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RESUMO

As sementes de chia (Salvia hispanica L.) apresentam alto conteudo nutricional,
principalmente de fibras e proteinas. Além de oferecer um produto nutritivo, conhecer o
comportamento dos consumidores e compreender suas necessidades sdo fatores chaves para
um produto comercialmente bem aceito. Desta forma este trabalho teve como objetivo
desenvolver biscoitos tipo cookie com a substituicdo parcial de farinha de trigo por farinha
e/ou semente de chia, avaliando sua aceitacdo por parte dos consumidores por meio de
analises sensoriais, e também avaliar a qualidade fisico-quimica e composicdo centesimal.
Foram elaboradas 6 diferentes formulagOes de biscoitos: 20% de farinha de chia (F20), 20%
de semente de chia (S20), 10% farinha + 10% de semente de chia (FS20), 30% de farinha de
chia (F30), 30% de semente de chia (S30) e 15% de farinha + 15% de semente de chia
(FS30). As amostras foram avaliadas sensorialmente por meio do teste do ideal para
crocancia, método open-ended, Check-all-that-apply (CATA), teste de aceitacdo e de intengdo
de compra. Realizou-se a construcdo do mapa de preferéncia externo relacionando os
resultados da impressdo global do teste de aceitacdo com os termos descritores do método
CATA. Os biscoitos elaborados foram avaliados durante 5 tempos (0, 10, 20, 30 e 40 dias)
apos o0 processamento perante analises de cor, volume, forca méxima de ruptura, atividade de
agua, umidade e analises microbioldgicas (fungos filamentosos e leveduras, e mesofilos
aerobios). Realizou-se determinagdo da composicdo centesimal por meio de analises de
umidade, cinzas, lipidios, proteinas, fibra bruta e carboidratos, e fibras dietéticas totais. As
amostras S30 e FS20 foram as que apresentaram crocancia mais proxima do ideal. As
amostras FS30 e S20 foram as que apresentaram maior aceitacdo estando relacionadas aos
termos descritores: boa textura, boa cor, bom odor, doce, bom sabor e agradavel. As amostras
elaboradas somente com farinha de chia foram as que apresentaram menor aceitacdo sensorial
e também as que apresentaram coloracdo mais escura com menores valores de L* -
luminosidade. Observou-se que aos 40 dias de avaliacdo 0s biscoitos apresentaram aumento
do volume especifico, atividade de agua e umidade. Todas as amostras apresentaram
resultados menores que 10 UFC/g para ambas analises microbiolégicas em todos os tempos
avaliados. Os biscoitos tipo cookies elaborados apresentaram grande quantidade de proteinas
e alto valor de fibras, o que pode ser explicado devido ao grande conteldo destes
componentes na semente de chia. As caracteristicas funcionais da semente de chia
incorporadas em uma matriz alimenticia proporcionaram ao consumidor biscoitos com maior
valor nutritivo, sendo também aceito sensorialmente.

Palavras chave: chia, cookie, analise sensorial, composi¢do centesimal, fibras.
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ABSTRACT

Chia seeds (Salvia hispanica L.) are starting to make inroads within the options
consumer mainly due to higher content of fiber and protein. Besides offering a product with
higher nutritional content, knowing the behavior of consumers and understand their
requirement are key factors for product being commercially well accepted. In this way, this
study had as objective developing cookies with a partial substitution of wheat flour for flour
and / or chia seed, evaluating their acceptance by consumers through sensory analysis, and
also to evaluate their physico-chemical quality and their chemical composition. 6 differents
formulations of cookies were prepared: 20% chia flour ( F20 ) , 20% chia seed ( S20 ), 10%
flour + 10% chia seed ( FS20 ), 30% of chia flour ( F30 ) 30 % of chia seed ( 30S ) and 15 %
flour + 15% chia seed ( FS30 ). The samples were evaluated sensory through the ideal test for
crispness, open-ended method and Check -all- that- apply ( CATA ), acceptance test and
purchase intent, there was the construction of the external preference map relating the results
of the overall impression of the acceptance test with the terms of the descriptors CATA
method. . The elaborate cookies were evaluated 5 times (0, 10, 20 , 30 and 40 days) after
processing by analysis color, volume, maximum breaking strength, water activity, moisture
and microbiological analysis (fungi and yeasts, and total bacteria). It was realized the
determination of centesimal composition through of moisture analysis, ashes, lipids, proteins,
crude fiber, and carbohydrates, It was also determined the total dietary fiber. The S30 and
FS20 samples showed the closest to the ideal crispness .The FS30 and S20 samples showed
the highest acceptance being related to the terms descriptors: good texture , good color , good
smell, sweet, good taste and nice. The samples prepared with chia flour showed the lower
sensory acceptance and also the ones with darker and lower L* - luminosity. It was observed
that at 40 days of biscuits evaluation showed increase in specific volume of water activity and
moisture. All samples showed results lower than 10 CFU/g for both microbiological tests in
all evaluated times. Elaborate cookies showed high protein and high value fibers, that can be
explained due to big content of these components in chia seed. . The functional characteristics
of chia seed make its incorporation in the cookie provides the consumer a food with higher
nutritional value, also being accepted sensory.

Keywords: chia, cookie, sensory analysis, centesimal composition, fibers.
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1. INTRODUCAO

Nos ultimos anos tem-se verificado uma crescente tendéncia para o consumo de
alimentos funcionais. Muitos destes produtos séo de origem vegetal e apresentam na sua
composi¢do quimica, elevados teores de fibras, vitaminas, minerais, &cidos graxos
poliinsaturados, antioxidantes, entre outros (RAMOS, 2013).

O grande interesse por alimentos funcionais tem gerado pesquisas com a semente
de chia (Salvia hispanica L.) a fim de comprovar sua atividade bioldgica. Estudos realizados
com a semente e a farinha de chia relatam que esta possui um alto grau de funcionalidade e
pode ser usada em diversas formulacGes como pdes, geleias, embutidos e bebidas, assim
atribuindo um alto valor nutricional as formula¢des (MENDEZ, 2008). Gragas ao seu elevado
valor nutricional as sementes de chia comecaram a ter um lugar importante nas escolhas dos
consumidores.

Além da busca por alimentos saudaveis e com alto valor nutritivo o0s
consumidores buscam por alimentos que apresentem boas caracteristicas sensoriais. Nas
ultimas décadas tem-se verificado um grande aumento de estudos com consumidores, pois a
qualidade sensorial pode ser considerada um fator chave na aceitacdo de um alimento, pode
ser vista como um elo entre a pesquisa e o desenvolvimento, com foco nos aspectos
tecnoldgicos dos alimentos, nas pesquisas com consumidores e marketing (DUTRA, 2014).

Avaliacdes sensoriais que utilizam métodos de associacdo de palavras resultam
em uma abordagem simples e valida para reunir informacfes sobre a percep¢do de um
alimento pelos consumidores, incluindo tanto sua impressédo de descritores sensoriais quanto
sua aceitacdo. Dentre os métodos de associacdo de palavras estdo os métodos Check-all-that-
apply (CATA) e Open-ended.

Os biscoitos tipo cookies tém boa aceitacdo sensorial e comercial, sendo aceitos
por criancas e adultos. Nos Ultimos anos 0s biscoitos vém se destacando como um produto de
grande interesse comercial em decorréncia de sua praticidade na producéo, comercializacdo e
consumo, além de possuir longa vida comercial (DIAS, 2016).

Desta forma este trabalho teve como objetivo desenvolver biscoitos tipo cookie
com a substituicdo parcial de farinha de trigo por farinha e/ou semente de chia, avaliando a



aceitacdo por parte dos consumidores por meio de analises sensoriais, assim como avaliar a

qualidade fisico-quimica e a composigao centesimal.

1.1. Justificativa

Construir uma dieta saudavel a partir da substituicdo de ingredientes menos
nutritivos por outros de maior valor nutricional sem comprometer o sabor dos alimentos é
uma préatica de relevancia (COELHO & SALAS-MELLADO, 2014). As sementes de chia séo
uma importante matéria prima para a elaboracdo de alimentos funcionais, oferecendo
vantagens em relacdo a outras fontes disponiveis (COATES & AYERZA, 1996).

As sementes de chia sdo ricas em &cidos graxos poli-insaturados, proteinas, fibras
e compostos fenolicos que possuem atividade antioxidante, por conta destas propriedades o
desenvolvimento de alimentos com a incorporacao de chia € uma alternativa promissora para
0 aumento destes componentes na dieta (COELHO & SALAS-MELLADO, 2014).

A utilizagéo da farinha e da semente de chia durante a elaboragéo de biscoitos tipo
cookies proporcionara ao consumidor um alimento com maior valor nutritivo e que apresenta
praticidade de consumo. Além de boas caracteristicas nutritivas um novo produto deve
apresentar caracteristicas sensoriais que atendam as expectativas e necessidades dos
consumidores uma vez que estas sdo pontos muito observados no momento da decisédo de
compra. Assim justifica-se a importancia de se avaliar os biscoitos por meio de diferentes

métodos sensoriais e fisico-quimicos.

1.2. Objetivo Geral

Desenvolver biscoitos tipo cookie substituindo parcialmente a farinha de trigo por
farinha e/ou semente de chia (Salvia hispanica L.), bem com avalia-los por meio de analises

sensoriais, fisico — quimicas, microbioldgicas e de composi¢do centesimal.



1.3. Objetivos Especificos

1.3.1. Elaborar biscoitos tipo cookie a partir da substituicao parcial da farinha de trigo por

farinha e/ou sementes de chia (Salvia hispanica L.);

1.3.2. Auvaliar sensorialmente a crocancia dos biscoitos por meio do teste do ideal;

1.3.3. Auvaliar sensorialmente as amostras de biscoitos por meio dos métodos de associacéo
de palavras Open — ended e Check-all-that-apply (CATA);

1.3.4. Avaliar amostras de biscoitos por meio da construcdo de mapa de preferéncia externo
(MDPREF);

1.3.5. Auvaliar a qualidade fisico-quimica dos biscoitos durante 40 dias mediante analises de
cor, volume, forca méxima, atividade de agua (Aw) e umidade;

1.3.6. Awvaliar a qualidade microbioldgica dos biscoitos durante 40 dias;

1.3.7. Determinar a composicdo centesimal dos biscoitos a partir das analises de umidade,
cinzas, extrato etéreo, proteinas, fibra bruta e carboidratos.

1.3.8. Quantificar a fibra dietética total, insoltvel e solGvel dos biscoitos.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. Alimento Funcional (AF)

Consumir alimentos que, além de promover uma nutricdo bésica, possam ajudar
na prevencédo de algumas doencas, € um dos aspectos inovadores do seculo XXI. Os alimentos
funcionais surgem, em parte, como uma resposta a0 aumento de certas doencas relacionadas
com o estilo de vida moderno e tem se transformado numa importante alternativa para
melhorar a satde e a nutri¢do publica (AGUILAR et al., 2014).

Na década de 80 o Ministério da Saude, Trabalho e bem-estar social do Japao
formalizou o conceito de alimentos funcionais como sendo Alimentos Especificos para uso na
Saude. O conceito social que provocou o interesse do Japdo neste tipo de alimento é derivado
do encargo financeiro que representavam o sistema de salde japonés devido ao aumento da
incidéncia de doencas crénicas ndo transmissiveis (DCNT), por exemplo, cardiovascular,
diabetes, hipertensdo e cancer, particularmente em adultos (MHLW, 2013).

No ano de 2011 se definiu AF como sendo um alimento natural ou processado
contendo compostos conhecidos como biologicamente ativos, que quando ingeridos em
quantidades especificas fornecem um beneficio a saude clinicamente provada e documentada,
de tal modo que representa um importante recurso na prevencdo, manipulacao e tratamento de
DCNT da era moderna (AGUILAR et al., 2014).

No Brasil, a definicdo para alimentos funcionais segundo a Secretaria de
Vigilancia Sanitaria, do Ministério da Salde é de acordo com a Portaria n. 398/99, conforme
segue:

“Alimento ou ingrediente que, além das fun¢des nutritivas basicas, quando
consumido como parte da dieta usual, produza efeito metabdlico e ou fisiolégicos e
ou efeitos benéficos a salde, devendo ser seguro para consumo sem Supervisao
médica” (ANVISA portaria 398/99, apud Brasil 1999).

Os alimentos funcionais que auxiliam na flora intestinal, podem ser divididos de
trés grupos: Prebioticos, probidticos e simbioticos.

Os prebidticos sédo fibras de carboidratos complexos que resistem a degradacgdo de
enzimas salivares e intestinais. Por ndo sofrerem hidrolise ou absor¢do no intestino delgado,
0s prebioticos alteram a microflora intestinal, contribuindo para a manutengdo da microflora
benéfica. J& os probiodticos sdo alimentos que possuem bactérias beneficas para a flora

intestinal, proporcionando uma colonizagdo no intestino por bactérias que controlam o
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colesterol, a diarreia, e 0 risco de desenvolver cancer. Uma combinag&o entre os probidticos e
prebidticos da a origem aos simbidticos, uma juncdo balanceada de alimentos para fins
funcionais (ANJO, 2004).

2.2. Chia - Salvia hispanica L.

Recentemente o interesse pela chia tem crescido devido aos inimeros beneficios
para a salde que lhe sdo atribuidos, nomeadamente na prevencdo de doencas
cardiovasculares, de alguns tipos de cancer e prevencdo do aumento de peso, assumindo
valores significativos de consumo na sociedade atual, em particular no México e sudoeste dos
Estados Unidos, e ainda no Sul da América (RAMOS, 2013).

A chia (Salvia hispanica L.) é uma planta herbacea anual que pertence & familia
das Lamiaceae, uma familia em que as plantas sdo frequentemente aromaéticas e de que fazem
parte muitas das ervas aromaticas usadas na culinaria como a menta, 0 manjericao, a salvia, 0s
oréganos e o tomilho. Esta planta necessita de climas tropicais e subtropicais e € pouco
tolerante a climas frios, proveniente do sul do México e do norte da Guatemala, no entanto o
seu cultivo pode ser adaptado a sistemas de estufas em outros climas como o da Europa,
podendo ser encontrada de modo comercial em outros paises na Américas Sul como
Argentina, Equador e Bolivia, sendo predominante o plantio entre outubro e novembro.
(IXTAINA et al., 2011).

O nome da semente é derivado da palavra Maia Chia que significa forca. Cré-se
que as sementes de chia foram utilizadas pelos mensageiros Maias, que podiam levar em uma
pequena bolsa uma quantidade suficiente para manter a energia durante longas travessias,
aumentando sua resisténcia. A domesticacdo da chia é muito antiga, 0s povos que viviam no
que agora é territorio mexicano semeavam esta semente desde ao redor de 2600 a.C. A chia
era um alimento basico, seu cultivo era muito importante e provavelmente o terceiro em
importancia econdmica, superada apenas pelo milho e feijdo, quase desaparecendo devido a
questdes religiosas (CHIA, 2015).

As sementes de chia possuem cerca de 40% do peso total da semente composta
por lipidios (sendo quase 60% como dmega-3). O consumo de acido graxo 6mega-3 favorece
a deformacédo dos eritrocitos e diminui a viscosidade do sangue, mesmo em doses baixas.
Esses efeitos facilitam a microcirculacdo e possibilitam maior oxigenacdo dos tecidos O

consumo frequente de alimentos ricos em 0Omega-3 reduz os niveis de colesterol e
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trigliceridios no sangue, e também reduz a pressao arterial, havendo associacdo a menores
indices de doenca cardiovascular (COELLHO e SALAS-MELLADO, 2014).

De acordo, com Ixtaina et. al. (2011) os teores de fibra das sementes de chia sédo
cerca de 9% superiores aos de outros cereais como a cevada, trigo, aveia, milho e arroz. A alta
quantidade de fibras da semente de chia (34,6%) pode aumentar a saciedade e diminuir o
consumo de energia (OLIVOS-LUGO et al., 2010). De forma geral as fibras possuem um
impacto fisiologico no trato gastrintestinal muito importante, visto que possuem a capacidade
de se tornar viscosas, sequestrar agua, ligar-se a minerais e sais biliares, degradagédo
microbioldgica e de seus metabdlitos, deste modo afetando o esvaziamento géstrico, o transito
intestinal, a digestdo e absorcdo de nutrientes, a excrecdo de sais biliares, o crescimento da
flora intestinal, reducdo de ingestdo de energia, entre outras (TEIXEIRA NETO, 2003).

Uma das maravilhas, somente encontrada na “chia”, é a sua habilidade de absorver
mais de 12 vezes seu peso de agua. Esta habilidade de segurar agua, pode prolongar
hidratacdo e retencdo de eletrdlitos em fluidos do corpo, especialmente durante
esforgos. Uma normal retencdo de fluidos assegura uma normal dispersdo de
eletrdlitos para atravessar a membrana celular. Mantém um bom balanco de fluidos
para ajudar as fungdes celulares. (TOSCO, 2004. p. 7)

As sementes de chia possuem ainda proteinas de elevado valor biologico (cerca de
19% do peso total), este percentual é semelhante ao da lentilha (23%), ervilha (25%) e gréo de
bico (21%) (OLIVOS-LUGO et al., 2010; IXTAINA et al., 2008). Além disso, as sementes de
chia contém minerais, vitaminas e antioxidantes naturais como tocoferéis (238-427 mg.kg-1)
e polifendis (IXTAINA et al., 2011).

Os antioxidantes da chia séo considerados fitonutrientes, pois sdo compostos
fitoquimicos presentes nas plantas, que embora ndo sejam uma fonte de energia, minerais ou
vitaminas, quando consumidos regularmente, apresentam beneficios para a saide humana.
Sdo assim eficazes na prevencdo de certas doencas, como a diabetes, doencas
cardiovasculares e hipertenséo arterial (COATES, 2012).

Além, das questfes nutricionais deve ser observado as facilidades que a chia
demonstra ter em relacdo a outras fontes de 6mega-3 completa por Tosco (2004) que a chia
tem um grande potencial dentro da industria alimenticia, dado que a sua oxidagao € minima.

Através da observacdo de suas caracteristicas € possivel observar que a chia se
tornou interessante para o consumo por melhorar o valor nutritivo do alimento em que sera
incorporada. As sementes de chia, atendendo a sua riqueza nutricional, ja sdo utilizadas como
suplementos na producdo de péo, barras energéticas, biscoitos e outros alimentos funcionais.

Em 1996 estas sementes foram reconhecidas pela FAO (Organizacdo das Nac¢des Unidas para
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a Alimentacdo e a Agricultura) como sendo uma fonte potencial de polissacarideos,
essencialmente resultantes da sua mucilagem. Uma das caracteristicas dessa mucilagem € a
particularidade das sementes de chia, em solugdo aquosa, criar a sua volta um filme de gel
mesmo a baixas concentracdes (MUNOZ et al., 2012).

Berro et al. (2012), elaboraram trés formulagdes de biscoitos tipo cookie variando a
incorporacdo de farinha de chia, chegando até 40% de adicdo da farinha, avaliando
sensorialmente os biscoitos e verificaram que a formulacdo com maior adicdo de farinha de
chia foi a mais aceita pelos consumidores em todos 0s parametros avaliados.

Tombini (2013) elaborou uma barra alimenticia a fim de aproveitar tecnologicamente
a semente de chia realizando a caracterizacdo fisico-quimica da semente de chia e da barra
alimenticia elaborada bem como avaliou a barra sensorialmente por meio de teste de aceitacao
e de intengdo de compra.

Brito (2014) aplicou a chia na elaboracdo de pées visando o enriquecimento
nutricional e funcional. Foram elaboradas trés diferentes formulagdes: pdo com 10% de
farinha de chia (F); 10% de semente de chia (S) e 5% de farinha e 5% de semente de chia (FS)
e foi realizada a determinagéo da composicdo proximal dos paes.

Coelho e Salas Mellado (2014) reduziram o teor de gordura vegetal hidrogenada em
pées de farinha de trigo adicionando chia as formula¢Ges. Como resultados, obtiveram um
aumento dos teores de gordura poli-insaturada em até 195%, principalmente 6mega-3, com

aumentos de até 61,7 vezes, além de aumentar os teores de fibras até 19 vezes.

2.3. Fibra

As fibras vém sendo discutidas em diversos estudos académicos que trazem
grandes novidades sobre o papel das fibras no organismo humano. As fibras alimentares sdo
compostas fundamentalmente de duas categorias insolUveis e sollveis.

As fibras soluveis podem ser classificadas de acordo com os seguintes tipos:
pectina, gomas, mucilagem, beta glucana, hemicelulose, por exemplo. E sdo encontradas em
frutas, verduras, aveia, cevada, leguminosas (feijdo, lentilha, soja, grdo de bico). Possuindo as
seguintes acdes: retardo na absorcdo de glicose, reducdo do esvaziamento géastrico (maior
saciedade), diminuicdo dos niveis de colesterol sanguineo e protegdo contra o céncer de
intestino. As fibras insoltveis sdo do tipo: lignina, celulose, hemiceluloses (na maioria). Cuja

fonte sdo: verduras, farelo de trigo, cereais integrais, (arroz, pao, torrada). E séo responsaveis



pelas acBes aumento do bolo fecal, estimulo ao bom funcionamento intestinal (aceleracéo do
transito) e prevencéo de constipagao intestinal (FIB, 2008).

Os efeitos fisiologicos sdo importantes, pois funcionam como uma barreira
imunolodgica prevenindo a translocacdo bacteriana isso se deve segundo FIB (2008) ao fato

das fibras manterem o trofismo intestinal e a integridade estrutural da mucosa intestinal.

A ingestdo de fibras da dieta parece estar associada a uma reducgdo significativa dos
niveis de glicose, pressdo arterial e de lipideos séricos. Adicionalmente, hd dados
sobre reducdo de doencas cronicas, incluindo doenca cardiovascular DCV, diabetes
melito DM e neoplasia de cdlon em individuos com maior ingestdo de fibras.
(BERNAUD e RODRIGUES, 2013, p. 397)

A fibra alimentar € considerada alimento funcional, pois desempenha no
organismo fungdes importantes como intervir no metabolismo dos lipidios e carboidratos e na
fisiologia do trato gastrointestinal, além de assegurar uma absor¢do mais lenta dos nutrientes e
promover a sensacao de saciedade (UCHOA et al.,2008).

2.4. Biscoitos

O aperfeicoamento dos biscoitos vem desde a antiguidade quando surgiu a ideia
de se amassar grdos entre duas pedras, misturando &gua aquela massa e secando-a ao fogo,
tornando-a numa pasta seca e dura. Este processo colaborou com o progresso no sistema
alimentar, pois mesmo que ndo houvesse forma definida esta massa ao ser acrescida de outros
componentes comecou a ganhar forma, ao que seria semelhante a um pao duro, sendo o
precursor do que conhecemos hoje por biscoito ou bolacha (SIMABESP, 2009)

A maioria dos biscoitos tipo cookie sdo feitos com gordura, agUcar, farinha, ovos,
entre outros ingredientes e condimentos que conferem sabor caracteristico ao biscoito
(ATKINSON et al, 2003; BAKE INFO, 2004). Os componentes essenciais das massas de
biscoitos vao apresentar maior ou menor grau de importancia em fungéo do tipo de biscoito
que se deseja fabricar. De maneira geral, os ingredientes complementares melhoram o
aspecto, maciez; com isso tem-se uma textura desejada dos produtos, aumentam a vida-de-
prateleira, alteram o sabor e o valor nutricional (PAVANELLLI, 2000).

A ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, por meio da Resolucéo
n° 263, de 22 de setembro de 2005, define:

“Biscoitos ou bolachas sdo os produtos obtidos pela mistura de farinha(s), amido(s)
e/ou fécula(s) com outros ingredientes, submetidos a processos de amassamento e
coccao, fermentados ou ndo. Podem apresentar cobertura, recheio, formato e textura
diversos” (BRASIL, 2005).



Pode ser considerado como um sindnimo de biscoito o termo cookie que é
empregado nos Estados Unidos e na Inglaterra (MANLEY, 2011).

Os biscoitos estdo entre os alimentos processados de menor custo e praticidade,
sua composicdo resulta em um baixo teor de umidade e baixa atividade de agua, apresentando
uma longa vida de prateleira, fazendo com que esses produtos sejam facilmente transportados,
sendo consumidos dentro e fora de casa (CHOWDHURY, K. et al., 2012).

Segundo a Associacao Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas Alimenticias
e Pées e Bolos Industrializados (ABIMAPI) as vendas de biscoitos tipo cookie tém aumentado
gradativamente passando de 15,906 mil toneladas em 2011 para 31,154 mil toneladas em
2015 representando uma venda de 0,974 bilhdes de reais.

O Brasil € 4° maior consumidor de biscoitos apresentando uma venda anual de 6,
231 bilhdes de ddlares o que representa um consumo per capita de 6,01 Kg/ ano. O maior
consumidor de biscoitos sdo os Estados Unidos com uma venda anual de 15,520 bilhdes de
dolares e um consumo per capita de 7,36 kg/ano. O pais que apresenta maior consumo per
capita de biscoito é a Argentina consumindo 12,12 Kg de biscoito ao ano (ABIMAPI, 2015).

2.5. Andlise Sensorial

Um alimento além de seu valor nutritivo deve produzir satisfacdo e ser agradavel
ao consumidor, isto € resultante do equilibrio de diferentes parametros de qualidade sensorial.
No desenvolvimento de um novo produto é imprescindivel otimizar parametros, como forma,
cor, aparéncia, odor, sabor, textura, consisténcia e a interacdo dos diferentes componentes,
com a finalidade de alcancar um equilibrio integral que se traduza em uma qualidade
excelente e que seja de boa aceitabilidade (BARBOSA, 2003).

A andlise sensorial é definida pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT, 2000) como a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar
reacOes das caracteristicas dos alimentos e materiais como séo percebidas pelos sentidos da
visdo, olfato, gosto, tato e audicdo.

A manutenc¢do da qualidade sensorial de um alimento favorece a fidelidade do
consumidor a um produto especifico em um mercado cada vez mais exigente (TEIXEIRA,
2009). A qualidade sensorial pode ser considerada um fator chave na aceitagdo de um

alimento, para a maioria dos consumidores, as caracteristicas sensoriais constituem o aspecto
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mais importante para determinar se o alimento serd ou ndo ser bem aceito (COSTELL et al.,
2010).

A avaliacdo das propriedades sensoriais dos alimentos envolve um conjunto de
técnicas. Em geral, essas técnicas sao utilizadas com grandes grupos de consumidores para
avaliacdo da preferéncia ou aceitagcdo e com pequenos grupos para detectar aspectos
sensoriais mais especificos (TREPTOW, 1993).

A fim de melhorar a aceitacdo de um alimento existem métodos para determinar a
quantidade ideal de um determinado composto a ser adicionado a uma formulacéo, dentre os
métodos existentes o teste do ideal é o mais utilizado por sua confiabilidade e validade de
seus resultados e por sua simplicidade para o grupo de consumidores que participam do teste
(CARDOSO et. al. 2004).

A utilizacdo dos métodos de associacdo de palavras resulta em uma abordagem
simples e valida para reunir informacdes sobre a percepcdo de um alimento pelos
consumidores, incluindo tanto a impressao de descritores sensoriais quanto a aceitacdo. Essas
metodologias permitem a identificacdo direta dos direcionadores de preferéncia de um
produto e possibilitam construir um mapa de preferéncia externo com essas informacdes.

Conforme Ares et. al. (2010) avaliadores selecionam e avaliam atributos com base
em um estudo open-ended no qual os consumidores descrevem com palavras que acharem
apropriadas o produto estudado.

Ha de se destacar neste trabalho a utilizacdo do método check-all-that-apply
CATA que consiste segundo Ares et. al. (2010) na aplicacdo de questdes como uma
alternativa simples para obter uma visdo sobre a percepcdo do consumidor de um produto
alimentar. Metodologia esta utilizada com o objetivo de detectar as diferencas na percepgao
do consumidor perante os biscoitos tipo cookie elaborados com farinha e/ou sementes de chia
(Salvia hispanica L.).

A utilizacdo do método check-all-that-apply (CATA) consiste de uma lista de palavras
ou frases a partir do qual os consumidores devem selecionar todas as palavras que considerem
adequadas para descrever um produto. Este tipo de metodologia tem sido utilizado em estudos
de mercado a fim de determinar quais atributos sensoriais 0s consumidores esperam encontrar
num produto alimenticio. A geracdo dos termos descritores para 0 CATA pode ser feito de
varias maneiras, podem ser gerados por um painel treinado de avaliadores, ou pelos
consumidores (ARES, 2010).
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A técnica de Mapa de Preferéncia utiliza analise estatistica multivariada para
obter, num espaco multidimensional, uma representacdo gréfica das diferencas de aceitacdo
entre produtos, identificando o individuo e suas preferéncias (ELMORE 1999; SCHLICH e
McEWAN, 1992). Permite, ainda, identificar as amostras mais aceitas pela maioria da
populagéo do estudo e, ao considerar a individualidade de cada provador, caracterizar grupos
com diferentes preferéncias e padrdes de consumo. Os Mapas podem ser divididos em duas
categorias: interno, quando se constroi o espaco vetorial sobre dados de aceitacdo/preferéncia
gerados a partir de testes afetivos, e externo, onde o espaco vetorial é construido com dados
de andlise descritiva ou outras caracterizagdes fisico-quimicas e, depois correlacionado com
dados de aceitacdo (LAWLESS e HEYMANN 1998; MacFIE e THOMSON in PIGGOTT
1988).
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3. METODOLOGIA

A elaboracdo dos biscoitos, as andlises sensoriais, fisico-quimicas e
microbiologicas foram realizadas nos laboratérios de Tecnologia dos Alimentos, Analise
Sensorial, Ciéncia dos Alimentos e Biotecnologia, respectivamente, da Faculdade de
Engenharia Quimica (FIQ) — Universidade Autbnoma de Yucatan, situada na cidade de

Meérida, Yucatan — México.

3.1. Ingredientes

Para a producdo dos biscoitos tipo cookie foram utilizados farinha de trigo,
farinha de trigo integral, sucralose, clara de ovos, baunilha, sal, fermento em po, farinha e
sementes de chia. Todas as matérias primas utilizadas foram adquiridas no comércio local da

cidade de Mérida, Yucatan — México.

3.2. Preparo das sementes e obtencdo da farinha

Realizou-se a limpeza das sementes peneirando-as para remover as sujidades. Para
se obter a farinha as sementes foram batidas em liquidificador, Oster Classico Osterizer 4126,

até apresentassem caracteristica homogénea, em tempo médio de 30 segundos.

3.3. Elaboracéo das amostras

Foram elaboradas seis diferentes formulacGes de biscoitos com diferentes

incorporacdes de farinha e/ou semente de chia conforme a Tabela 1.
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Tabela 1 -Niveis de incorporacéo de farinha e/ou semente de chia nas formulagoes.

Formulacdo  Quantidade de farinha e/ou semente de chia incorporada

F20 20% de farinha de chia
S20 20% de semente de chia
FS20: 10% de farinha de chia + 10% de semente de chia
F30: 30% de farinha de chia
S30: 30% de semente de chia
FS30: 15% de farinha de chia + 15% de semente de chia

Fonte: Proprio autor

Para a elaboracdo (Figura 1) dos biscoitos tipo cookie primeiramente pesou-se
todos os ingredientes de acordo com as quantidades especificadas na Tabela 2. Em seguida
peneirou-se as farinhas a fim de impedir a formacéo de grumos na massa. Separou-se as claras
das gemas. Os ingredientes liquidos foram batidos por 2 minutos em batedeira, KitchenAid
Profissional 600 Series, logo ap06s adicionou-se os ingredientes sélidos e bateu-se por mais 2
minutos. Pesou-se por¢des de 8g de massa e moldou-se em forma circular de 5¢cm de diametro
e 2mm de espessura, as massas foram colocadas em assadeiras de aco inoxidavel cobertas
com papel manteiga. As assadeiras foram levadas ao forno a 150°C/ 15 minutos. Ap6s serem
retiradas o forno esperou-se as amostras esfriarem e armazenou-se em embalagens plasticas

tipo ziploc fabricadas de polietileno de baixa densidade.

Tabela 2 - Ingredientes utilizados nas diferentes formulag¢6es dos biscoitos.

Ingredientes F20 S20 FS20 F30 S30 FS30

() () () () (%) (%)

Farinha de trigo branca 16,04 16,04 16,04 11,04 11,04 11,04
Farinha de trigo integral 16,04 16,04 16,04 11,04 11,04 11,04

Farinha de chia 20 0 10 30 0 15

Semente de chia 0 20 10 0 30 15
Agua 8,33 8,33 8,33 833 833 8,33
Margarina light 12,5 12,5 12,5 125 125 125

Sucralose comercial 5 5 5 5 5 5

Baunilha branca (liquida) 10,42 10,42 10,42 10,42 10,42 10,42
Fermento quimico em po 0,83 0,83 0,83 083 083 0,83
Sal 0,42 0,42 042 042 042 042
Clara de ovo 10,42 10,42 10,42 10,42 10,42 10,42

Fonte: Proprio autor
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Figura 1. Fluxograma de elaboragéo dos biscoitos

Margarina, sucralose,
baunilha, agua, clara de ovo,

sal, fermento quimico em po,

farinha de trigo, farinha de
trigo integral.

—

Pesar todos os
ingredientes

Misturar todos os
ingredientes na batedeira

Pesar porgdes de 8g de
massa

Moldar a massa

Levar ao forno a 150°C
/15 min

Esfriar a 25° C e embalar

Fonte: Préprio Autor

Semente e/ou
farinha de chia*

Apos a elaboracgdo dos biscoitos seguiu-se com as analises sensorial, fisico-quimicas e

centesimal.

3.4. Analise Sensorial

As seis diferentes amostras de biscoitos foram avaliadas sensorialmente por diferentes

métodos conforme descrito a seguir:

3.4.1. Apresentacdo das amostras

A realizagéo do teste de aceita¢do foi divulgada por meio de cartazes impressos e

divulgacéo oral na faculdade, todos os interessados poderdo participar voluntariamente.
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As andlises sensoriais foram realizadas no dia seguinte apds a elaboracdo dos
biscoitos.

Em todos os testes realizados as amostras foram apresentadas a temperatura
ambiente, em recipientes descartaveis codificados com algarismos aleatérios de 3 digitos e em
peso de cerca de 6 gramas cada e com 5 cm de didametro, apresentadas de forma monéadica
sequencial (STONE & SIDEL, 2010). Os testes foram realizados em cabines individuais com

iluminacdo fluorescente branca.

3.4.2 Teste do Ideal

Para avaliar a crocancia dos biscoitos e determinar a concentracdo ideal de farinha
e/ou sementes de chia a serem incorporadas as formulagdes foi realizado um teste do ideal
(Figura 1) utilizando escala hedonica estruturada de nove pontos ancorada nos extremos
“extremamente menos crocante que o ideal” e “extremamente mais crocante que o ideal”.
(MEILGAARD et al., 1999).

O teste contou com a participagdo de 60 consumidores que provaram o biscoito e
marcaram a opcao que, segundo seu julgamento, indicava o quanto préximo do ideal se
encontrava a amostra.

Figura 2 - Ficha utilizada no teste do ideal.

Nome: Tdade:

Por favor, avalie as amostras de biscoito dz esquerda para a direita, e indique o quéo proxime do

ideal encontra-se a crocancia. Tome 2zua entre as avaliagdes.

CODIGO:

) extremarnents mais crocante que o ideal

) muite maiz crocante que o ideal

) moderadamente mais crocante que o ideal
Jligeiraments mais crocante que o ideal
Jideal

) ligetraments menos crocante que o ideal

) moderadamente menos crocante que o 1deal

) muito menos crocante que o ideal

T T T S T T Y

) extremarnents menos crocants que o ideal

Fonte: (MEILGAARD et al., 1999).
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3.4.3. Método open-ended

A andlise por meio do método open-ended (Figura 2) contou com a participacao
de 60 consumidores que descreveram voluntariamente as caracteristicas dos biscoitos com
quatro palavras ou expressoes que julgavam estar relacionadas com cada amostra (ARES et
al., 2010)

Foi realizada uma anélise de frequéncia das respostas obtidas, os 15 termos que se

destacaram foram selecionados para utilizacdo no método CATA.

Figura 3 - Ficha utilizada no método Open-endend.

Nomgé: Idade:

Por favor, avalie as amostras de biscoito da esquerda para a direita, e descreva
cada uma das amostras vtilizando no maximo guatro palavras oo expressdes.

Tome agua entre as avaliagdes.

Cadigo Descrigio da amostra

Fonte: (ARES et al., 2010).
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3.4.4. Método Check-all-that-Apply (CATA)

Apos a andlise de frequéncia das respostas do método open-ended, os termos que
se destacaram foram utilizados como termos descritores do método CATA (Figura 3). As
amostras foram servidas para 120 consumidores que marcaram na ficha de analise sensorial
todos os termos descritores que, segundo sua percepcao, estivessem relacionadas com cada
amostra (método CATA) (DOOLEY et al., 2010).

3.4.5. Teste de aceitacdo sensorial

O teste de aceitacdo (Figura 3) contou com 120 consumidores, que avaliaram a
aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao global das amostras. As amostras foram servidas
aos consumidores por meio da apresentacdo em blocos completos balanceados, em que numa
mesma sessao todas as amostras foram avaliadas e servidas em ordem balanceada (MACFIE et
al., 1988). Para o teste, utilizou-se escala heddnica estruturada de nove pontos ancorada nos

extremos por “desgostei muitissimo” e “gostei muitissimo” (STONE & SIDEL, 2010).

3.4.6. Intencédo de Compra

Avaliou-se também a intencdo de compra (Figura 3) do produto, utilizando-se
escala estruturada de cinco pontos variando de “certamente ndo compraria” a “certamente
compraria” (MEILGAARD et al., 1999).

3.4.7. Mapa de preferéncia externo - MDPREF

A partir dos resultados da impressao global obtidos por meio do teste de aceitagéo
e dos termos descritores (obtidos pelo método open-ended) avaliados pelo método CATA foi

possivel construir o mapa de preferéncia externo.
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Figura 4- Ficha utilizada nos testes de aceitacao, intencdo de compra e CATA.

N ome: Idade:

Por favor, avalie 2: amosiras de biscoito da eaquerda para a direita, ufilizando a escalz abaixe, = responda
O quAnts vocé goston o desgostou do produto. Marque 2 posicZo que melhor reflita zen julzaments. Tome agua
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Fonte: (DOOLEY et al., 2010; STONE & SIDEL, 2010; MEILGAARD et al., 1999)
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3.5. Avaliacdo da qualidade fisico-quimica e microbioldgica durante 40 dias

As amostras de biscoitos tipo cookie elaboradas com diferentes incorporacGes de
farinha e/ou semente de chia foram avaliadas durante 40 dias, a partir do tempo 0, totalizando
5 tempos de avaliagdo: 0, 10, 20, 30 e 40 dias. Durante estes dias foram realizadas anélises de
cor, volume especifico, forca maxima de ruptura, umidade e analises microbiologicas nas
amostras, todas as andlises foram realizadas em triplicata, conforme metodologia descrita a

sequir:

3.5.1. Cor

A determinacéo de cor foi realizada seguindo a metodologia descrita por Rhim et
al., (1999). Se utilizou um Colorimetro (Color — guide Gardner, Germany) com prato branco
para calibracdo. Se tomaram leituras, em triplicata, de acordo com a escala Hunter, sistema de
cores CIE (L* a* b*). Onde L* representa a luminosidade, variando de preto a branco
(valores de 0 a 100), a*e b* contém a informacdo de croma; a* varia de verde a vermelho

(valores de -500 a 500) e b* varia de azul a amarelo (valores de -200 a 200).

3.5.2. Volume especifico

Para determinacdo do volume especifico primeiramente se pesou as amostras
obtendo a massa (g), em seguida utilizando uma proveta e sementes de amaranto mediu-se 0
volume (mL) de cada amostra a partir da diferenca de volume inicial das sementes (AACC,
2000).

3.5.3. Forca maxima de ruptura

Ensaios de forga méxima de ruptura dos biscoitos foram realizadas de acordo com
0s métodos propostos pela AACC 74-09. As amostras foram submetidas a uma compresséo

uniaxial entre duas placas paralelas em uma maquina Universal Instron 4411, utilizando uma
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proveta com um didmetro de 12.75 mm , uma célula de carga de 500 N, com uma faixa de
extensdo de 4.5mm , com uma velocidade de 25 mm/minuto (AACC 2000).

3.5.4. Atividade de agua— Aw

A atividade de agua foi medida utilizando equipamento Aqua Lab (dew point water
activity meter 4 TEV) (NOM, 2008). A atividade de agua define a relacdo que existe entre a
pressdo de vapor de 4gua de um alimento e a pressdo de vapor da dgua pura em uma mesma
temperatura (BADUI, 2006).

3.5.5. Umidade

Foi realizada andlise de umidade de acordo com a AOAC, 2005 (método 925, 01),
mantendo as amostras em estufa a 105°C até peso constante.

3.5.6. Avaliacdo Microbioldgica

Foram realizadas analises de fungos filamentosos, leveduras e bactérias totais
(mesofilos aerdbios) nos biscoitos tipo cookies elaborados, de acordo com a norma Mexicana
NOM-247-SSA1-2008. Os fungos filamentosos e leveduras foram determinados a partir de
incubacdo a 25°C durante 7 dias utilizando como meio de cultura 0 BDA (Agar Batata
Dextrose), ja para os mesoéfilos aerdbios utilizou-se PCA (Plate Count Agar) incubando as

placas a 37°C por 48 horas.

3.6. Composicdo Centesimal

Determinou-se a composi¢do centesimal dos biscoitos por meio de analises de
umidade, cinzas, lipidios (extrato etéreo), proteinas (nitrogénio total), fibra bruta e

carboidratos conforme metodologias descritas a seguir:
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3.6.1. Umidade

Foi realizada andlise de umidade de acordo com a AOAC, 2005 (método 925, 01),

mantendo as amostras em estufa a 105°C até peso constante.

3.6.2. Cinzas

Foi determinada a quantidade de cinzas segundo a metodologia descrita pela
AOAC, 2005 (923,03), onde previamente se queimou o material e depois manteve-se em

forno tipo mufla a 550 °C por 4 horas.

3.6.3. Lipidios (extrato etéreo)

A determinacdo de lipidios foi realizada de acordo com a AOAC, 2005 (920,39),
onde as amostras foram submetidas a extragdo utilizando como solvente hexano em Sistema
Foss Soxtec 8000 HT Unidade de extragdo TECATOR.

3.6.4. Proteinas

As proteinas foram determinadas seguindo a metologia Kjeldhal descrita pela
AOAC, 2005 (método 954,01), em equipamento BICH — modelo KjelFlex k-360, onde foi
determinada a partir quantidade de nitrogénio presente na amostra multiplicado pelo fator de

correcdo (6,25).

3.6.5. Fibra Bruta

Foi determinada a quantidade de fibra bruta por meio da metodologia descrita pela
AOAC, 2005 (962,09), sujeitando a amostra a hidrolise &cida seguida de hidrélise basica em

equipamento Ankom 2000 fiber analizer.

21



3.6.6. Carboidratos

Os carboidratos foram calculados pela diferenga entre 100 e a quantidade de
umidade, cinzas, proteina, lipidios e fibras (AOAC, 2005).

3.7. Fibra dietética total

A fibra dietética total e a fibra dietética insolivel foram determinadas segundo
método enzimatico gravimétrico descrita por (Prosky et al., 1988), por meio de digestdo acida
e bésica acrescentando em diferentes tempos as enzimas protease, o- amilase termo resistente
e amiloglicosidase. A fibra dietética solGvel foi determinada por meio da diferenca entre a

fibra dietética total menos a fibra dietética insolGvel.
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4. ANALISE DOS DADOS

Os resultados obtidos nos métodos open-ended, CATA , MDPREF, teste de
aceitacdo e teste do Ideal foram analisados por ANOVA/teste tukey, a 5% de probabilidade,
utilizando-se o programa computacional Sensomaker®, desenvolvido por Pinheiro et al.
(2013).

Foi construido histograma de frequéncia para o teste de inten¢do de compra tendo
como suporte o software Microsoft Office® Excel 2010.

Os resultados da avaliacdo fisico-quimica, centesimal e de fibras dietéticas totais
foram analisados por ANOVA/teste tukey, a 5% de probabilidade, utilizando-se o programa
computacional STATGRAOHICS® Centurion XV 2006.
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

As diferentes amostras de biscoitos tipo cookie elaboradas com a incorporagéo de

farinha e/ou semente chia podem ser observadas na Figura 5.

Figura 5. Diferentes formulagdes dos biscoitos elaborados

208 .

20FS

20F

30F : |
308

Fonte: Proprio autor

30FS

5.1. Avaliacdo Sensorial

5.1.1. Teste do ldeal

A crocancia é uma das caracteristicas mais importantes em biscoitos e o teste do
ideal possibilita determinar a quantidade mais préxima do ideal de incorporacdo de farinha
e/ou semente de chia a um biscoito de modo que seja agradavel ao consumidor.

No teste do ideal o biscoito que apresentou media mais proxima de zero foi aquele
considerado com a crocancia mais proxima do ideal, os resultados deste teste podem ser

observados na Tabela 3.
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Tabela 3 - *Medias dos resultados do teste do Ideal para o atributo crocancia.

Amostras Medias
F20 -2.30°
S20 -1.63%
FS20 -0.802
F30 -1.63%
S30 -1.152

FS30 -1.7%

Fonte: Proprio autor
* Medias seguidas pela mesma letra na mesma coluna néo diferem entre si a p<0,05 pelo teste deTukey.

As amostras FS20 (10% de farinha + 10% de semente) e S30 (30% de semente)
foram as que apresentaram resultados mais proximos de 0, ndo diferindo estatisticamente
(p<0,05) entre si, podendo ser consideradas com crocancia mais préxima do ideal.

Rebougas et al., (2012) avaliaram por meio do teste do ideal a crocancia de
biscoitos elaborados com concentrado proteico de peixe, a amostra avaliada atingiu um baixo
percentual (14,28%) no valor da escala correspondente ao “ideal”, 0 resultado significa que
para a maioria dos julgadores o biscoito encontrava-se mais crocante do que o ideal,
mostrando que a otimizacdo na formulacdo deste deveria ser realizada no sentido de diminuir
a sua crocancia.

Mourdo et al., (2010) aplicaram o teste do ideal a fim de avaliar a cor, o sabor e a
crocancia de barras de cereais de caju ameixa com alto teor de fibra. Nenhuma das amostras
avaliadas atingiu 70% de respostas no nivel da escala correspondente ao “ideal” em nenhum

dos atributos avaliados.

5.1.2. Open — ended

A avaliacdo sensorial por meio do método open-ended permitiu que o0s
consumidores descrevessem com quatro palavras as caracteristicas que eles julgavam que
cada amostra possuia. Este metodo permitiu selecionar as quinze palavras mais frequentes nas

respostas dos consumidores, que estdo descritas a seguir:
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1) Agradavel 11) Ligeiramente crocante

2) Amarga 12) Pouco doce
3) Boa cor 13) Forte
4) Bom odor 14) Seca
5) Bom sabor 15) Suave

6) Boa textura
7) Crocante
8) Doce

9) Dura

10) Insipida

As expressdes selecionadas correspondem a 56% do total dos termos descritos
pelos consumidores, sendo que a frequéncia minima selecionada foi de 1,1% correspondente a
expressao “pouco doce”.

As expressdes obtidas no método open-ended serviram como termos descritores
no método CATA, onde os consumidores deveriam selecionar as op¢des que acreditava estar

relacionada as amostras avaliadas.

5.1.3. Teste de aceitacdo

Foram avaliados no teste de aceitacdo os atributos aroma, aparéncia, sabor, textura

e impresséo global de cada amostra, os resultados podem ser observados na Tabela 4.

Tabela 4 — Média dos resultados dos atributos do teste de aceitacdo dos biscoitos.

Amostras Aparéncia Aroma Sabor Textura Impresséo
Global
F20 5.57 5.72%® 5.47 % 4.86° 5.62%
S20 5.72% 5.96% 6.17 2 5.33% 5952
FS20 6.17% 5.69% 4.86 5.34 5.322
F30 5.13¢ 5.18" 4.42° 4.71° 5.38%
S30 6.13% 5.922 5.24° 5.53%® 5.792
FS30 5.92% 5.74%® 6.05° 6.04° 6.08°

Fonte: Proprio autor
* Medias seguidas pela mesma letra na mesma coluna no diferem entre si a p<0,05 pelo teste de Tukey.
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Para o atributo aparéncia ndo houve diferenga significativa (p<0,05) entre as
amostras FS20, S20, S30 e FS30, sendo que a amostra FS20 foi a que apresentou maior média
de aceitacdo para este atributo.

As amostras S20, S30, FS30, F20 e FS20 ndo diferiram estatisticamente entre si
(p<0,05) para o atributo aroma, e as amostras que apresentaram maiores médias de aceitacdo
neste atributo foram as elaboradas somente com semente de chia S20 e S30.

Ja para o atributo sabor as amostras S20, FS30 e F20 nédo apresentaram diferenca
significativa (p<0,05), sendo as que apresentaram maiores médias foram as amostras S20 e
FS30, demonstrando maior aceitagdo para este atributo.

Em relacdo a textura as amostras FS30 e S30 ndo apresentaram diferenca
estatistica entre si (p<0,05), sendo que a amostra elaborada com 15% de farinha e 15% de
semente (FS30) foi a que apresentou maior média de aceitacdo para este atributo.

A amostra elaborada com 30% de farinha de chia foi a que apresentou menores
médias de aceitacdo em todos atributos, ndo apresentando diferenca estatistica (p<0,05) da
amostra F20 em relacgéo ao atributo textura.

Quanto ao atributo impressao global, nenhuma amostra diferiu significativamente
entre si (p<0,05), a amostra FS30 foi a que apresentou maior média neste atributo.

Pereira et al. (2013), realizaram teste de aceitagdo sensorial com pdo de batata
isento de glaten enriquecido com farinha de chia, com substituicdo da base amilacea por 25%
e 50% de farinha de chia, os produtos apresentaram boa aceitacdo, com indice de
aceitabilidade maior que 70%, sendo a formulacdo com 25% de farinha de chia a mais aceita.

Berro et al. (2012), elaboraram biscoitos tipo cookie utilizando a farinha de chia e
avaliaram sensorialmente por meio de teste de aceitacao trés amostras de biscoitos variando as
concentracdes de farinha de chia utilizados, os resultados indicaram que a formulacdo, com
maior porcentagem de adi¢do de farinha de chia, de até 40%, apresentou os melhores
resultados de aceitacdo obtendo-se na escala hedénica, valores médios acima de 5,5 para

todos os parametros sensoriais estudados.

5.1.4. Mapa de preferéncia externo

A elaboragdo do mapa de preferéncia € uma importante ferramenta para melhor

visualizacdo do comportamento dos consumidores em relacdo a cada uma das amostras. Pode-
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se considerar com maior grau de aceitacdo as amostras que possuem mais vetores

direcionados a elas, 0 mapa pode ser observado na Figura 4.

Figura 5 — Mapa de preferéncia externo
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Fonte: Préprio Autor

O mapa de preferéncia externo permite observar de forma clara o nivel de
aceitacdo de uma amostra relacionando-o com os termos descritores. Pode se observar que as
amostras FS30 e S20 foram as que apresentaram maior aceitacdo estando relacionadas
principalmente aos termos boa textura, boa cor, bom odor, doce, bom sabor e agradavel.

Pode-se observar também que a amostra S30 esteve relacionada ao termo
crocante, o que pode confirmar o resultado do teste do ideal onde esta amostra foi uma das
consideradas com crocancia mais proxima do ideal.

A amostra F30 foi a que, segundo 0 mapa, apresentou menor aceitacdo estando
relacionada aos termos pouco doce, seca e insipida, confirmando os resultados do teste de
aceitacdo onde esta amostra foi a que apresentou menores medias de aceitacdo para todos 0s
atributos.

Alencar (2014), aplicou o mapa de preferéncia externo a fim de avaliar amostras
de pées sem gluten e acUcar elaborados com diferentes farinhas e edulcorantes. No mapa de
preferéncia externo observou-se que as amostras elaboradas com amaranto e edulcorantes
sucralose, estévia e sucralose-acessulfame-K foram mais aceitas pelos consumidores. Os paes
com quinoa e edulcorantes sucralose, estévia e sucraloseacessulfame-K foram o0s menos
preferidos.
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5.1.5. Avaliacdo da intencdo de compra

Avaliou-se também os biscoitos elaborados com farinha e/ou semente de chia por
meio da intencdo de compra dos consumidores, os resultados podem ser observados na Figura
5.

Figura 6 - Distribuicdo da frequéncia das respostas de intencdo de compra das amostras de
biscoitos.

40

m Certamente comparia

% Frequencia M Provavelmente compraria
Talvez compraria
Provavelmente ndo compraria

W Seguramente ndo compraria

F20 520 F520 F30 530 FS30

Amostras

Fonte: Préprio Autor

A amostra com 15% de farinha + 15% semente de chia (FS30) foi a que
apresentou maior intencdo de compra positiva (36%) representada pela resposta
“provavelmente compraria”. A amostra com 20% de semente (S20) apresentou a maior
indecisdo de compra (29%) representada pela resposta “talvez compraria”, j& a amostra
elaborada com 30% de farinha de chia foi a que demonstrou maior intencdo de compra
negativa (28%) com a resposta “seguramente ndo compraria’.

Pereira et al. (2013), realizaram a avaliacdo da intencdo de compra de duas
formulacdes de pdes de batata isentos de glaten: uma formulagdo padrdo e uma enriquecida
com 25% de farinha de chia, foi possivel concluir que houve intencdo de compra da
formulagdo com farinha de chia.

Reboucas et al. (2012), avaliaram a intencdo de compra de trés amostras de

biscoitos, uma formulagéo padrdo e outras com adi¢cdo de concentrado proteico de peixe. O
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biscoito padréo obteve melhores resultados estando na escala entre 0s termos “tenho dividas

se compraria” e “possivelmente compraria”.

5.2. Avaliagdo da qualidade fisico-quimica e microbioldgica durante 40 dias

Os parametros de cor, volume especifico, forca maxima de ruptura, atividade de
agua (AW), umidade e microbiologicos foram avaliados durante 40 dias em 5 tempos: 0, 10,
20, 30 e 40 dias.

5.2.1. Cor

A cor é umas das primeiras caracteristicas observadas pelo consumidor afetando a
aceitabilidade do produto e a cor dos biscoitos esta diretamente relacionada aos ingredientes
contidos na formulagdo. Os resultados da avaliacdo dos parametros de cor L*, a* e b* dos

biscoitos elaborados podem ser observados nas tabelas 5, 6 e 7.

A Tabela 5 apresenta as médias dos resultados do pardmetro de cor L* —

luminosidade das diferentes amostras nos diferentes tempos de avaliagéo.

Tabela 5 — *Médias do parametro de cor L* nos diferentes tempos de avaliacdo**

Amostras Tempo (dias)
0 10 20 30 40

F20-L*  47,30+0,193€ 45,83 0,50°P 44,41 0,23°P 44,63 +0,81°0 46,86 +0,60°%C
S20-L* 51,96+1,14¢A 5335+1,15%8 5407+0,4138 53,31+0,24P2A 51,18+0,90 °B
FS20-L* 43,60+0,389° 49,52+0,24%C 51,05+1,323C  48,70+0,50°% 50,53 +1,11 538
F30-L* 43,62+0,35°° 4544+0,363° 42,32+0,26 °¢ 4281 iD0,65 ¢b 4373 +£0,74 P
S30-L* 50,04+157°® 5708+0,68%* 56,62+0,502~ 52,68+1,48°~ 56,34+051°2A
FS30-L* 46,59+1,43°C 48,60+1,84¢PC 50,34+0,46°C 4794+0,10°8 51,61+1,40%8

Fonte: Préprio autor
*Medias seguidas pela mesma letra na mesma coluna ou linha néo diferem entre si a p<0,05 pelo teste de Tukey.

**|_etras mindsculas representam a comparacdo de uma mesma amostra nos diferentes tempos (Linhas).

**|_etras mailsculas representam a comparacao de diferentes amostras num mesmo tempo (Coluna).
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As amostras em geral apresentaram coloragdo mais escura correspondentes a baixos
valores de L*— luminosidade. Pode-se observar que as amostras com adi¢do de farinha de chia
apresentaram coloracdo mais escura que as demais, sendo que a amostra F30 apresentou
menores valores de L* em todos os tempos. Ja as amostras elaboradas somente com a adi¢éo
de semente de chia apresentaram maiores valores de L em todos os tempos de avaliagéo.

A Tabela 6 permite observar as médias dos resultados do parametro de cor a*—
vermelho, obtidos durante a avaliacdo das diferentes amostras de biscoitos durante os 40 dias

de avaliacdo.

Tabela 6 - *Médias do parametro de cor a* nos diferentes tempos de avaliacdo**
Amostras Tempo (dias)

0 10 20 30 40
F20—-a* 7,67+0,35¢P3C 664 +0,29°C 7,75+ 0,64 2B 8,39+ 0,86 2BA 6,89+ 0,63 ¢PC

S20 - a* 6,50+ 0,30 P 8,26 + 0,55 2" 6,06 £0,34°¢C 7,12+0,75°P¢  847+0,36%4
FS20-a* 10,81+0542A  9,72+047"A 9,55 + 0,44 PA 7,84+0,33¢CB  750+0,23°¢CB
F30-a* 6,29+0,299°  7,17+0,08CB 5,94 +0,404¢ 9,04 +0,51%A 8,08+0,61PBA
S30-a* 8,96 £0,1728 7,20+£129°CB 629+ 0,20 ¢PC 6,46 £ 0,530 584 +0,19 P

FS30 - a* 7,83+1,07°¢ 9,52 +£0,4323A 6,42 £ 0,42 ¢€ 7,07 £0,28 ©PPC 712 + 0,58 ¢PC

Fonte: O autor.

*Medias seguidas pela mesma letra na mesma coluna ou linha ndo diferem entre si a p<0,05 pelo teste de Tukey.
**|_etras mindsculas representam a comparacdo de uma mesma amostra nos diferentes tempos (Linhas).
**|_etras mailsculas representam a comparacéo de diferentes amostras num mesmo tempo (Coluna).

As amostras S20, F30, S30 e FS30 nédo apresentaram diferenca estatistica (p<0,05) aos
20 dias de avaliacdo quanto ao parametro de cor a* - vermelho. A amostra S30 elaborada com
a adicdo de 30% de semente de chia foi a que apresentou menores valores de a aos 30 e 40
dias de avaliagéo, diferindo significativamente (p<0,05) de todas as demais nestes tempos.

A amostra FS20 elaborada com 10% de farinha + 10% de semente de chia, foi a que
apresentou maiores valores de a nos tempos 0, 10 e 20, ndo apresentando diferenca estatistica
da amostra FS30 no tempo 10, porém diferindo de todas as demais nos tempos 0 e 20 dias de
avaliacéo.

As médias dos resultados do pardmetro de cor b*-amarelo, obtidas durante a avaliacéo
das seis diferentes amostras de biscoitos durante os diferentes tempos de avaliacdo podem ser

observadas na Tabela 7.
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Tabela 7 - *Médias do parametro de cor b* nos diferentes tempos de avaliacdo**

Amostras Tempo (dias)
0 10 20 30 40

F20 - b* 19,61+ 0,04 3¢ 16,68 £ 0,24 € 16,87 +0,21°C  17,73+1,42°°B 1818+ 0,37 °C
S20 - b* 21,66 + 0,41 34 21,56 £0,3234 19,75+ 0,57 8 22,20+ 0,423~ 20,38 £0,29 P8
FS20—-b*  20,70+0,11°¢ 21,21 +0,1134 21,54 +£0,3134 21,56 £ 0,473~  21,32+0,143A
F30 - b* 17,84 +0,04 2P 16,63+0,27°C  17,04+0,86 °°¢  17,41+0,38 ©PB 18,06 £ 0,533¢
S30-b*  21,02+0,773BA 20,97 +£0,48 2~ 20,98 + 0,24 3A 21,22 + 0,26 3A 20,52+ 0,3528
FS30-b* 17,86+0,79°®  1851+0,44°8  20,98+0,243A  18,03+0,76 8 18,07 +0,68"C

Fonte: Préprio autor

*Medias seguidas pela mesma letra na mesma coluna ou linha ndo diferem entre si a p<0,05 pelo teste deTukey.
**Letras minusculas representam a comparacgao de uma mesma amostra nos diferentes tempos (Linhas).
**Letras mailsculas representam a comparac¢do de diferentes amostras num mesmo tempo (Coluna).

As amostras de biscoitos elaboradas com a adigdo de farinha de chia foram as que
apresentaram menores valores de b* em todos os tempos de avaliacdo. As amostras F20, F30
e FS30 ndo diferiram entre si (p<0,05) nos tempos 30 e 40. Os maiores valores de b* puderam
ser observados nas amostras S20, FS20 e S30 que ndo diferiram significativamente entre si
(p<0,05) nos tempos 10 e 30.

Peres e Germani (2007) avaliaram os parametros de cor de biscoitos elaborados
com farinha de berinjela e constataram que o biscoito adicionado de maior concentracdo de
farinha de berinjela (20%) foi o que apresentou coloragdo mais escura, baixos valores de L* —
luminosidade, e de b* — amarelo e altos de a* — vermelho.

Assis et al. (2009), avaliaram a cor de biscoitos tipo cookie elaborados com a
substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha de arroz parboilizado, obtendo resultados
de L*: 69,42, a*:5,96 e b*: 30,83. Clerice et al. (2013) durante a avaliacdo de biscoitos tipo
cookie elaboradas com a substituicdo parcial da farinha de trigo por 10% de farinha de
gergelim desengordurada obtiveram 0s seguintes resultados de cor L*: 65,64; a*: 9,85 e b*:
23,72;

Os resultados de outros trabalhos permitem observar que os biscoitos tipo cookie
desenvolvidos neste trabalho apresentaram coloragcdo mais escura com menores valores de L*,

0 que pode ser explicado devido a incorporacao da chia as formulagdes.
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5.2.2. Volume especifico

Os resultados da avaliacdo do volume especifico (mL/g) das amostras podem ser

observados na Tabela 8.

Tabela 8 — Volume especifico (mL/g) das amostras de biscoitos avaliadas

Amostras Tempo (dias)

0 (mL/g) 10 (mL/g) 20 (mL/qg) 30 (mL/qg) 40 (mL/qg)
F20 3,14+ 0,65 2A 1,84 +0,19 98 1,91+0,07°8  213+0,19%B  3,06+0,59 P24
S20 2,16 £0,1¢P8  266+0,2438A 2,3+0,0828 1,97 +0539¢8  3,34+0,68 P2A
FS20 2,77 £0,1502A 242 +0,1 baA 245+020%~  2,13+0,11%A  266+0,83°4
F30 2,18£0,09¢PB  225+0,11°B  235+0,1328 1,64 +0,329¢ 2,74+0,21°A
S30 1,23+0,639°  205+0,089C 244+0,093C8 293+0,462BA  33+0,24b3A
FS30 1,72+0,179¢P  222+0,23¢P¢  25+0,203¢B 2,6+025%8 383+0,1134

Fonte: Préprio autor

* Medias seguidas pela mesma letra na mesma coluna ou linha ndo diferem entre si a p<0,05 pelo teste deTukey.
**Letras mailsculas representam a comparagdo de uma mesma amostra nos diferentes tempos (Linhas).
**Letras minuculas representam a comparacao de diferentes amostras num mesmo tempo (Coluna).

As amostras S20, F30, S30 e FS30 apresentaram um aumento do volume
especifico aos 40 dias se comparado com o primeiro dia de avaliacdo (tempo 0). Apenas as
amostras F20 e FS20 apresentaram reducdo do volume especifico se comparando o tempo 40
e o tempo 0.

O maior volume especifico observado na maioria das amostras aos 40 dias de
avaliacdo pode se dar por conta da alta capacidade da chia em formar gel aumentando seu
volume (MUNOZ et al., 2012).

No tempo 0 somente as amostras S20 e F30 nédo diferiram entre si (p<0,05). As
amostras F30 e FS30 ndo apresentaram diferenca significativa (p<0,05) aos 10 dias de
avaliacdo. Apenas a amostra F20 diferiu significativamente (p<0,05) das demais aos 20 dias
de avaliacdo. No tempo 30 as amostras F20 e FS20 ndo apresentaram diferenca estatistica
(p<0,05) quanto ao volume especifico. Aos 40 dias as amostras F20, S20 e S30 n&o diferiram
entre si (p<0,05) e as amostras FS20 e F30 apresentaram o mesmo comportamento.

A diferenca entre o volume especifico das amostras pode ser explicada devido aos
diferentes niveis de incorporagdo de farinha e/ou semente de chia, as formulagdes com maior
incorporagéo de farinha e semente de chia apresentaram maior aumento no volume especifico

aos 40 dias.
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Peres e Germani (2007) avaliaram o volume especifico de biscoitos elaborados
com farinha de berinjela e obtiveram resultados de até 1,44 cm®g. Assis et al. (2009),
obtiveram resultados de volume especifico de até 1,76 cm3/g para 100% da substituicio da
farinha de trigo por farinha de aveia durante a elaboracdo de biscoitos tipo cookies. Clerice et
al. (2013) avaliaram biscoitos tipo cookie elaborados com a substituicdo parcial da farinha de
trigo por 10% de farinha de gergelim desengordura e obtiveram resultados d volume

especifico de 1,37 cm?/g.

5.2.3. Forga méaxima de ruptura

Os resultados da avaliacdo da forca méxima de ruptura dos diferentes biscoitos podem
ser observados na Tabela 9.

Tabela 9 — Forca maxima de ruptura dos biscoitos elaborados nos diferentes tempos de
avaliacdo.

Amostras Tempo (dias)
0 (N) 10 (N) 20 (N) 30 (N) 40 (N)
F20 497,22 +1,20 0B 498,46 +1,30¢B 497,58 + 2,08 2B 505,03 + 2,53 2A 491,18 1,11 ¢C
S20 504,14 + 0,56 2A 502,93 + 1,23 3A 493,04 +1,87 0B 492,48 +1,32 4B 503,56 + 2,02 2A
FS20 493,59 +0,30 ¢¢ 501,07 + 2,02 baA 497,48 +1,41 3B 499,18 + 0,39 ¢BA 497,35+1,72 b8
F30 492,74 +3,04 ¢B 501,79 + 1,24 baA 494,67 + 2,64 baB 502,25 +1,39 bA 500,32 +1,84 bA
S30 498,33 £ 0,00 °A 494,77 £ 0,56 48 493,98 + 0,57 P8 497,51 +1,73 ¢A 498,78 +1,86 A
FS30 492,55 +1,30¢B 499,44 + 1,520 A 492,32 +1,96 0B 493,40 + 0,69 9B 493,76 + 1,36 B

Fonte: Préprio autor

* Medias seguidas pela mesma letra na mesma coluna ou linha ndo diferem entre si a p<0,05 pelo teste deTukey.

**|_etras mailsculas representam a comparagao de uma mesma amostra nos diferentes tempos (Linhas).
**|_etras mindculas representam a comparacdo de diferentes amostras num mesmo tempo (Coluna).

As amostras S20, S30 e FS30 ndo apresentaram diferenca significativa (p<0,05)

de forca maxima de ruptura (N) entre o primeiro (tempo 0) e ultimo dia de avaliacdo (tempo
40). Ja as amostras FS20 e F30 apresentaram maiores valores de forca maxima de ruptura no
tempo 40 se comparado ao tempo 0.

Castro et al. (2003), determinaram os parametros de textura de biscoitos tipo
cookie comercializadas no mercado chileno, em forma instrumental foi utilizada a prova de
quebra de trés pontos, que corresponde a uma prova de flexdo em que se avalia a forca
maxima necessaria para produzir uma ruptura no produto, foram obtidos resultados de forca

maxima de até 355 N para romper 0s biscoitos estudados.
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5.2.4. Atividade de 4gua - Aw

Os resultados da avaliacdo de atividade de agua dos biscoitos elaborados com
diferentes niveis de incorporacdo de farinha e/ou semente de chia podem ser observados na
tabela 10.

Tabela 10 — Atividade de &gua (Aw) dos biscoitos elaborados nos diferentes tempos de

avaliacdo
Amostras Tempo (dias)
0 10 20 30 40
F20 0,50+ 0,00 2P 0,55+0,012®  0,563+0,003¢ 0,56 +0,0038A 0,56 +0,00°A

S20 0,42 0,01 ¢PP 0,49+0,02°*® 0,45+0,00°¢ 0,46 +0,00°¢€ 0,53 +0,01°¢A
FS20 0,37 +£0,02 9P 045+0,01°8 0,43+0,02°¢ 0,42+0,00¢€ 0,54+ 0,01 ¢A
F30 0,43+ 0,01 08B 0,36+0,059¢ 0,45+0,00°® 0,47 +0,00"8 0,57 + 0,02 A
S30 0,34 £ 0,02 ¢¢8 0,52+0,03%A 0,33+0,00¢¢ 0,36+ 0,00 ¢B 0,49 + 0,00 &A
FS30 0,40 £ 0,01 ¢P<€ 0,43+0,04¢8 0,38+0,009° 0,42+0,00"“8 0,51+0,0094

Fonte: Proprio autor

* Medias seguidas pela mesma letra na mesma coluna ou linha ndo diferem entre si a p<0,05 pelo teste deTukey.
**|_etras mailsculas representam a comparacgao de uma mesma amostra nos diferentes tempos (Linhas).
**|_etras mindculas representam a comparacdo de diferentes amostras num mesmo tempo (Coluna).

Pode-se observar comportamento semelhante em todas as amostras se
comparando os tempos 0, 30 e 40 dias de avaliacdo, nestes tempos houve aumento da
atividade de agua (Aw), sendo que o tempo 40 foi o que apresentou maiores valores de
atividade de agua diferindo significativamente (p<0,05) em relagdo a todas a amostras no
tempo 0.

A amostra F20 diferiu estatisticamente a 5% de probabilidade das demais
amostras nos tempos 0, 10, 20 e 30 apresentando nestes tempos os maiores valores de
atividade de agua. A amostra F30 diferiu significativamente (p<0,05) de todas as demais no
tempo 40 apresentando o maior valor de Aw neste tempo.

Clerice et al. (2013) encontram menores valores de atividade de agua para biscoitos
tipo cookie elaborados com a substituicdo parcial da farinha de trigo por 10% de farinha

desengordurada de gergelim com resultado de atividade de dgua de 0,21.
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5.2.5. Umidade

tempos de avaliacdo podem ser observadas na Tabela 11.

As médias dos resultados da analise de umidade dos biscoitos nos diferentes

Tabela 11 — Umidade dos biscoitos elaborados nos diferentes tempos de avaliagéo.

Amostras Tempo (dias)
0 (%) 10 (%) 20 (%) 30 (%) 40 (%)
F20 9,52+0,00%A 732+0,033° 753+0,062¢ 6,85+0,032F 8,17 +0,01 8
S20 7,61+006°A 292+0,09°¢ 582+0,02P8 542+0,34°8  7,87+052bcA
FS20 7,38+0,16°8 412+0,019°P 460+0,12°C 4,00+£0,05°P  7,91+0,10PcA
F30 891+0,79%A 517+0,01°C 559+0,01°¢ 395+0,01¢° 7,89+0,09 "B
S30 540+0,67°8 573+0,02¢8 3,37+0,11¢¢ 3,08+0,079¢ 6,77 £ 0,37 ¢A
FS30 737+032°8  412+0,019° 424+0,199C 429+0,01°¢ 10,24 +1,032A

Fonte: Proprio autor

* Medias seguidas pela mesma letra na mesma coluna ou linha ndo diferem entre si a p<0,05 pelo teste deTukey.
**|_etras mailsculas representam a comparacgao de uma mesma amostra nos diferentes tempos (Linhas).
**|_etras mindculas representam a comparacdo de diferentes amostras num mesmo tempo (Coluna).

Todas as amostras apresentaram aumento da umidade se comparando os tempos
20 e 40 com o tempo 10, sendo que todas as amostras apresentaram diferenca significativa
(p<0,05) entre os tempos 10 e 40. No tempo 40 as amostras S20, FS20, S30 e F30
apresentaram os maiores valores de umidade se comparando com 0s demais tempos.

A amostra S30 foi a que apresentou menores valores de umidade nos tempos 0,
20, 30 e 40. Ja4 a amostra F20 foi a que apresentou maiores porcentagens de umidade nos
tempos 0, 10, 20 e 30.

Zuniga et al. (2011), avaliaram a vida de prateleira de biscoito de castanha de caju
tipo integral avaliando a umidade dos biscoitos durante 80 dias de estocagem e obtiveram um
aumento gradativo da umidade variando de 5,21% (tempo 0) para 9,16% de umidade aos 80

dias.
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5.2.6. Avaliacdo microbioldgica

Os resultados da avaliacdo microbiologica de fungos filamentosos e leveduras (F

e L) e mesofilos aerébios (MA) podem ser observados na Tabela 12.

Tabela 12 — Resultados das analises de fungos filamentosos e leveduras (F e L) e mesofilos
aerdébios (MA) nos diferentes tempos de avaliagao.

Tempo F20 (UFC) S20 (UFC) FS20 (UFC) F30(UFC) S30(UFC) FS30 (UFC)
(dias)
FelL* MA* FeL MA FeL MA FeL MA FeL MA FelL MA
0 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
20 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
30 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
40 <10 <10 <l0 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10

Fonte: Préprio autor

Os resultados da avaliacdo microbiol6gica demonstraram que tanto para a analise de
fungos filamentosos e leveduras quanto para meséfilos aerdbios todas as amostras
apresentaram resultados menores que 10 UFC/qg.

Zuninga et al., (2011) durante a avalicdo vida de prateleira de biscoito de castanha de
caju tipo integral encontraram resultados negativos para a analise de coliformes totais durante
80 dias de estocagem, porém a analise de bolores e leveduras apresentou variagdes em todo o

periodo de estocagem indicando que houve crescimento desses microrganismos.

5.3. Composicédo Centesimal

As médias dos resultados das analises de umidade, cinzas, proteinas, fibra bruta,
lipidios e carboidratos podem ser observados na Tabela 13.

Tabela 13 — *Composicao centesimal das diferentes amostras de biscoitos elaboradas.

Amostras Umidade %  Cinzas % Proteina % Fibra Bruta % Lipidios % Carboidratos
%

F20 9,52+0,00% 3,11+0,03° 1244+0,06¢ 13,72+0,41°¢ 13,04+021¢ 57,69+0,1832P
S20 761+006° 3,11+0,02° 11,93+008°¢ 1426+1,10® 1255+0,12°¢ 59,7+0,88?
FS20 7,38+0,16° 27+0,04°¢ 1326+0,16° 12,16+041°%  16,05+0,16°¢ 55,83 +0,11°
F30 8,91+0,19% 3,18+0,04° 13,72+0,26° 11,06+0,06¢ 21,78+0,10® 50,27 + 0,34 o¢
S30 54+067¢ 3,37+011% 13,7+0,10° 17,48+050% 13,22+0,09¢ 52,22+0,39°¢
FS30 737+0,32° 348+0,10% 1446+0,04% 1737+1,45¢% 16,45+ 0,16 " 4824 +1,75¢

Fonte: Préprio autor

* Medias seguidas pela mesma letra na mesma coluna nédo diferem entre si a p<0,05 pelo teste de Tukey.

37



As amostras elaboradas somente com farinha de chia, F20 e F30, apresentaram
maiores valores de umidade nao diferindo significativamente entre si (p<0,05). A amostra que
apresentou menor umidade foi a elaborada com 30% de semente de chia diferindo
estatisticamente (p<0,05) de todas as demais.

Em relagdo ao teor de cinzas as amostras S30 e FS30 n&o diferiram entre si
(p<0,05) apresentando os maiores valores para este pardmetro. J& a amostra FS20 foi a que
apresentou menor quantidade de cinzas.

A amostra FS30 foi a que apresentou maior concentracdo de proteinas diferindo
significativamente (p<0,05) de todas as demais, j& a amostra S20 foi a que apresentou menor
quantidade de proteinas.

Os resultados da analise de fibra bruta demonstraram que as amostras S30 e FS30
ndo diferiram estaticamente entre si a 5% de probabilidade sendo as que apresentaram
maiores quantidades de fibras. As amostras FS20 e F30 foram as que apresentaram menores
quantidades de fibra bruta.

A amostra elaborada com 30% de farinha de chia (F30) foi a que apresentou
maior quantidade de lipidios (21,78%) diferindo estatisticamente (p<0,05) de todas as demais.
A amostra que apresentou menor porcentagem de lipidios foi a elaborada com 20% de
semente de chia (12,55%).

Em relacdo a quantidade de carboidratos presentes nas amostras avaliadas as
amostras S20 e F20 foram as que apresentaram maiores niveis (59,7% e 57,69%
respectivamente). A amostra que apresentou menor quantidade de carboidratos foi a elaborada
com 15% de farinha + 15% de semente de chia (48,24%).

Peres et al. (2010), realizaram a caracterizacdo fisico-quimica de biscoito tipo
cookie com 50% de aveia e 30% de Gleo de canola enriquecido com célcio e vitamina D e
obtiveram 0s seguintes resultados: umidade (6,39%), proteinas (8,81%), lipidios (17,82),
carboidratos (54,69), fibra alimentar (4,27%), cinzas (3,55%).

Assis et al. (2009), avaliaram a composic¢do quimica de biscoitos elaborados com
substituicdo parcial da farinha de trigo por 25% de farinha de aveia e obtiveram resultados os
seguintes resultados: proteinas b.s. (7,05%), lipidios b.s. (19,605%), cinzas (1,44%), amido
resistente b.s. (1,69%) e umidade (4,01%).

Clerice et al. (2013), avaliaram a composic¢do centesimal de biscoitos tipo cookie

adicionados de 10% de farinha desengordurada de gergelim e obtiveram os seguintes
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resultados: 4,79% de umidade; 1,83% de cinzas; 10,88% de proteinas; 13,52% de lipidios;
68,9% de carboidratos e 3,07% de fibra alimentar.

Os maiores resultados de umidade encontrados neste trabalho se comparado com
outros biscoitos tipos cookies podem ser explicados devido a alta incorporacéo de farinha e/ou
semente de chia que possuem grande capacidade de absor¢do de umidade.

O maior conteudo de proteinas encontrado neste trabalho também se deve a
incorporacdo da chia, uma vez que a semente possui cerca de 20% de proteinas (COELLHO e
SALAS - MELADO, 2014).

5.4. Fibra dietética total

E necessario fazer uma clara distingo entre a fibra bruta e a fibra dietética. A
primeira é que se relata geralmente nas tabelas de composicdo dos alimentos, e se determina
analiticamente submetendo a um tratamento quente com &cido sulfarico seguido de hidroxido
de sadio; nestas condicOes se perde uma fracdo importante de polissacarideos que se inclui na
fibra dietética ja que, se submete os alimentos a um tratamento téo forte, se dissolvem muitos
componentes da fibra; ou seja, a fibra bruta é geralmente menor que a dietética, ja que esta
ultima representa o conteudo total de polimeros. Em termos gerais, o procedimento de
determinacédo de fibra bruta provoca a perda de 70 a 80% de hemicelulose, de 30 a 50% de
celulose e até 90% da lignina. Considera-se que a subestimacdo da fibra dietética quando se
determina a fibra bruta é de até seis vezes. Tomando em conta isso, ao longo do século
passado se foram desenvolvendo técnicas analiticas que permitiram avaliar uma proporcao
cada vez mais ampla dos componentes da mesma, como a fibra detergente acida, a fibra
detergente neutra, a fibra dietética, a fibra enzimética entre outros (DERGAL, 2006).

Os resultados obtidos para a fibra dietética total, insoltvel e solivel podem ser

observados na Tabela 14.
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Tabela 14— Resultados da fibra dietética total (FDT), fibra dietética insolavel (FDI) e fibra
dietética soluvel (FDS) das diferentes amostras de biscoitos elaboradas.

FDT (%) FDI (%) FDS (%)
F20 73,20 * 4,947 15,08+ 0,66¢ 58,13 + 5,31°
520 63,72 + 2,89 40,51+0,97° 2321 +3,67°
FS20 56,31+ 0,472° 16,81 £4,07¢ 39,50 + 4,47°
F30 57,24 + 2,31° 53,37 + 1,828 3,87 + 2,46°
S30 54,98 + 4,28° 44,14+ 0,88 10,84 + 3,73¢
FS30 63,58+ 2,07° 56,90 + 3,468 6,68 +4,11°¢

Fonte: Préprio autor

A amostra de biscoito elaborada com 20% de farinha de chia (F20) foi a que
apresentou maiores quantidades de fibra de fibra dietética total e soltvel, 73,20 e 58,13%
respectivamente, diferindo estatisticamente (p<0,05) de todas as demais.

As amostras FS20, F30 e S30 ndo apresentaram diferenca significativa (p<0,05)
quanto ao teor de fibra dietética total.

Quanto a quantidade de fibra dietética insoltvel as amostras FS30 e F30 foram as que
apresentaram maiores porcentagens 56, 90 e 53, 37% respectivamente, ndo diferindo entre si a
5% de probabilidade.

O alto conteddo de fibras dietéticas totais que podem ser observados neste
trabalho pode ser explicado pelo fato das sementes de chia possuirem grande quantidade
destas fibras, cerca de 43% (COELLHO e SALAS — MELADO, 2014).
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6. CONCLUSOES

Em relacdo a analise sensorial o mapa de preferéncia externo pode confirmar os
resultados obtidos nos testes do ideal e de aceitacdo. Pode-se observar de forma clara que a
amostra elaborada com 30% de semente de chia (S30) foi relacionada pelos consumidores ao
termo descritor crocante e também foi a que obteve média mais proxima de 0, juntamente
com a amostra elaborada com 10% de farinha + 10% de semente de chia (FS20), indicando
crocancia mais proxima do ideal destas amostras. Foi possivel concluir ainda a partir do
mapa de preferéncia externo que amostras FS30 (15% de farinha + 15% de semente de chia) e
S20 (20% de semente de chia) foram as que apresentaram maior aceitacdo estando
relacionadas principalmente aos termos boa textura, boa cor, bom odor, doce, bom sabor e
agradavel, e que as amostras elaboradas somente com farinha de chia obtiveram menor
aceitacdo sensorial. A amostra FS30 foi a que apresentou maior intencdo de compra positiva
representada pela resposta “provavelmente compraria”, ja a amostra elaborada com 30% de
farinha de chia (F30) foi a que demonstrou maior intencdo de compra negativa com a resposta
“seguramente ndo compraria’.

Pode-se observar que as amostras que apresentaram coloragdo mais escura, com
valores de L- luminosidade menores, foram os biscoitos elaborados com adigédo de farinha de
chia. Vale ressaltar que a grande capacidade que a chia possui em reter agua fez com que 0s
biscoitos apresentassem ao final do periodo de avaliacdo aumento do volume especifico, da
atividade de 4gua e da umidade o que requer embalagens com maior resisténcia a umidade. Ja
avaliacdo microbiol6gica ndo demonstrou alteracdo em nenhum dos tempos estudados.

A avaliacdo da composicdo centesimal e de fibras dietéticas revelou que 0s biscoitos
tipo cookies estudados possuem maior conteldo de proteinas em relacdo a outros tipos de
cookies e também revelou grande quantidade tanto de fibra bruta como de fibra dietética total
devido ao alto contetdo de fibras presentes nas sementes de chia que segundo com Ixtaina et.
al. (2011) os teores de fibra das sementes de chia sdo cerca de 9% superiores aos de outros

cereais.
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