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RESUMO: Biscoito é o produto obtido pelo amassamento enwarzio da massa preparada
com farinhas, amidos, fermentada ou néo e outfasta&ncias alimenticias. A doenca celiaca,
também chamada de enteropatia sensitiva ao giitesracterizada pela inflamacéo da mucosa
do intestino delgado, causada pela ingestdo dergldo trigo ou proteinas relacionadas da
cevada e do centeio. O objetivo do presente tralfalrelaborar e avaliar a aceitagdo sensorial
e a intencdo de compra do biscoito para celiacogagds com adocantes alternativos. A
elaboracdo do biscoito foi realizada através dagea e mistura de todos os ingredientes,
sendo em seguida, modelados e assados a 160°C mporuds. Nos resultados da analise
sensorial 0 biscoito adocado com acucar convendona mais aceito dentre as formulacdes e
diferiu significativamente em nivel de P >0,05 estacdo a aceitacdo global, através de escala
hedbnica estruturada de nove pontos, porém alguibsitas tais como cor e textura das trés
formulacdes ndo apresentaram diferencgas signifecatiE em relacdo ao sabor o biscoito mais
aceito foi o biscoito adocado com acucar cristal.rElacéo a intencdo de compra verificou - se
gue o produto mais aceito foi o biscoito adog¢adun aegucar cristal com 73,80% dos provadores
afirmando que comprariam, seguido do biscoito adimgam agucar mascavo com 53,80% e o
biscoito adocado com mel com 22% comprariam. Casu @de-se inferir que o biscoito
amanteigado feito com farinha de arroz e amido dleon# uma alternativa para incluséo do
mesmo na alimentacéo de pessoas portadoras daadwsiara.
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1. INTRODUCAO

Biscoito € o produto obtido pelo amassamento entazio da massa preparada com
farinhas, amidos, fermentada ou ndo e outras swiati alimenticias. A qualidade desse
produto esta relacionada com o sabor, a textuapaeéncia entre outros fatores, e nos ultimos
anos vem se destacando como um produto de gratedesise comercial em decorréncia de sua
praticidade na producdo, comercializacdo e consaém de possuir longa vida comercial
(SANTOSet al., 2011).

A doenca celiaca, também chamada de enteropatitiggrao glaten, € caracterizada
pela inflamagdo da mucosa do intestino delgadcsattau pela ingestdo de gluten do trigo ou
proteinas relacionadas da cevada e do centeio.flAmiacdo, frequentemente, leva a ma
absorcdo de um ou mais nutrientes (IWASHEAl., 2011).

Devido a pessoas com intolerancia, os cientistaalideentos buscam ingredientes que
apresentem caracteristicas funcionais semelhardegligen, que ndo tragam prejuizo a
qualidade dos alimentos e nem a saude dos consw®idd insercdo de produtos de
panificacdo com substituicdo do gluten é um grameafio, pois ele € o responsavel pela
extenséo e elasticidade da massa, retendo o a&de gtalume aos produtos (PREICHARIBT
al., 2009).
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O programa de utlllzagao das farmhas mistas crdmﬂante para a fabricacdo de
biscoitos, ja& que esse produto, é aceito e consupud pessoas de qualquer idade, tem um
grande poder atrativo, principalmente para as caganSua longa vida de prateleira permite que
sejam produzidos em grandes quantidades e largand@itibuidos (PEREZ & GERMANI,
2007).

A preocupacéao da populagéo com os efeitos da m&mtiacdo na salde tem gerado uma
tendéncia mundial de mudanca de habitos alimentarasque cada vez mais os alimentos
refinados ou processados tém sido substituidos péfoentos que ndo tenham sido submetidos
a rigorosos processamentos industriais, nem tentem®bido adicdo de muitos produtos
quimicos em sua fabricacdo (FONTEL&SI., 2010).

Como adocgantes alternativos tém o aclcar mascay@ qum alimento que atende aos
grupos de pessoas que possuem habitos alimentaeadns na minimizagédo ou eliminagao de
produtos quimicos agregados (GENEROSO, 2009). Eeb que é uma alternativa para
substituir o aclUcar além de ser um produto que peE&sa por rigorosos processamentos
industriais agrega valor nutricional quando adiathm a outros alimentos, como biscoitos,
bolos, paes.

O objetivo do presente trabalho foi elaborar eiawval aceitacdo sensorial de biscoito
para celiacos adocados com adogantes alternataxadiar a intengdo de compra do biscoito.

2. METODOLOGIA

2.1. OBTENGCAO DA MATERIA — PRIMA E PREPARAGAO DOS BISCOITOS
AMANTEIGADOS

Os ingredientes obtidos para a realizacdo dassasdtiram adquiridos no mercado de
Sobral/CE, e o preparo dos biscoitos foi realizaddaboratério de Panificagdo no Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia - IFC&nglis Sobral, onde foi preparado
seguindo-se as Boas Praticas de Fabricacdo (BPR)eiRamente pesou-se o0s ingredientes
dispostos na TABELA 1 e em seguida misturou-se (@accristal e a margarina, depois foi
adicionado o fermento, a farinha de arroz e o andé milho. Foi usado o mesmo
procedimento para o biscoito com acucar mascaveleDeapois os biscoitos foram moldados e
assados por 6 minutos em uma temperatura de 160%Greo industrial. No FLUXOGRAMA
1 esté apresentado o procedimento para a obtengdmstoitos sem gluten.

TABELA 1: Ingredientes para obtenc&o dos biscoitos amaui@igem gliten com .

Ingredientes Adogado com aguc Adogado com agucar
cristal (Q) mascavdg) Adogado com me{g)
Farinha de arroz 250 250 250
Amido de milho 250 250 250
Margarina 197,5 197,5 197,5
Fermento 5 5 5
Acucar cristal 200 0 0
Acucar mascavo 0 200 0

Mel 0 0 250
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Obtencao da matéria-prima

Pesagem dos ingredientes

\’

Margarina, Farinha de arroz,
Mistura dos ingredientes 1 amido de milho, fermento e
\l/ adocante esnecific
Acucar cristal acucar mascavo Mel
Moldagem
Forneamento : 6min em 160°C

FLUXOGRAMA 1: Obtencéo do procedimento de biscoito sem gliten.

2.2. ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial do produto foi realizada nmiatdrio de analise sensorial no
departamento de Tecnologia de Alimentos do InstitBederal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos — IFCE, Campus Sobral. Adlises foram realizadas com 65
provadores néo treinados de géneros diferentag, estudantes, funcionarios e professores em
cabines separadas e com iluminagdo adequada wd@eld noite entre o horario de 6:00 e 7:30
h. O grau de aceitacdo foi avaliado utilizanddeste afetivo laboratorial, que avaliaram de
forma monadica, o quanto gostaram ou desgostardormalacéo, através de escala hedodnica
estruturada de nove pontos. Na FIGURA 1, apresantaficha 1 utilizada na analise sensorial.
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ESCALAHEDONICA

Desgostei muito

Indiferente

(Gostei muito

SELER BT dae it B

Desgostei muitissimo

Desgostei regularmente
Desgostei igeiramente

{Gostei ligeiramente
Gostel regularmente

Gostel muitissirmo

Vocé esta recebendo uma amostra de “Biscoitos sem Gliten” Avalie a amostra
utilizando a escala abaixo e indique o guanto vocé gostou ou desgostou do produto,,
Caracteristicas | MN° da
sensoriais amastra:

Cor

Aroma

Sabor

Textura

Aceitacdo Global

Vocé Compraria esse Produto? { Jsim ( )ndo ( Talvez

Figura 1: Ficha Utilizada para a Avaliacdo sensorial.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. RESULTADOS DA ANALISE SENSORIAL
Os resultados da andlise sensorial estdo dispoattabela 2 com as médias e com o
tratamento estatisticos para cada atributo sehsoria

Tabela 2: Resultados da Analise sensorial.

AMOSTRA COR AROMA  SABOR TEXTURA  ACEITACAO
GLOBAL
ACUCAR MASCAVO 6,5° 5,8° 6,5" 6,32 6,4°
ACUCAR CRISTAL 6,82 7,12 7.4°2 6,72 7,32
MEL 6,52 56° 5,7° 6,32 5,8°

Médias seguidas da mesma letra, miniscula na meslmaa ou mindscula da mesma linha ndo diferem
significativamente pelo teste de Tukey (P>0,05).

Em relacdo ao acgUcar mascavo as médias obtidascpara textura ndo houve
diferenca significativa em nivel de p> 0,05, quasdmparados aos biscoitos adogados com
acucar cristal e mel. Os atributos Aroma, SaborceitA¢cdo Global do biscoito adogado com
aclcar mascavo também ndo houve diferenca sighificantre os mesmos, Em relagdo ao
atributo Aroma quando comparamos as trés formutagpede-se observar que houve uma
diferenca significativa em nivel de p>0,05 entrebsoitos adogados com Agucar mascavo e
acUcar cristal, porém néo houve diferenca sigrifiaeentre os biscoitos adocados com acuUcar
mascavo e mel para tal atributo.
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O agucar Crlstal segundo as anallses estatlsmhafuve diferenga significativa em
nivel de P> 0,05 em nenhum dos atributos avaliados.

O biscoito adocado com mel houve diferenca sigatifra em nivel de P >0,05. Nos
atributos Cor e Textura eles ndo apresentaramedifar significativa quando comparados tais
atributos entre si e também nao houve diferengafmigtiva quando comparados aos mesmos
atributos dos biscoitos ado¢cados com acucar mascasistal. Em relacdo ao sabor e Aceitacéo
global também ndo houve diferenca significativangleacomparados esses atributos entre si,
porém quando comparados tais atributos com as defoanulacdes houve uma diferenca
significativa em nivel de p> 0,05. O aroma apremsenima diferenca significativa entre os
demais atributos de tal biscoito, Esse atributondaacomparado com o mesmo atributo da
formulagdo do biscoito adogado com acucar cristalvd uma diferenca significativa, porém
guando comparamos tal atributo com o biscoito attwggom aclcar mascavo nao houve
diferenca significativa em nivel de p>0,05.

A cor e a textura relacionada aos trés biscoitasapfiesentou diferenca significativa.
O atributo aroma do biscoito adogado com aguUcacavase Mel ndo apresentaram diferencas
significativas em nivel de P >0,05, mas se commaraw biscoito adocado com acucar houve
uma diferenca significativa.

Em relagdo ao sabor e aceitacdo global, as trésteasmpresentaram-se diferencas
significativas entre si.

O biscoito adocado com acucar convencional foi & meeito dentre as formulacdes,
porém diferiu significativamente entre as demarsnfdacdes. No experimento realizado por
Silva et al., (2000) onde também obteve-se um resultado samtellem aceitagdo, pois o
biscoito adocado com acgulcar convencional difergmiicativamente em nivel de P>0,05 das
demais formulacfes no caso fibra+mel, gérmen mascavo+mel.

3.2. RESULTADOS DA INTENGAO DE COMPRA

Os resultados referentes a intencdo de compraisiogitbs amanteigados feitos com
farinha de arroz e amido de milho estédo dispostegraficos 1, 2 e 3.

Intengao de compra do
Biscoito adogado com Agucar

Mascavo
53,80%

26,10%

20%

Sim Talvez Ndo

GRAFICO 1: Inteng&o de compra do biscoito adogado com agliaacano.
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Intengao de compra do
Biscoito adogado com agucar
tradicional

73,80%

20%

Sim Talvez Ndo

GRAFICO 2: Intengéo de compra do biscoito adocado com aciisaalc

Intengao de compra do

Biscoito ado¢cado com Mel
47,60%

Ndo Talvez Sim

GRAFICO 3: Inteng&o de compra do biscoito ado¢ado com agliear m

Em relacdo & intengdo de compra dos provadorescoitn mais aceito foi o Biscoito
adocado com acucar tradicional, onde 73,80% dowvadoves quando perguntados se
comprariam o produto responderam que sim.

O biscoito adogado com agucar mascavo foi o 2° s aceito com 53,80 % dos
provadores responderam que comprariam o produto.

O biscoito adocado com mel, segundo a intencamugm foi 0 menos aceito, pois
guando perguntado aos provadores a intencdo deraodf60 % responderam que nao
comprariam o produto.

A rejeicdo por parte dos provadores do biscoit@zado com mel pode ser devido ao
fato que se utilizou 100% mel.

E valido considerar uma possivel neofobia alimeptarparte dos consumidores, ao
avaliar o agucar mascavo e o mel como adocantsaivos para biscoitos. Segundo Fonteles
et al., (2010) Neofobia alimentar é definida como a téaluia em comer ou aceitar novos
alimentos, um traco de personalidade que influemei@scolhas alimentares diarias humanas.

4. CONCLUSAO

Nos resultados da analise sensorial em relacdeitag@o global todas as formulacdes
diferiram entre si, porém alguns atributos tais camr e textura ndo apresentaram diferencas
significativas entre as trés formulagées. Em r@agdntencdo de compra verificou - se que o
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produto mais aceito f0| o] bISCOItO adogado com ar;uxnstal com 73,80% dos provadores
afirmando que comprariam, seguido do biscoito adimgam aclicar mascavo com 53,80% e o
biscoito adocado com mel com 22&6mpraria o produtoDiante dos resultados pode-se

observar que o biscoito adocado com acUcar ctestaluma maior aceitacdo, pois 73,80% dos
provadores indicaram que comprariam o produto ceso ipode-se inferir que o biscoito

amanteigado feito com farinha de arroz e amido ileon# uma alternativa para incluséo do

mesmo na alimentacéo de pessoas portadoras deadmdiaca.
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