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Resumo: A busca por uma alimentacéo equilibrada tem impulsionado a industria de
alimentos a inovar no desenvolvimento de produtos com propriedades funcionais e
nutritivas superiores. Nesse cenario, a elaboracdo de biscoitos com substituicbes
parciais ou totais de farinha de trigo por pulses e cereais integrais surge como uma
estratégia tecnologica viavel para agregar valor nutricional. O objetivo deste trabalho
foi desenvolver e caracterizar biscoitos elaborados a partir de farinha de
grao-de-bico adicionada de farelo de aveia, avaliando seus aspectos tecnolégicos,
nutricionais e sensoriais. Os graos foram submetidos a branqueamento, secagem e
moagem, sendo adicionados de 25% de farelo de aveia para a composi¢cado da
farinha mista. A farinha mista desenvolvida e os biscoitos obtidos, do tipo cracker e
cookie com substituicdo total e parcial da farinha de trigo, passaram por
caracterizacao centesimal, seguindo-se a analise sensorial das formulagdes do
biscoito tipo cracker, utilizando-se escala heddnica de 9 pontos. A farinha mista
apresentou baixos teores de umidade e aumento dos teores de cinzas e proteinas
quando comparada ao trigo comercial. Tecnologicamente, as formulagdes
alcancaram os padroes esperados de crocancia e textura. Nutricionalmente, o
biscoito cracker sem adicdo de trigo destacou-se pelo alto conteudo proteico. Na
analise sensorial, as formulagdes de farinha mista superaram o biscoito comercial
em aceitabilidade, apresentando também elevada intencdo de compra. Conclui-se
que a farinha mista de grao-de-bico e farelo de aveia constitui uma alternativa viavel
para a panificagdo, gerando produtos com excelente qualidade nutricional e ampla
aceitacdo de mercado.
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1 INTRODUGAO

A busca por uma alimentagao equilibrada tem apresentado um crescimento
expressivo no Brasil, impulsionada por consumidores cada vez mais conscientes em
relagcdo a dieta e saude. Esse cenario estimula a industria de alimentos a inovar no
desenvolvimento de produtos, indo além do valor calérico para oferecer
propriedades funcionais e nutritivas superiores. Nesse contexto, a elaboracdo de
produtos de panificagdo e biscoitos com substituicbes parciais de farinhas refinadas
por ingredientes integrais, pulses e cereais de alto valor biolégico surge como uma
estratégia tecnologica viavel. Tais alternativas visam nao apenas atender a
demandas dietéticas especificas, mas também entregar compostos bioativos que

' Académica do curso de Engenharia Quimica do Instituto Federal de Santa Catarina — Campus
Lages; Rtavaresfreitas02@gmail.com

2 QOrientador - Docente do curso de Engenharia Quimica do Instituto Federal de Santa Catarina —
Campus Lages; Jodo.provesi@ifsc.edu.br



auxiliam na prevencgdo de doengas crbnicas, mantendo a aceitabilidade sensorial
caracteristica desses alimentos (Slavin, 2004). Além disso, a substituicao da farinha
de trigo por ingredientes sem gluten em formulagdes panificaveis caracteriza-se
como uma alternativa altamente viavel dos pontos de vista nutricional e sensorial.

O biscoito ¢é definido como o produto produzido pelo amassamento e
cozimento da massa, fermentada ou nao, preparada com farinhas, amidos, e
outros ingredientes alimenticios. Sua qualidade esta relacionada com o sabor, a
textura, a aparéncia entre outros fatores. Nos ultimos anos, vem se destacando
como um produto de grande interesse comercial em decorréncia de sua
praticidade em termos de produgdo, comercializagao (que inclui, por exemplo,
prazos de validade alargados) e consumo (Santos, 2011).

A tilizacdo de farinhas mistas expandiu-se também na fabricagdo de
biscoitos, ja que este é um produto altamente aceito e consumido por
pessoas de todas as faixas etarias. Tais caracteristicas, aliadas a sua enorme
diversidade, apresentam-se como uma op¢ao para o estudo de diferentes tipos
de farinhas e suas propriedades fisicas, quimicas e sensoriais, possibilitando o
aperfeicoamento de aspectos tecnoldgicos envolvidos, nutricionais e funcionais
(Kopper et al., 2009).

O grao-de-bico € uma leguminosa, pertencente ao grupo dos pulses, que sao
leguminosas cujas sementes secas s&o utilizadas para alimentagdo humana. Esses
graos sao fontes importantes de proteinas de baixo custo em todo o mundo. O
grao-de-bico tém alto teor proteico, sendo que sua qualidade é considerada a melhor
dentre todos os pulses, com a mais alta digestibilidade. Apresenta quantidades
significativas de aminoacidos essenciais, especialmente triptofano, que dentre outras
funcdes, é precursor bioquimico da melatonina e da serotonina. E rico em
importantes lipideos ndo saturados, como o acido linoleico e o acido oleico, e em
fitosterdis, como beta-sitosterol, campesterol e estigmasterol, além de ser 6tima
fonte de elementos minerais, vitaminas (principalmente vitamina E e do complexo B)
e fibra alimentar (Lima, 2020). O gréao é amplamente utilizado no desenvolvimento
inovador de produtos alimenticios, como alternativas a carne baseadas em plantas,
substitutos lacteos, refeicbes ricas em proteinas e produtos de panificacdo sem
gluten (Boukid, 2021; Duarte et al., 2022).

Apesar de suas vantagens nutricionais, a incorporagdo da farinha de
grao-de-bico em formulagdes a base de trigo apresenta varios desafios. A redugao
do teor de gluten causada pela substituigdo parcial do trigo nas formulagdes de paes
afeta negativamente o comportamento reoldgico da massa, o que interfere nos
atributos de volume, dureza e sabor do produto (Nkurikiye et al., 2023). Além disso,
as farinhas derivadas do grao-de-bico sao frequentemente associadas a perfis de
sabor indesejaveis, como notas de "feijao", "terrosas" ou "amargas", que podem
afetar a aceitacdo sensorial (Kotsiou et al., 2022). Para superar esses desafios,
varios métodos de pré-processamento, como imersido, tratamentos térmicos,
germinagcao e fermentagdo, foram propostos para melhorar as propriedades
funcionais e sensoriais das farinhas de leguminosas (Chigwedere et al., 2022).

A aveia é uma graminea, pertencente a familia Poaceae e ao género
Avena sp. Seu grédo é amplamente utilizado para a fabricagdo de produtos de
panificagdo com o objetivo de melhorar os teores de fibra alimentar, pois contém
uma quantidade significativa de fibras em relacdo aos demais cereais,
alcangcando assim uma boa aceitacdo pelo consumidor (Dias, et al., 2016). A
fibra soluvel da aveia tem sido considerada como indutora de diversos beneficios
para a saude. Seu consumo diario € importante para a redugao do tempo de transito
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intestinal, prevencao da constipacdo, reducdo no risco de cancer de coélon retal,
producdo de acidos graxos de cadeia curta, reducao dos niveis de colesterol no
sangue, regulagcdo dos niveis de glicose, diminuigdo da glicemia pds-prandial,
atenuacdo do aumento da insulina e promogao do crescimento de microflora
intestinal benéfica como um prebidtico. Outros efeitos menos documentados
incluem: reversdo da absorgao reduzida de nutrientes, saciedade pos-prandial
prolongada e adequacéo do volume do bolo fecal (Brennan; Louise; Cleary, 2005).

A recomendacéo de fibra alimentar, segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), assim como o Institute of Medicine of the National Academies é,
para um adulto, de 21 a 38 g de fibra por dia, conforme o sexo e a idade. A Food
and Drug Administration (FDA) e também a ANVISA adotam a recomendacao de 3 g
de B-glucana por dia para uma porgao de alimento soélido ou de 1,5 g de B-glucana
para alimentos liquidos, recebendo assim a classificagdo de "alimento com alegagao
de propriedade funcional e/ou de saude" (Donatto; Pallanch; Cavaglieri, 2006).

Devido a estes fatores, a escolha da combinagdo do grao-de-bico e farelo de
aveia condiz com a proposta de desenvolvimento de produtos panificados que
oferegam propriedades funcionais e tecnoldgicas aprimoradas, auxiliam no controle
metabdlico, melhoram o perfil de aminoacidos e atende a demanda por alimentos
praticos.

Cada tipo de biscoito tem suas caracteristicas tradicionais esperadas pelo
consumidor. Para o biscoito tipo cracker, espera-se uma matriz vitrea e alveolar,
resultante de uma massa com baixo teor de plasticidade (pouca gordura) e
submetida a laminagdo, onde a fermentagdo bioldégica e o desenvolvimento
controlado do gluten conferem a crocancia e a leveza caracteristicas do produto
final. Em contrapartida, os biscoitos tipo cookie apresentam um comportamento
reologico distinto, caracterizado por um elevado fator de expanséo (spread ratio)
decorrente das altas concentragdes de sacarose e lipideos, que retardam a
gelatinizagdo do amido e favorecem o espalhamento da massa antes da fixacdo da
estrutura pelo calor. Sensorialmente, enquanto o cracker deve apresentar
neutralidade e fratura nitida, o cookie € definido por uma textura heterogénea e
atributos aromaticos complexos derivados da reacdo de Maillard (Moraes, 2010).

O presente trabalho teve como objetivo desenvolver e caracterizar biscoitos
tipo cookie e cracker, elaborados a partir da farinha de grdo-de-bico e do farelo de
aveia, em substituicdo total ou parcial a farinha de trigo, investigando seus aspectos
tecnoldgicos, nutricionais e sensoriais. Nesta etapa de aplicagdo tecnoldgica,
busca-se identificar qual formulagado apresentara melhor adequagao aos padrbes de
identidade do produto e perfil nutricional superior, analisado através de composi¢cao
centesimal. O tipo de biscoito e formulagdo que mais se adequar sera escolhido para
a etapa de avaliagdo da aceitabilidade sensorial do produto final frente ao mercado
consumidor.

2 METODOLOGIA

2.1 Desenvolvimento da Farinha de grao-de-bico e farelo de aveia

Os graos-de-bico, adquiridos em mercados locais, foram inicialmente
submetidos a branqueamento em agua fervente por 15 minutos. Em seguida, foram
secos em estufa de circulagéo de ar a 80°C por 24h, moidos em moinho de facas e
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peneirados em peneira de 60 mesh para garantir a uniformidade entre as particulas.
A farinha resultante foi adicionada em 25% de farelo de aveia, também adquirido em
mercados locais. Essa proporcao foi definida com objetivo de aumentar o teor de
fibra alimentar. Sendo assim, a cada 100g do blend da farinha de grao-de-bico e
farelo de aveia, garante-se cerca de 11,69 de fibra alimentar, valor calculado de
acordo com a tabela disponibilizada pelo Departamento de Informatica em Saude da
Escola Paulista de Medicina (DIS, UNIFESP). Esta adigdo, além de agregar valor
nutricional, também auxilia na aceitabilidade do produto, visto que a utilizagao
somente da farinha de gréo-de-bico poderia descaracterizar o sabor tradicional do
biscoito.

As amostras foram embaladas a vacuo em embalagem plasticas e
armazenadas a temperatura ambiente até o momento das analises e/ou aplicagao.

2.2 Avaliacao da composicao centesimal da farinha e dos biscoitos

Para a determinagdo da composicdo centesimal da farinha e dos biscoitos
produzidos, foram realizadas analises de umidade e cinzas de acordo com a
metodologia do IAL (2005), além da quantificagdo de proteinas pelo método de
Kjeldahl, lipideos pelo método de Bligh-Dyer e carboidratos totais obtidos por
diferenca entre 100 e a soma dos demais componentes.

2.3 Aplicagao em biscoitos tipo cracker e cookie

Os padrdes de identidade e qualidade dos biscoitos elaborados com farinha
de trigo convencional sdo intrinsecamente dependentes da funcionalidade da rede
de gluten e da proporgao entre os constituintes da formulagéo, com isso o objetivo
foi atingir maior proximidade a esses padrdes em formulagdes sem farinha de trigo.

Devidos as especificagdbes dos tipos de biscoitos e aos ingredientes
comumente utilizados para garanti-las, foram utilizadas as seguintes formulagdes.

2.3.1 Formulagao para o biscoito tipo cracker

Para elaboragcdo de biscoitos tipo cracker foram utilizados 100 gramas de
farinha, 3 gramas de sal, 3 gramas de azeite de oliva extra virgem e agua até atingir
o ponto da massa. Os percentuais de cada tipo de farinha sdo apresentados no
Quadro 1.

Quadro 1. Formulagdes propostas com variagéo da proporgéo das farinhas.

Farinha de trigo (g) Farinha grao-de-bico a 25%
de farelo de aveia (g)
Formulagao 100% 0 100
Formulagao 50% 50 50

A elaboracao foi feita utilizando um sistema de massa e esponja, no qual uma
parte dos ingredientes foi misturada e deixada descansar por 16 a 20 horas.
Durante esse tempo, ocorrem mudangas na mistura que contribuem para as
propriedades de textura e sabor. O restante dos ingredientes foi adicionado a
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esponja e a massa foi deixada descansar novamente por mais 3 a 6 horas antes de
assar. A massa foi entdo laminada com auxilio de um rolo, cortada e assada a 150°C
por cerca de 10-15 minutos.

2.3.2 Formulagao para o biscoito tipo cookie

Para elaboragado de biscoitos tipo cookie foram utilizados 100 gramas de
farinha, 50 gramas de acucar mascavo, 80 gramas de manteiga, 1 gema de ovo, 2
gramas de bicarbonato de sddio e esséncia de baunilha. As propor¢des nas farinhas
também seguiram as quantidades apresentadas no biscoito tipo cracker para as
formulagcdes 100% e 50% (Quadro 1).

Para a preparagdo, todos os ingredientes foram homogeneizados,
porcionados e assados a 150°C por 10-20 minutos.

Todos os biscoitos produzidos foram armazenados em recipientes herméticos
e observados durante 7 dias em relagdo aos seus aspectos externos (cor, aroma,
entre outros).

2.4 Analise sensorial

As formulagbes que apresentaram melhores resultados tecnoldgicos e
nutricionais, entre os dois tipos de biscoito, foram submetidas a analise sensorial,
realizada no Laboratério de Alimentos do IFSC — Campus Lages, com a participagao
de discentes e servidores, totalizando 45 avaliadores todos maiores de 18 anos. A
aceitabilidade dos atributos de cor, aroma, sabor, textura e aparéncia foi mensurada
por meio de escala hedbnica de nove pontos. Também foi avaliada a intencédo de
compra do produto avaliado, numa escala de 1 a 5, sendo 1 - certamente nao
compraria e 5 - certamente compraria.

Este estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos do IFSC, sob o parecer consubstanciado n° 8.369.363. Todos os
participantes assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE),
respeitando as diretrizes da Resolugdo CNS n° 466/2012.

2.5 Analise estatistica

Todos os dados foram analisados em relagao a sua média e desvio padrao.
Para avaliagdo de diferengas entre grupos foi utilizada a andlise de variancia
(ANOVA), com o teste de separagdao de médias de Tukey, ao nivel de 5% de
significancia.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir da moagem do grao-de-bico ja seco, obteve-se uma farinha
homogénea, fina e de coloragdo amarelo claro, como pode ser observado na Figura
1. A adicao de 25% de farelo de aveia, conferiu maior volume e coloragao levemente
mais escura, o que ja esperado devido a cor do farelo.



Figura 1. Farinha de grao-de-bico moida

Fonte: autoria propria.

A Tabela 1 apresenta os dados da composicdo centesimal da farinha mista
desenvolvida.

Tabela 1. Composicao centesimal da farinha de grao-de-bico adicionada de 25%
farelo de aveia.

Parametro Percentual médio (%)
Umidade 6,72 £ 0,07
Cinzas 2,76 £ 0,04
Proteinas 14,01 £ 0,13
Lipideos 1,44 £ 0,14
Carboidratos 75,07*

* Os resultados de carboidratos foram calculados por diferenga entre o total e a soma dos demais componentes,
por isso é dado sem desvio padrao.

Para efeito de comparacao, além da legislagéo, foram utilizados os resultados
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do trabalho de Rosa-Campos et al. (2014), que comparou a composigao centesimal
de dezesseis marcas de farinhas de trigo tipo 1, utilizando metodologia semelhante.
Tendo como base a legislagéo brasileira para farinhas, amidos, cereais processados
e farelo, RDC n° 711/2022 da ANVISA (BRASIL, 2022), onde o teor maximo de
umidade permitido para amidos de cereais, farelos e farinhas é de 15%, a farinha
mista obtida se apresenta dentro da porcentagem maxima permitida e
significativamente abaixo da faixa média apresentada pelas farinhas de trigo que
ficam em torno de 10,88% a 12,14%, o que representa um importante ganho
tecnolégico, visto que a menor quantidade de agua residual reduz a atividade de
agua e estende a vida util microbiolégica do ingrediente. Em contrapartida, o
conteudo de cinzas da farinha mista superou a amplitude observada no trigo
comercial de 0,49% a 0,86%, evidenciando um incremento mineral vindo
diretamente da preservacdo dos nutrientes da leguminosa e do farelo,
contrapondo-se ao empobrecimento mineral caracteristico do refino do trigo.

Quanto aos macronutrientes, a farinha mista foi superior no teor proteico em
relacdo as farinhas de trigo analisadas no estudo citado, as quais concentram suas
meédias na faixa de 8,71% a 12,15%. Esse aporte adicional de proteinas confere ao
ingrediente um perfil ideal para o desenvolvimento de produtos voltados a dietas
com maior exigéncia nutricional. Quanto aos demais componentes, o teor lipidico da
formulagéo alinhou-se de forma equilibrada a do trigo comercial que € de 1,12% a
1,40%, enquanto a fragcdo de carboidratos manteve-se em linha com aqueles
relatados por Rosa-Campos et al. (2014), entre 73,67% a 81,94%, consolidando a
farinha mista como uma alternativa viavel para a substituicdo integral ou parcial do
trigo com ganho de valor nutricional.

A aplicacdo da farinha nos biscoitos tipo cookie e cracker foi realizada
conforme as formulagbes 100% e 50%, que constam no Quadro 1,. Para o tipo
cracker de ambas formulagdes, atingiu-se o indispensavel para este tipo de biscoito
sendo a crocancia, fratura rapida e seca e textura leve sem dureza excessiva.
Ambas formulagdes adquiriram mesma cor e textura.

Figura 2. Biscoito tipo cracker na formulagdo 100%

Fonte: autoria prépria.

Ja o tipo cookie, para ambas formulagdes, atingiu crocancia externa e



maciez interna ja esperada para este tipo de biscoito artesanal. Observou-se leve
espalhamento durante cocgado, devido ao maior teor de gordura. A cor levemente
dourada e textura superficialmente craquelada adquiridas também segue o padrao
para o biscoito.

Figura 3. Biscoito tipo cookie na formulagdo 100%

Fonte: autoria propria.

Houve também observacdo diaria dos biscoitos hermeticamente
armazenados durante 7 dias. Os biscoitos cracker mantiveram a crocancia e aroma,
ja os biscoitos cookie a partir do 3° dia apresentaram perda da crocancia externa,
mas mantiveram o aroma durante o periodo observado.

A etapa seguinte se deu pela a analise centesimal dos 4 biscoitos
confeccionados, a Tabela 2 e 3 contém os dados obtidos para comparacao.

Tabela 2. Composicao centesimal dos biscoitos tipo cookie.

Parametros (%)

Amostra Umidade Cinzas Proteinas Lipideos Carboidratos
Cookie  904+021° 254+0,09° 837+0,81° 3,52+0,51° 76,43
100%
Cookie ) . ) . .
50% 4,48 + 0,45 2,56 + 0,02 6,79 + 0,07 3,51 +0,53 82,66

O teor de umidade dos biscoitos de ambos tipos e formulagdes apresentaram
resultados que estdo de acordo com o estabelecido pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), cujo limite de umidade para biscoitos n&o deve
exceder 14%. O biscoito cookie 100% possui maior teor de umidade, diferindo
significativamente do biscoito com 50% de farinha de trigo neste quesito, o elevado
teor de umidade diminui a sua vida de prateleira pois aumenta suscetibilidade a
crescimento microbiano. Também observa-se que nas formulacbées com adicdo de
farinha de trigo, o teor de umidade ¢ significativamente menor, evidenciando a maior
higroscopicidade da farinha mista desenvolvida.

Quanto ao teor de cinzas, os biscoitos tipo cookie atingiram valores muito
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semelhantes aos de Kanai (2021), com valores variando entre 2,46% e 2,53% para
biscoitos cookie com diferentes tratamentos de farinha de grao-de-bico.

O teor de lipideos pode ser considerado baixo para ambos tipos de biscoitos,
mesmo o tipo cookie tendo ingredientes que agregam para o aumento de lipideos,
nao houve diferenga significativa (p>0,05) entre as amostras de cookie 100% e
50%.

Tabela 3. Composic¢ao centesimal dos biscoitos tipo cracker.

Parametros (%)

Amostra Umidade Cinzas Proteinas Lipideos Carboidratos
Cracker b b
100% 5,07 £1,1° 4,52 + 1,07 14,36 £ 0,89 2,11+ 0,972 73,94
Cracker b )
50% 3,06 £ 0,26 5,63 +£0,13° 8,99 £ 0,22 2,12 £ 0,05° 80,48°

Observa-se um aumento significativo de cinzas nos biscoitos tipo cracker,
devido a maior concentracdo de farinha e farelo, trazendo maior aporte de sais e
minerais a formulacao.

Utilizando farinha de soja de trés cultivares organicas para alimentagao
humana e uma comercial, na elaboracdo de biscoitos, Santos et al. (2010)
encontraram a variacao dos teores de 4,41 a 7,42 % para umidade, 7,81 a 9,23 %
para proteinas, 22,13 a 28,01 % para lipidios e 1,02 a 1,24 % para cinzas, cujo teor
foi menor nos biscoitos analisados neste trabalho. Had um destaque expressivo na
comparacgao do teor de lipideos, ja que os biscoitos desenvolvidos ficaram com uma
porcentagem muito abaixo da média encontrada por Santos et al..

De acordo com a RDC N° 54, de 12 de novembro de 2012, que dispde sobre
o Regulamento Técnico sobre Informag&o Nutricional Complementar, um alimento
pode ser considerado com alto conteudo de proteina quando contém no minimo 12 g
de proteina por 100 g de produto. Considerando esta legislagéo, o biscoito Cracker
100% - sem adig¢ao de farinha de trigo, pode ser considerado um alimento com alto
conteudo de proteina, diferindo significativamente do cracker 50%.

O estudo realizado por Melini e Melini (2019), em que o perfil nutricional de
produtos sem gluten disponiveis no mercado foi avaliado, constataram que uma das
principais inadequagdes nutricionais de produtos livres de gluten é o baixo conteudo
de proteinas. Diante disto, as formulagbes analisadas neste trabalho tem grande
potencial de competicdo, a nivel de valor nutricional, com produtos desta linha ja
comercializados.

Ja os carboidratos obtidos por diferenca, apresentaram valores maiores para
a formulagcdo 50%, de ambos tipos de biscoitos, indicando o acréscimo de
carboidratos pela adi¢ao de farinha de trigo.

Assim, levando em consideracdo os fatores atrelados a composi¢ao e as
observacdes em relacdo as caracteristicas externas, os biscoitos tipo cracker foram
selecionados para avaliagdo sensorial nas formulagdes 50% e 100%. Também foi
incluida na avaliagdo uma amostra comercial de biscoito tipo cracker, adquirida em
supermercado local. Como observa-se na Figura 4, sendo A a amostra comercial, B
a amostra 50% e C a amostra 100%.
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Figura 4. Apresentacdo das amostras de biscoito cracker: A (comercial), B (50%
farinha de trigo) e C (100% farinha de grao-de-bico + farelo de aveia)
I T TR T N T T S ;
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G

Fonte: autoria propria.

A Tabela 4 apresenta as médias e desvio padrao da escala que foi atribuida
pelos avaliadores para cor, sabor, aroma e impressdo global. O indice de
aceitabilidade foi calculado pela média dos mesmos parametros dividido pelo valor
maximo da escala (9), e multiplicado por cem para obtengdo da porcentagem. Para
avaliar a concordancia dos participantes na escala de cada parametro analisado foi
calculado o coeficiente de variagdo (CV). Para CV < 15%, dados mais homogéneos
indicando maior concordancia entre os avaliadores, para CV entre 15% e 30%
concordancia mediana, e CV > 30% dados muito heterogéneos indicando alta
discordancia entre os avaliadores.

Tabela 4 - Médias da escala hedbnica de 9 pontos, indice de aceitabilidade e
coeficiente de variagdo das amostras A (comercial), B (50% farinha de trigo) e C
(100% farinha de grao-de-bico + farelo de aveia).

Média * Dp
Amostras A CV(%) B CV(%) C CV(%)
Cor 8092 120 7+155 220  8+148 185

Aroma 8+126 157 8127 188 7159 227
Sabor 7£150 214 8147 153  7+182 260

Impressdo ;5,193 163 8+133 166  7+156 223
global

Indice de 86,1% 88,8% 77.7%

aceitabilidade

O coeficiente de variagdo para todas as médias, exceto cor da amostra A,
ficou na faixa de 15% a 30%, indicando concordancia mediana entre os avaliadores
em todos os parametros analisados. Quanto a aceitabilidade, a amostra B obteve
maior indice, seguida pela amostra comercial, e com menor indice a amostra C.

Quanto a intencdo de compra representada pela Figura 5, cuja escala
numeérica corresponde a 1 - certamente ndo compraria; 2 - provavelmente nao
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compraria; 3 - talvez comprasse, talvez ndo; 4 - provavelmente compraria; 5 -
certamente compraria. Para a amostra B pode-se observar maior tendéncia de
avaliadores que certamente comprariam o produto. Seguido da amostra comercial
que teve uma concentragdo maior dos avaliadores indicando a intengao de compra
entre 3 e 4 na escala. Ja a amostra C, teve discordancia visivel entre os avaliadores,
ainda sim prevalecendo a intengdo de compra em 4 na escala.

Pode-se concluir que os biscoitos cracker de grdo-de-bico adicionados de
farelo de aveia tem grande potencial de competitividade com os biscoitos desta linha

ja comercializados.

Figura 5. Intengdo de compra das amostras A (comercial), B (50% farinha de trigo) e
C (100% farinha de grao-de-bico + farelo de aveia).

Amostra A (comercial)
20

n° de avaliadores

1 2 3 4 5

Escala de intengdao de compra

Amostra B (50% farinha de trigo)

20
15

10

n° de avaliadores

1 2 3 4 5

Escala de intencdao de compra

Amostra C (100% farinha de grao-de-bico + farelo de aveia)

1



20

n° de avaliadores

1 2 3 4 5

Escala de intengao de compra

4 CONCLUSOES

A farinha de grao-de-bico adicionada de farelo de aveia demonstra ser uma
alternativa tecnoldgica e nutricional viavel para a substituigdo da farinha de trigo em
produtos de panificacdo, mais especificamente em biscoitos.

A farinha mista apresenta estabilidade para o armazenamento devido ao seu
baixo teor de umidade e promove um enriquecimento mineral e proteico em
comparagao com as opg¢des de trigo comercial refinado.

A aplicacao tecnolodgica da farinha mista em biscoitos permite a obtengcao de
texturas e caracteristicas fisicas adequadas aos padrdées comerciais de cookies e
crackers, confirmando a versatilidade de uso do ingrediente.

A formulagao de biscoito cracker isenta de farinha de trigo atinge os requisitos
legais para a classificagdo como um alimento de alto teor proteico, o que valida seu
potencial para atender mercados de dietas restritivas ou demandas por alimentos
funcionais.

A avaliagdo sensorial evidencia que a incorporacao da farinha mista em
biscoitos tipo cracker gera produtos com indices de aceitabilidade superiores aos
equivalentes comerciais em formulagdes com substituicdo parcial da farinha de trigo
e muito proximos para formulagbes com substituicdo total da farinha de trigo.
Despertando a intencdo de compra favoravel no mercado consumidor.
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