ideal de buriti”, a formula¢do contendo 5,0% de FB obteve melhor
resultado quando comparada aquela com 2,5%. Esses valores confirmam os resultados
obtidos na analise de escala do ideal relacionada ao percentual na regido do ideal para o termo
“sabor de buriti” (Figura la). O tratamento contendo 7,5% de FB apresentou a maior
frequéncia (p<0,05) para o termo “muito sabor de buriti” e “aroma de buriti” (Tabela 4). Essa
maior frequéncia foi percebida como negativa pelos consumidores que reduziram a aceitacao
do produto.

Com relagdo ao termo “gosto doce”, a formulagdo contendo 5,0% de FB teve maior
frequéncia quando comparada aquela com 7,5%. Para “gosto amargo”, a formula¢do contendo
5,0% de FB obteve a menor frequéncia, entre as formula¢bes contendo FB. Giuberti et al.
(2018) reportaram que a aceitagdo sensorial de cookies sem gluten reduziu a medida que a
farinha de semente de alfafa (Medicago sativa L.) foi adicionada. De acordo com esses
autores, essa reducdo foi resultado da percepcdo de um sabor amargo. No presente estudo, a
menor frequéncia para a formulagdo contendo 5,0% de FB pode ter sido responsavel por sua
maior aceitacgao.

Os resultados para os termos “crocancia ideal” e “gostoso” foram semelhantes. A
formulacdo contendo 7,5% de FB teve menor frequéncia (p<0,05) quando comparada ao
controle e a formulacdo com 5,0% de FB (Tabela 4). Vieira, Montenegro, Lopes e Pena
(2010), ao avaliarem a qualidade fisica e sensorial de biscoitos com fécula de mandioca,
relacionaram os indices de aceitacdo com os bons resultados obtidos de crocancia. Assim, a
menor crocancia dos biscoitos com 7,5% de FB pode também ter influenciado na aceitacdo
dessa formulacao.
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Tabela 4 — Percentuais de frequéncia dos descritores mais utilizadas pelos avaliadores na

metodologia do CATA, para descrever os biscoitos sem gliten do tipo cookie contendo

diferentes concentracdes de farinha de buriti.

Concentracdo de farinha de buriti (%)

Atributos  p-valores 0% 2,5% 5,0% 7,5%
Cor agradavel <0,0001 66 A 58 A 62 A 26 B
Cor desagradavel <0,0001 9B 23 B 15B 45 A
Cor laranja <0,0001 13B 14B 19B 45 A
Brilho 0,244 10A 11A 14 A 7A
Aroma de gordura <0,0001 9B 12B 13B 31A
Aroma de buriti 0,001 17 AB 11B 14 B 28 A
Sabor de farinha
de arroz 0,161 28 A 27 A 31A 21 A
Pouco sabor de
buriti 0,157 43 A 43 A 42 a 32a
Sabor ideal de
buriti 0,027 18 AB 12B 28 A 21 AB
Muito sabor de
buriti <0,0001 1B 3B 0B 17 A
Sabor adstringente 0,848 3A 5A 4A 5A
Sabor de gordura 0,000 11B 8B 10B 25 A
Sabor estranho 0,101 18 A 24 A 12 A 22 A
Gosto doce 0,003 34 AB 31AB 44 A 24 B
Gosto amargo <0,0001 19 BC 34AB 12C 38 A
Pouca crocancia 0,061 29 A 39A 28 A 28 A
Crocancia ideal 0,001 48 A 34AB 48 A 31B
Muita crocéancia 0,170 10A 10 A 9A 17 A
Saudavel 0,427 19A 16 A 15A 13A
Gostoso 0,001 47 A 37AB 46 A 25B

b Médias seguidas de letras diferentes, nas linhas, indicam diferenca significativa entre as formulagdes pelo

Teste de Cochran (p<0,05).

N&o foi detectada diferenca significativa (p>0,05) entre as formulagdes para 0s

seguintes termos: brilho, sabor de farinha de arroz, pouco sabor de buriti, sabor adstringente,
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sabor estranho, pouca crocéncia, muita crocancia e saudavel (Tabela 4). Portanto, os
consumidores associaram esses termos de modo equivalente em todas as amostras.

A Figura 2 apresenta a analise das coordenadas principais para 0s termos e a impressao
global. Observou-se que a maior aceitagdo estd associada aos termos “cor agradavel”,
“g0stoso”, “gosto doce” e “sabor de farinha de arroz”. Comparando esses dados com o teste Q
(Tabela 4) observa-se as formulagdes controle, com 2,5% e 5,0% de FB apresentaram as
maiores frequéncias desses termos. Portanto, esses dados ratificam a menor aceitacdo da

formulacéo do 7,5% de FB.

Figura 2 — Termos sensoriais usados para descrever 0s biscoitos sem glaten do tipo cookie
contendo diferentes concentragdes de farinha de buriti nas duas primeiras dimensdes da

contagem do CATA, considerando a impressdo global.
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Quanto & intencdo de compra, as formulagdes controle e com 2,5 e 5,0% de FB tiveram
seus maiores percentuais na regido de compraria, 50, 39 e 63%, respectivamente. Os biscoitos
com 7,5% de FB na formulacgdo tiveram maiores percentuais na regido ndo compraria (36%)
(Figura 3). Esse resultado confirma a aceitacdo obtida nos demais atributos, em que a adicéo
de 7,5% de FB reduz aceitacdo sensorial e que o nivel de 5,0% é o mais indicado para
elaboracgdo dos biscoitos sem gluten com FB.
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Figura 3 — Intencdo de compra de biscoitos sem gluten do tipo cookie contendo diferentes
concentragdes de farinha de buriti.
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4. Considerac0es Finais

Conclui-se que foi possivel produzir biscoitos tipo cookie sem gluten contendo farinha
da polpa de buriti.

A farinha de buriti proporcionou maiores perdas de peso e a concentracdo de 7,5%
proporcionou maior fator de expansdo dos biscoitos. Além disso, aumentou a intensidade de
cor laranja.

A adicdo de farinha de buriti proporcionou de uma forma geral biscoitos com boa
aceitacdo sensorial. A formulagdo contendo 5,0% de farinha de buriti foi a que se destacou
com maior aceitacdo em relacdo as demais.

Com a andlise de CATA foi possivel identificar os termos sensoriais que mais
caracterizam os biscoitos. A maior aceitagdo foi associada aos termos ‘“‘cor agradavel”,
“g0stoso”, “gosto doce” e “sabor de farinha de arroz” os quais apresentaram em maior
frequéncia para as formulag6es controle, com 2,5% e 5,0% de farinha de buriti.

Os biscoitos com 7,5% de farinha de buriti na formulacéo tiveram a menor aceitagéo,
indicando que o nivel de 5,0% é o mais indicado para elaboracdo dos biscoitos sem gliten
com farinha de buriti.
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Para pesquisas futuras recomenda-se a avaliacdo da vida util a fim de verificar a
estabilidade microbioldgica, fisico-quimica e sensorial dos biscoitos tipo cookie sem glaten

contendo farinha da polpa de buriti.
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