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INTRODUCAO:

O mercado de biscoitos, especialmente no Brasil, € um setor de importancia
substancial, com producdo elevada e crescimento constante. Devido a vasta
possibilidade de producdo, variando desde o custo até as caracteristicas proprias
do produto (como formatos e sabores), além da prolongada vida-de-prateleira e
praticidade de consumo, a sua comercializagdo mostra-se como uma op¢ao muito
atrativa para a industria de alimentos e para os consumidores. Entretanto, por
serem alimentos ricos em acucar e gordura, os biscoitos sdo considerados uma
agraddvel fonte de energia, sem considerdvel valor nutricional. Assim, a fim de
acompanhar as tendéncias dos consumidores, que buscam alternativas cada vez
mais saudaveis em sua alimentacdo, a industria de alimentos busca formas de
enriquecimento com compostos bioativos, fibras, proteinas e micronutrientes.
Presente no bioma da Mata Atlantica no Brasil, a jucara (Euterpe edulis Martius) é
uma fruta exdtica, com caracteristicas semelhantes ao acai, rica em compostos
bioativos, com elevado teor de antocianinas, que também atuam como pigmentos
naturais e apresentam diversos beneficios a saude. Esta palmeira estd ameacada pela exploracdo extrativista
para retirada do palmito de seu caule. Por ser uma planta monocaule, sua retirada causa a morte da arvore e por
isso, a sua exploracdo é proibida desde 2008. Dessa forma, este trabalho tem como objetivo elaborar biscoitos
moldados doces, com reducdo de gordura e acgucar, enriquecidos com antocianinas provenientes da polpa de
jucara (in natura e liofilizada), avaliando as propriedades tecnolégicas dos biscoitos desenvolvidos.

Figura 1. Modelo L*a*b*
(CIELab). Fonte: X-Rite,
Incorporated (2023)

METODOLOGIAS:

PRODUCAO DOS BISCOITOS

A polpa de jucgara foi aplicada em trés formulaces de biscoitos, sendo uma formulacdo controle, com redugées
de 16% de agucar e 16% de gordura, um ensaio adicionado de 10% da polpa e um ensaio adicionado de 1,5% pd
liofilizado da polpa de jugara. Quando utilizados, a polpa e o pé liofilizado substituiram parte da farinha de trigo.
Os biscoitos foram preparados em duas etapas de mistura, com algumas modificacdes. Na primeira etapa, os
ingredientes que caracterizam o creme (agUcar, gordura, agucar invertido, dgua, emulsificante, bicarbonato de
soédio, bicarbonato de aménio e sal) foram misturados por 3 min em alta velocidade. Na segunda etapa, apds a
adicdo dos demais ingredientes, a massa foi misturada por 49 * 12 segundos até a consisténcia desejada. Em
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seguida, a massa foi transferida para uma moldadora para obtencdo da forma desejada. As amostras foram
cozidas em forno elétrico utilizando uma rampa de temperatura (pré-aquecimento a 175 °C depois 150 °C por 4
min; e, finalmente, 100 °C, até atingir as caracteristicas desejadas do produto). Apds o resfriamento, os biscoitos
foram armazenados em embalagens laminadas até o momento da realizagdo das analises de caracterizagdo
tecnolégica. Para diferenciar as amostras, as mesmas receberam cédigos caracteristicos, sendo Controle, P10
para a amostra com a polpa e LO15 para a amostra com a jugara liofilizada.

CARACTERIZAGAO DOS BISCOITOS

Cor instrumental

A determinacdo da cor dos biscoitos foi realizada em 15 repeticGes para cada amostra, utilizando-se colorimetro
Ultra Scan Vis 1043 (Hunter Lab, Reston, EUA), com iluminante D65 e angulo de visdo de 102 baseado no sistema
CIELab (L*, a* e b*) (MINOLTA, 1993) (Figura 1).

Textura instrumental

A textura dos biscoitos foi avaliada em 15 repeti¢es, usando o analisador de
textura TA-XT2i (Stable Micro Systems, Godalming, Inglaterra) (Figura 2), com
uma probe Three Point Bend Rig (HDP/3PB) para determinar o parametro de
dureza. As condicdes de teste foram: velocidade pré-teste de 1 mm/s,
velocidade de teste de 3 mm/s, velocidade pds-teste de 10 mm/s e distancia
de penetracdo de 25 mm (NOGUEIRA et al., 2019).

\_ﬂi’;‘:’ Umidade e atividade de dgua (Aw)
el A determina¢do da umidade foi realizada em triplicata de acordo com o
método n°® 44-15.02 da AACC (2010) e a atividade de dgua foi medida usando o
Figura 2. Analisador de aparelho Aqualab 4TEV (Decagon, Washington, EUA), realizada em
Textura quintuplicata.

Dimensoes e fator de expansao
As dimensdes dos biscoitos, diametro e espessura, foram medidas em 15 repeticdes com paquimetro digital da

marca Jomanca, modelo Digital Caliper, com leitura de 0 a 150 mm/0,01 mm, e o fator de expansé&o foi calculado
pela razdo do diametro pela espessura, segundo o método n° 10-50.05 da AACC (2010).

RESULTADOS E DISCUSSAO:

rY ¥ ¥ T Producdo dos Biscoitos
.;.-f' %;-; *-%TP ﬁ;&} " A Figura 3 mostra os biscoitos obtidos das formulages Controle, L015

(com 1,5% de polpa de jugara liofilizada) e P10 (com 10% de polpa de

@ ‘ jucara in natura). A massa obtida teve sabor e aroma caracteristicos, com
‘ . e @ forte presengca de baunilha e notas frutadas nas amostras com polpa.
Nota-se que, visualmente, ndo tem-se uma massa homogénea, sendo que

* ‘ e G a amostra com polpa apresentou pontos roxos mais evidentes em relagdo a

: amostra com jugara liofilizada, que quase ndo interferiu na coloragdo dos

biscoitos. A producdo dos biscoitos de modo geral, foi satisfatéria, e

Figura 2. Biscoitos Moldados. apresenta uma boa tendéncia a aceitacdo do publico a primeira vista.

(Controle, LO15 e P10 Entretanto, a andlise sensorial dos biscoitos ainda serd avaliada, em outro
respectivamente) trabalho
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Cor instrumental
Os resultados obtidos dos
apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Parimetres de Cor
Instrumental dos Biscoitos

Pardmetro

Pl ediad DF
Controle 7253 a 0.4
P10

5192 b 1.3
LO15 3

69,3

Letrax déererées ma colne ndcas diferenca
significativa (Fo0, 05) pebo bese e Tukey

Lamimbe - am rehe

P10 - ameastra oom polga

LIS - areslna dom licdfibzedo

pardmetros L*, a* e b* para as trés diferentes amostras de biscoitos estdo

Os valores de L* (luminosidade), a* (componente verde-vermelho) e b*
(componente azul-amarelo) permitem determinar a coloragdio da matéria
analisada. Assim, tem-se que no eixo L, o branco absoluto apresenta-se no valor
100, e o preto absoluto em 0. Ja, para a coordenada a*, tem-se vermelho em +a e
verde em -a. Em b*, tem-se amarelo em +b e azul em -b. A partir da analise dos
resultados apresentados, percebe-se que as diferentes amostras de biscoitos
analisadas neste trabalho apresentaram diferencas quanto aos valores obtidos,
sendo essas diferengas significativas (P<0,05) para os trés parametros, como
esperado. Os biscoitos Controle e L0O15 foram os mais claros (maior L*) e com
tendéncia ao amarelo (maior b*). J4, os biscoitos P10 apresentaram-se mais
escuros (menor L*) e com menor tendéncia ao vermelho (menor a*), por influéncia
da polpa de jucara. De modo geral, nota-se que a amostra controle, com auséncia
da adicao de jucara, foi a que apresentou coloracao mais clara, seguida da amostra
L015, adicionada de polpa liofilizada, e, por ultimo, a P10, com a polpa in natura, o
gue indica que esta ultima conseguiu modificar com maior intensidade a coloragdo
dos biscoitos, mostrando-se interessante quanto a presenca de pigmentos naturais,
em especial as antocianinas (SILVA, 2013). Entretanto, vale ressaltar que a adicdo
de jucara liofilizada ndo permitiu a obten¢do de uma massa homogénea, uma vez
que ela ndo foi capaz de se distribuir uniformemente na massa, o que contribuiu

para a obtencgdo de biscoitos com menor pigmentacao.

Textura instrumental

A avaliagdo da textura dos biscoitos envolve a determina¢do do parametro
de dureza, o qual caracteriza-se como a for¢a necessdria para que haja certa
deformagdao no material, podendo associar-se a for¢a necessdria para
comprimir uma amostra entre os dentes quando relacionada a mastigacao
humana (RIBEIRO et al., 2023). Com relacdo aos parametros de textura dos
biscoitos, os resultados (Tabela 2) mostraram que houve diferenga
significativa (P<0,05) entre as amostras a medida que adicionou-se jucara a
massa. A dureza é um fator de importancia quanto a aceitabilidade sensorial
dos biscoitos pelos consumidores, sendo desejavel que esse valor seja baixo
guando espera-se maior maciez (RIBEIRO et al., 2023). Dessa forma, pode-se
observar que a adi¢do da polpa de jucara in natura a massa tornou os
biscoitos mais macios, enquanto que a adicdo da jucara liofilizada, apesar de

Tabela 2. Textura instrumental
(dureza em g/forca) dos biscoitos

Textura [ durezs

Medias DP
Centrale 1261.21 & 175.23
P10 B54 28 b 14l.18
Lo1% 1304.21 ¢ £63,79
Letras difererdes na oolura indicem diferengas sgnificativa
(P00 pelo teste de Tukey
Conirole - amostra confrole
P10 - amostra com polpa
LO1S - amestra com boflipeda

ter apresentado diferenca

significativa estatisticamente, ndo impactou numa mudanca perceptivel,

apresentando-se similar ao controle.

Tabela 3. Umidade e atividade de dgua (Aw)

dos biscoitos.

Umidade e atividade de agua (Aw)
A umidade é um parametro de grande importancia, uma vez que

impacta diretamente na conserva¢do da qualidade do alimento,

A Umidade |%)
Media bF Média oP uma vez que pode influenciar em reagbes quimicas e favorecer o
Contrels 041 0N Mla 112 desenvolvimento microbiano (RIBEIRO et al., 2023). No caso dos
FlD Ak E o.m A1k 1.1 . . s . .
015 o . o ;.J biscoitos, ela também afeta a qualidade sensorial dos mesmos

Letras diferentes na coluna indicarn diferenga significativa

[P<0,05) pelo teste de Tukey
Controle - amastra controle
P10 - amastra com polpa
LD15 - amostra corm liofilizada

(textura). Conforme pode ser visto na Tabela 3, o teor de umidade
dos biscoitos apresentou-se abaixo de 9% para as trés amostras, o
gue estd dentro do padrdo estipulado pela legislacdo brasileira,
que indica valor maximo de 14% para biscoitos (BRASIL, 1978; DE
ASSIS et al., 2009). Ainda, o teor de umidade observado confere
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crocancia aos biscoitos, uma vez que encontram-se dentro da faixa de 2 a 8%, com uma pequena extrapolagao
da amostra P10 que teve 8,27%, mas que condiz com a analise de textura, que caracterizou esta amostra com
uma menor dureza em relagdao as demais (CLERICI et al., 2013). Quanto a atividade de agua (Aw), os valores
obtidos foram semelhantes, variando de 0,41 a 0,46; porém, considera-se que houve diferenca significativa entre
a P10 e as demais (P<0,05). Para biscoitos, espera-se uma baixa Aw, com valores inferiores a 0,60 para que
apresentem adequada vida de prateleira e textura adequada (GOUVEA et al., 2021). Dessa forma, os resultados
obtidos foram satisfatdrios para as trés amostras.

Dimensoes e fator de expansio
A avaliagdo dos parametros de dimensao dos biscoitos foi realizada apds o forneamento. Observa-se, na Tabela

4, que nao houve variacdao significativa (P>0,05) entre as amostras para todos os parametros medidos.
Geralmente, os biscoitos apresentam um aumento de didmetro apds o forneamento, devido ao baixo contetddo
de gluten e da menor forca da farinha de trigo (DE ASSIS et al., 2009), quantidade de agucar e gordura, o que
pode gerar variagdes dessa dimensdo. J4, o fator de expansdo é um parametro que é utilizado para predizer a
qualidade, sendo que valores extremos causam problema para a industria devido a inadequacgao as exigéncias de
um padrdo de producdo (DE ASSIS et al., 2009). Segundo o estudo realizado por MORAES (2010), esse parametro
pode ser afetado pela concentracdo de acglcar, o qual aumenta de valor com o aumento da quantidade
adicionada. Para as trés amostras, as dimensdes e o fator de expansdo mantiveram-se num mesmo padrao, ndo
sendo afetadas pela adicdo de jucara, seja na forma de polpa in natura ou liofilizada, o que pode ser visto como
um resultado positivo.

Tabela 4. Dimensdes e fator de expansao dos biscoitos.

Diametro Espessura Peso Fator de Expansao
Média DP Média DP Média DP Média DP

Controle 37,92 a 0,47 4,58 a 0,26 3,47 a 0,13 8,3a 0,46
P10 37,85 a 0,61 4,75 a 0,21 3,59a 0,15 7,98 a 0,37
LO15 38a 0,82 4,6a 0,24 3,56 a 0,18 8,27 a 0,37

Letras diferentes na coluna indicam diferenga significativa (P<0,05) pelo teste de Tukey
Controle - amostra controle

P10 - amostra com polpa

LO15 - amostra com liofilizado

CONCLUSOES:

O enriquecimento de biscoitos com jugara mostrou-se como uma boa alternativa para a incorporagdo de
compostos antioxidantes na dieta humana. A sua incorporagao na forma de polpa in natura ou liofilizada nao
causou prejuizo a qualidade tecnoldgica dos biscoitos, embora tenha apresentado diferencas significativas
guanto a cor instrumental, textura, umidade e atividade de agua, sendo que a amostra com polpa in natura
causou maior diferenca nesses atributos. Nenhum dos parametros analisados encontram-se fora do padrdo
esperado e estabelecido para esses produtos.

Além de nutricionalmente mais interessante, obtém-se um produto com valor agregado e aumenta a diversidade
de produtos para escolha do consumidor. Além disso, contribui para a sustentabilidade e preservacao de espécie
de palmeira da Mata Atlantica.
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