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DESENVOLVIMENTO DE COOKIE SEM GLUTEN ELABORADO COM FARINHA
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RESUMO

A farinha da batata doce por ndo conter glaten, pode ser utilizada na fabricacédo de
produtos de panificacdo para individuos com Doenca Celiaca, que possuem poucas
alternativas culinérias disponiveis no mercado. O objetivo do trabalho foi obter um
biscoito tipo cookie de farinha de batata doce e enriquecido com okara e avaliar
sensorialmente a sua aceitacdo e sua intencdo de compra Trés diferentes
formulacbes de biscoito tipo cookies foram desenvolvidas, sendo F1 100% de
farinha de batata doce, F2 batata doce e okara e F3 farinha de trigo e okara. Para a
fabricacdo dos biscoitos, foi necessario a elaboracdo da farinha da batata doce e o
residuo da soja (okara) e posteriormente a adicdo dos demais ingredientes,
passando pelos processos de amassamento até forneamento. Quanto a analise
sensorial 0 biscoito apresentou média de aceitagdo entre os atributos: cor 7,17,
aroma 6,96, sabor 7,14, textura 6,98 e aparéncia global 7,21. Além disso, foi
realizado o teste de preferéncia. Os resultados obtidos mostraram que a F2 teve
maior indice de aceitabilidade. No entanto através do indice de aceitacéao (IA), todas
as formulagfes tiveram nota superior a 70%. Quanto a intencdo de compra 76%
afirmaram que comparariam o produto se estivesse a venda nos mercados. Os
biscoitos elaborados apenas com farinha da batata doce apresentaram menor
textura, comparando as demais amostras. De acordo com os resultados pode-se
concluir que é possivel obter produtos isento de glaten a partir da farinha da batata
doce, destinada, a pessoa celiaca, como boa aceitacdo sensorial desse biscoito.

Palavras-chave: biscoito, forca de cisalhamento e doenca celiaca.

! Graduanda em Engenharia de Alimentos, Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia de
Mato Grosso,Campus Cuiaba — Bela Vista,
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COOKIE GLUTEN PREPARED DEVELOPMENT WITH SWEET POTATO FLOUR
(lpomoea batatas L.) AND WASTE OF SOY - Okara (Glicine max).

Elizabeth Alves da Guia®
Daniela Fernanda Lima de Carvalho Cavenaghi °

ABSTRACT

The sweet potato flour can be devoid of gluten, it can be used in the manufacture of
bakery products for individuals with celiac disease who have few culinary options
viable in the market. The objective was to obtain a kind of cookie with sweet potato
flour and enriched with okara and evaluate sensory acceptance and their purchase
intent Three different kinds of cookies formulations were developed, and F1 100%
sweet potato flour, F2 sweet potatoes and okara and F3 flour and okara. For the
manufacture of biscuits, the preparation of sweet potato flour and the residue of
soybeans was needed (okara) and then adding the remaining ingredients, through
the kneading process until baking. As for sensory analysis cookie averaged
acceptance among attributes: color 7.17, 6.96 aroma, flavor 7.14, 6.98 texture and
overall appearance 7.21. Beyond, it performed the preference test. The results
showed that F2 had greater acceptance rate. However through the acceptance index
(Al), all formulations had a grade higher than 70%. As for the purchase intent 76%
said they would buy the product if it were for sale in the markets. The cookies
produced only with sweet potato flour showed less texture, comparing the other
samples. According to the results it can be concluded that it is possible to obtain
gluten-free products from sweet potato flour, destined to celiac person, as good
sensory acceptance of this cookie.

Keywords: Biscuit, shear force and celiac disease.

1 Student in Food Engineering, Federal Institute of Education, Science and Technology of Mato
Grosso, Cuiabd Campus - Bela Vista,

2 Professor of the Federal Institute of Education, Science and Food Technology, Cuiaba Campus -
Bela Vista.
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1. INTRODUCAO

A batata-doce (lpomoea batatas L.) considerada a sétima cultura mais
importante em cerca de 111 paises, dentre estes a China que contribui com cerca de
80% da producdo mundial de batata-doce (KRISHNAN et al., 2010). No Brasil, o
potencial de producdo da batata doce é alto, por ser uma das plantas de clima
tropical ou subtropical, também cultivada em regides temperadas tem maior
capacidade de produzir energia por unidade de area e tempo (Kcal.hat.dia?).
Apresenta custos de producdo relativamente pequenos, com baixos niveis de
investimentos e de retorno econdémico elevado (SILVA, 2010; FIGUEIREDO, 2010).
Altamente nutritiva rica em calorias e fito quimicos biologicamente ativos, tais como
B - caroteno, polifendis, acido ascorbico e fibra dietética, incluindo a vitamina B5, a
vitamina B6, manganés e potassio (AHMED et al., 2010; DUKE, J. A., 1983).

Os Estados brasileiros de maior producdo sdo Rio Grande do Sul, Santa
Catarina, Bahia e Parana, e o rendimento nacional atinge produtividade média de
10,0 t ha™* (CAVALCANTE et al., 2009).

A raiz de batata-doce pode ser transformada em produtos, como biscoitos,
bolachas, bolos, macarrdo, alimentos de pequeno almoco e tortas, através da
producdo da farinha, fazendo que sua vida de prateleira prolongue mais que a raiz
fresca, podendo ser usada como espessante em sopas, molhos, e produtos de
padaria; substituto para farinhas de cereais, especialmente para os individuos com
diagnoéstico de doenca celiaca, além de ser utilizado para melhorar os produtos
alimentares através da cor e sabor (AHMED et al., 2010).

A soja (Glycine max) € uma leguminosa conhecida pelos chineses ha cerca
de cinco mil anos, tendo se tornado um produto agricola de grande importancia em
varios paises (BOWLES et al., 2006). Na composicado da soja apresenta importantes
componentes, sendo os de maior destaque, as proteinas, isoflavonas, fosfolipidios,
antioxidantes, vitaminas e fibras, que tem comprovada acao benéfica para a saude
humana. O consumo de soja ou de produtos a base de soja na dieta humana,
contribui para uma melhoria na qualidade de vida, reduzindo os riscos de doencas
cronicas degenerativas, alguns tipos de cancer e o colesterol.

A maioria dos Estados brasileiros produz soja, com destaque para cinco
estados (Mato Grosso, Mato grosso do Sul, Parana, Rio Grande do Sul e Goias)

gue, juntos, somam 81,55% de toda produc¢éo nacional (BELO et al., 2012).
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O okara, residuo do processamento do Extrato de Soja (ES), ainda € pouco
utilizado pelas industrias alimenticias. Durante a producdo do extrato de soja,
somente 3 a 5% da matéria seca é retida no ES, ou seja, aproximadamente 95% dos
sélidos do grao de soja permanecem no okara, o que o torna de alta qualidade
nutricional e taxa de eficiéncia proteica superior, sugerindo ser uma potencial fonte
de proteina de baixo custo vegetal para consumo humano (PEREIRA, 2013; ZHU et
al., 2008).

No entanto esse subproduto é muito fermentavel e facilmente deterioravel,
por possuir alto teor de umidade (75-85% de agua) (SUREL et al., 2005; TURHAN,
2007). Para que seja viavel, alguns métodos para sua conservacao Sao necessarios,
dentre eles a desidratacéo logo apos a producéo para que ndo ocorra a fermentacao
(TOOLE, 1999).

A doenca celiaca é uma intolerdncia a ingestdo de gluten, contido em
cereais como cevada, centeio, trigo e malte, em individuos geneticamente
predispostos, caracterizada por um processo inflamatoério que envolve a mucosa do
intestino delgado, levando a atrofia das vilosidades intestinais, ma absorgao e uma
variedade de manifestacfes clinicas. O Unico tratamento € uma dieta isenta de
gluten por toda vida, pois sua ingestdo pode causar uma inflamag&o crénica do
intestino delgado (SACHINI, 2011).

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) define
farinha como o produto obtido das raizes de tubérculos submetidas a processos
tecnolégicos adequados de fabricagdo e beneficiamento, classificando-a em grupo,
subgrupo, classe, e tipo, de acordo com o0 processo tecnholdgico de fabricacao
utilizado, sua granulometria, sua coloracéo e sua qualidade respectivamente (SILVA,
2010). Especificamente para a farinha de batata-doce ndo existe legislacdo que
estabelece padrdes de identidade e qualidade.

Biscoitos sao produtos compostos principalmente por farinha de trigo,
gordura e acucar, com teor de umidade bastante baixo, o que Ihe proporciona uma
longa vida de prateleira, principalmente se acondicionado em embalagem adequada.
O Brasil € o segundo maior produtor mundial de biscoitos, com 1,2 milhdes de
toneladas, sendo superado apenas pelos Estados Unidos (1,5 milhdes de
toneladas), MONTEIRO et al, 2003. Diversos estudos vém sendo realizados com a
substituicdo de parte da farinha de trigo por outras fontes de fibras ou proteinas,

visando incrementar o valor nutricional de biscoitos. No Brasil os derivados proteicos
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da soja, milho e banana tém sido muito usados na suplementacdo ou em
substituicdo parcial da farinha de trigo, para a obtencdo de produtos como paes,
biscoitos e macarrdo, uma vez que estas apresentam custos reduzidos e ajudam na
alimentacdo de pessoas com doenca celiaca (MEZZOMO et al., 2010; FEDDERN et
al., 2011; SANTANA, 2014; SILVA, 2010).

O desenvolvimento de biscoito tipo cookie a base de farinha de batata doce e
residuo de soja (okara) é alternativa de incremento social, econdmico e ambiental
para a regido da grande Cuiaba a medida que fomentaria o consumo de batata
doce, o que provocaria uma maior demanda de producdo do tubérculo, incentivo a
agricultura familiar.

A utilizacdo de residuo de soja (okara) na formulacdo reduziria a
disponibilidade de residuo industrial no meio ambiente, o que provocaria uma
reducdo no impacto ambiental e, também é alternativa para dieta com restricdo de
gluten, destinado a pessoas com doenca celiaca.

Objetivou-se desenvolver formulacfes de biscoitos tipo cookies isento de
gluten com alto teor proteico, utilizando farinha de batata-doce e okara e submeté-
las as analises sensoriais através de teste afetivo para avaliacdo de aceitacdo e
preferéncia.

Também foram analisadas as propriedades atividade de agua (Aw) e forca de

cisalhamento nas formulagoes.

2. MATERIAL E METODOS

2.1MATERIA-PRIMA

Todos os ingredientes para a elaboracdo dos biscoitos foram adquiridos no

comeércio local da cidade de Cuiaba-MT, sendo batata doce, soja, acucar, fermento,

canela, gergelim, ovo e farinha de castanha do Para.
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2.2ELABORACOES DA FARINHA DE BATATA DOCE E DO OKARA

Para elaboracdo da farinha de batata doce, a mesma foi utilizada em sua
integra, seguindo os passos de selecao, limpeza, corte, desidratacdo, moagem,

peneiramento e acondicionamento (Figura 1)

4 ) Processo de ralacéo

Matéria prima em ralador de inox
Batata doce

\ J l
‘ ~ ) Processo de
Selecdo da matéria

secagem em estufa

prima a 75°C por 12 h

- l J ~ l

e N
a 4 h Trituracdo em
12 Lavagem agua e Lo
~ liquidificador
sab&o neutro
N Y, AN l J
1 Ve ™\
‘ ~ ] A Processo de
Imers&o em agua com .
NaClO (hipoclorito) peneiragcao
por 30 min. S )
N Y, l,
e l ~ 4 R
a Pesagem
22  |avagem em
agua corrente
N J

(& l J l

Acondicionamento

Corte/desbotamento/
Secagem

- J

Figura 1. Fluxograma de produc¢ao da farinha de batata doce.

O subproduto okara foi obtido pela maceragdo de 500g de soja selecionada e
limpa colocada em uma vasilha com aproximadamente trés litros de &agua na
temperatura ambiente e armazenada por doze horas, sendo posteriormente lavada
novamente e triturada em liquidificador, novamente lavadas e filtradas até que a
agua nao apresentasse coloracdo. O produto (massa) coado foi submetido a
aguecimento em estufa com circulacdo de ar a 75°C por 12 horas. Depois de seco
foi triturado no liguidificador e armazenado em um recipiente de plastico limpo (figura
2).
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Figura 2. Fluxograma de produc¢éo do residuo da soja (okara).

2.3 PREPACAO DOS BISCOITOS

Para o desenvolvimento dos cookies baseou-se em receitas adaptadas de
autores anbnimos, sempre priorizando a elaboracao de um cookie isento de gluten.
Por ndo existir algo semelhante no mercado, torna-se dificli um padréo de
comparacgao.

A elaboracao dos biscoitos com a substituicdo total da farinha de trigo pela
adicao de farinha de batata doce foi desenvolvida no laboratério mével do Instituto
Federal de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso — Campus Bela Vista.

A formulacédo foi definida apds realizagdo de varios testes preliminares, em
gue foram avaliadas diferentes quantidades dos ingredientes. Optou-se pela adicéo
em quantidade fixa dos ingredientes nas trés formulacfes, variando-se apenas 0s

ingredientes principais, farinha de batata doce e okara e farinha de trigo (Tabela 1).
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Tabela 1. Concentragfes dos ingredientes nas formulagdes testadas dos cookies.

Ingredientes Formulagéo 1 Formulagéo 2 Formulacéo 3
Farinha de batata doce 200g 1509 _
Trigo - - 1509
Residuo do okara _ 50¢g 509
Acucar 50 100g 100g
Farinha de castanha Para 90g 90g 90g
Margarina 10g 10g 10g
Canela 5¢ 59 59
Fermento quimico 5¢ 59 59
Sal 19 19 19
Ovo 45¢g 45¢g 459

Fonte: Autoria prépria.

A opcdo pela elaboracdo de um cookie com farinha de trigo visou a
comparacdo com a formulacdo desejada, sendo todos submetidos a analise
sensorial.

Os ingredientes para as trés formulacdes foram pesados em balanca digital
da marca MARTE, modelo AD 1000, com capacidade maxima de 1010g no
laboratério Mével do IFMT Campus Cuiabd — Bela Vista. A seguir foram colocados
em um recipiente de inox e misturados manualmente até a obtencdo de uma massa
homogénea. Em seguida, os biscoitos foram moldados com o auxilio de um cilindro
plastico e cortados com forma de inox. Todas as amostras foram assadas em forno
elétrico do da marca Philco com capacidade de 15L, a 150 °C durante 15 min. Os

procedimentos foram idénticos para todas as formulacdes.

2.4TRATAMENTO DAS AMOSTRAS

Para proceder com as analises sensoriais e fisicas, as amostras, divididas em
guantidade representativa, sendo parte destinada a analise sensorial e outra para
analises fisicas de forca de cisalhamento e Aw. Visando sua conservacao, as
amostras foram embaladas em embalagens plasticas.

2.5ANALISE SENORIAL

A andlise sensorial segundo a NBR 12.806 (ABNT 1993) é usada para
evocar, medir, analisar e interpretar reacdes das caracteristicas dos alimentos e
materiais como séo percebidas pelos sentidos da viséo, olfato, gosto, tato e audicao
(FARIAS et al., 2011).
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O delineamento experimental adotado neste trabalho foi o DIC (Delineamento
Inteiramente Casualizado), sendo realizado no Laboratorio Mével do IFMT Campus
Cuiabd — Bela Vista. A analise sensorial dos biscoitos F2 e F3 foram avaliadas
através do teste afetivo. Utilizou-se teste de aceitacdo em escala hedbnica de nove
pontos (1- desgostei muitissimo e 9- gostei muitissimo) para avaliar os atributos: cor,
aroma, sabor, textura e aparéncia global, com uma equipe de 63 provadores, nédo
treinados, e ndo celiacos de ambos o0s sexos e ampla faixa etaria do proprio
Campus do IFMT. Foram avaliadas a aceitabilidade (IA) do biscoito através da
expressao: IA (%) = A x 100 / B, em que, A= nota média obtida para o produto e B=
nota maxima dada ao produto (DUTCOSKY, 2013) e a intencéo de compra por meio
do teste afetivo.

Foram oferecidas uma amostra de cada formulacdo aos provadores em um
uma bandeja, codificadas com numeros de dois digitos aleatérios, acompanhadas
de agua em temperatura ambiente para limpar as papilas gustativas entre uma

amostra e outra, guardanapo descartavel, caneta e uma ficha de avaliacdo sensorial.

2.6 PROPRIEDADES FiSICAS

Para a determinacéo da atividade de agua (Aw), utilizou-se aparelho (Agcua
Lab, 4TE Dew Point Water Activity Meter), a uma temperatura constante (25 = 1 °C),
o registro se da quando ha formacdo das primeiras gotas de orvalho segundo o
método aprovado AOAC 978.18 ASTM D6836 02 (2008) e 2. As medicbes forma
realizadas em triplicata de 12 repeticdes.

A forca de cisalhamento dos biscoitos foi mensurada com auxilio de um
texturédmetro, modelo TAXT2, acoplada a uma lamina tipo Warner-Bratzler, sendo a
amostra cisalhada, transversalmente, utilizando os seguintes parametros velocidade
do pré-teste=2,0mm de ta e do pds-teste= 10 mm, velocidade do teste= 2,0mm e
com a distancia de 25 mm e forca de contato de 50 kg.

Essas leituras foram realizadas no laboratorio de Monitoramento Ambiental

do IFMT Campus - Bela Vista em triplicata de 12 repeticoes.
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2.7 ANALISE ESTATISTICA

As andlises estatisticas dos dados obtidos foram realizadas utilizando-se
programa ASSISTAT versdo 7.7 Beta para analisar a andlise fisica e Teste Turkey
5% de significancia para avaliar os resultados da analise sensorial. As avaliacdes

foram realizadas em triplicata com doze repeti¢cdes.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As trés formulacdes de biscoitos tipo cookies foram avaliados sensorialmente

guanto aos critérios de cor, sabor, aroma, textura e aparéncia global (Tabela 2).

Tabela 2 — indice de aceitacdo para as diferentes formulacdes de biscoito tipo cookie preparados
com 100% farinha de batata doce, 150% farinha e residuo de okara, mais o branco, respectivamente.

Formulacdes Cor Sabor Aroma Textura
F1 7,21a 7,13a 6,90b 6,38b
F2 7,37a 6,81a 6,83b 6,86b
F3 6,94a 6,95a 7,70b 7,70b

Letras diferentes mesma coluna indicam diferenca significativa (teste de Turkey a 5% de
significancia).

Observa-se que os biscoitos tipo cookies de formulacdo F1, F2 e F3
apresentaram valores de seus atributos proximos uns dos outros, contudo na F1 e
F2 a textura foi menor, que pode ser atribuido a falta da rede de gluten. Observou-se
também que nos cookies contendo farinha de trigo a textura foi relativamente maior
gue as amostras F1 e F2. Notou-se que, a amostra F3 nao diferiu estatisticamente,
entre os atributos, mas diferir significativamente (p<0,05) das amostras F1 e F2.
Estes resultados mostram-se parecidos com os estudos de Ferreira et al., (2009)
gue desenvolveu cookie com 58% e 67% de farinha de sorgo e um cookie comercial
com farinha de trigo obteve Otima aceitacdo, onde maioria das pessoas atribuiram
nota superior a 6. Quando comparado aos resultados obtidos, verifica-se que a
proposta deste novo produto sem gluten tem boa aceitabilidade entre os provadores.

A producédo de biscoitos mostrou—se viavel no que diz respeito ao indice de

preferéncia onde a formulacdo F2 foi que teve maior indice de preferéncia. Quanto
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ao lIA todas as formulacdes apresentaram nota superior a 70%. Quanto a intencao
de compra apresentou 76% de intencdo de compra o que refor¢a nossa hipotese.

Decorrente das diferencas significativas no quesito textura optou-se pela
andlise fisica em texturbmetro, A textura pode ser definida como todos os atributos
mecanicos, geométricos e de superficie de um produto que sejam perceptiveis por
meio instrumentais e sensoriais. Afeta o processamento, manuseio, conservacao e
aceitabilidade do produto. A textura de alimentos tem sido reconhecida como um
parametro sensorial multidimensional (STELLER et al., 2004).

Os resultados de forga de cisalhamento demonstraram novamente a diferenca
entre as texturas, onde o cookie da formulagdo F2 apresentou valor inferior, quando

comparando com a formulacdo F3 como mostra na (Tabela 3).

Tabela 3 — Média de tratamento realizado no texturémetro (Kg/f) e Atividade de agua (Aw).

Médias de tratamento

Formulagé&o Texturdmetro Aw
Formulacéo (F2) 6.58857 a 0,67913 a
Formulacéo (F3) 8.84471b 0,56217b

Letras diferentes mesma coluna indicam diferenca significativa (teste de Turkey a 5% de
significancia).

Na analise dos cookies foi verificado uma diferenga (p<0,05) significancia
entre as amostras, sendo que a mais aceita sensorialmente foi a amostra com maior
forca de cisalhamento. Possivelmente a falta de gluten é umas das caracteristicas
responsaveis pela textura do cookie, uma vez que a diferenca entre os tratamentos
consiste em presenca de farinha de trigo (F3) com alto teor de glaten e presenca de
farinha de batata doce (F2) isenta de gluten.

N&o foram encontradas referéncias de caracteristicas fisicas para cookies
de batata doce, no entanto Marcilio et al (2005), ao avaliar biscoito tipo cookie de
farinha de amaranto, contatou diferenca somente na textura, sendo também
sugerido a falta da rede de gluten

Quanto aos valores de atividade de agua apresentam-se com diferenca
significativa (p<0,05) o que também contribui para aceitacdo superior na amostra F3,
uma vez que ha relacédo entre atividade de agua e crocancia, quesito desejavel no
alimento analisado. Os resultados ndo diferem dos encontrados por Andrade (2013)

gue analisou biscoito enriquecido com farinha de banana verde, em diferente
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porcentagem (10, 20 e 30) e obteve Aw de 0,634, 0,633 e 0,632, respectivamente.
Portanto, ambos atendem a Legislacdo Brasileira, que estipula teores maximos de
15%, para biscoito.

Cecchi (1999), afirma que a determinacdo de teor de &gua é uma das
medidas mais importantes e mais utilizadas na andlise de alimentos. A quantidade
de agua é importante no processamento de varios produtos como exemplo, a
umidade do trigo na fabricacdo de biscoito e produtos de padaria, além de interferir

nas caracteristicas sensoriais de um produto.

4. CONCLUSAO

A utilizacdo da farinha da batata doce como fonte alternativa de
enriquecimento nutricional é alternativa viavel para celiacos, tendo em vista sua
facilidade de obtencdo, sua caracteristica nutricional favoravel e alto indice de
aceitabilidade, preferéncia e intencdo de compra por parte dos provadores.

Além disto, importante resaltar a utilizacdo de um residuo de soja que vem
agregar no produto seu teor proteico e outros componentes bioativos que estao
presente.

Por outro lado, vale reforcar que a farinha de batata doce € uma grande
opcéao para a fabricacdo de novos produtos de panificacdo visto que néo interfere de
forma negativa quando da substituicdo total ou parcial da farinha de trigo, contudo,
observa-se que outros fatores poderao interferir na qualidade sensorial do produto,
como umidade e textura.

Portanto, pode-se concluir que a formulacdo de cookie sem gluten tem boas
perspectivas para ser comercializado, sendo uma O6tima alternativa para novos
produtos no mercado destinado aos celiacos. Mais estudos sao necessarios,

principalmente envolvendo o publico alvo (celiacos).
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