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RESUMO

AVELAR, Aparecida F.; MARTIELO, Mayra R. Elaboracé&o e aceitacédo sensorial de
biscoito grissini a base de mandioca ( Manihot esculenta). 2015. 40f. Trabalho de
Concluséo de Curso (Tecnologia em Alimentos) - Universidade Tecnoldgica Federal
do Parand. Londrina, 2015.

Todo consumidor deseja um alimento que ofereca boa qualidade nutricional, que seja
saudavel e ao mesmo tempo gostoso. Nesse sentido, o objetivo desse trabalho é
desenvolver um biscoito tipo grissini, a base de mandioca, e fécula de mandioca,
elaborar a informacao nutricional e verificar a aceitagéo sensorial do produto final. De
acordo com a legislacdo vigente, biscoito ou bolacha é o produto obtido pelo
amassamento e cozimento conveniente de massa preparada com farinhas, amidos,
féculas fermentadas, ou ndo, e outras substancias alimenticias. O presente estudo
teve como objetivo elaborar um biscoito tipo grissini tendo como base a utilizacdo da
mandioca, adicionado de fécula de mandioca. Apds dois protoétipos, chegou-se a
formulagéo final, cuja informacéo nutricional foi calculada com o auxilio de tabelas
nutricionais. O teste de aceitacdo sensorial foi realizado com 50 provadores nao
treinados, utilizando-se de uma escala heddnica de 9 pontos, avaliando os atributos
textura, cor, sabor e aceitacdo global. O produto final apresentou a seguinte
composicao nutricionais para a porcao de 30 g de biscoito: valor energético 91 Kcal =
382 KJ (5%VD), carboidratos 16 g (5%VD), proteinas 0,5 g (1%VD), gordura total 2,6
g (5%VD), gordura saturada 1,5 g (7%VD), gordura trans 0,8 g (**%VD), fibra alimentar
0,2 g (1%VD) e sodio 73 mg (3%VD). A aceitacao global do produto foi boa, sendo a
nota média 7,2 e o indice de aceitabilidade de 80%. Para os atributos avaliados, a cor
obteve média de 7,8, o sabor 7,2 e a textura, que apresentou a média mais baixa, 6,8.
Observou-se alto teor de gordura trans na formulacao final. A partir destes dados,
novas formulagcdes podem ser testadas, a fim de garantir um produto com teor lipidico
mais saudavel e textura mais agradavel ao paladar do consumidor.

Palavras-chave: Aceitacdo sensorial. Biscoito salgado. Informacdo Nutricional.
Celiaco.



ABSTRACT

AVELAR, Aparecida F.; MARTIELO, Mayra R.Preparation and sensorial
acceptance of cassava grissini biscuits (  Manihot esculenta). 2015. 40s. Final
Course Assignment, (Food Technology) — Universidade Tecnologica Federal —
Parana. Londrina, 2015.

Consumers wants a food that provides good nutritional quality, which is healthy and
tasty at the same time. According Brazilian current legislation, biscuits or cookies are
the products obtained from the proper mixing and baking procedures of doughs made
with flour, starches, sour starches and other ingredients. The aim of this work was
prepare a grissini biscuit with cassava and cassava starch. After preliminaries tests,
the final formulation had the nutritional facts calculated with reference tables. Sensorial
acceptance was performed with 50 untrained panelists, applying a 9 points hedonic
scale and evaluating texture, color, flavor and global acceptance attributes. The final
formulation was characterized in a 30 g serving size as: calories = 91 (382KJ) (5%DV),
carbohydrate 16 g (5%DV), proteins 0,5 g (1%DV), total fat 2,6 g (5%DV), saturated
fat 1,5 g (7%DV), trans fat 0,8 g (**%DV), dietary fiber 0,2 g (1%DV) and sodium 73
mg (3%DV). The biscuit had a good global acceptance, with 7,2 medium score and
80% acceptance index. Color achieved 7,8, flavor 7,2 and texture 6,8 medium scores.
The formulation presented high trans-fat content. With this work data is possible to test
new formulations to assure a product with a healthier lipidic content and more pleasant
texture.

Keywords: Sensorial acceptance. Savory biscuit. Nutritional facts. Celiac deasese.
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1 INTRODUCAO

A mandioca (Manihot esculenta) é uma planta originaria do continente
americano, muito provavelmente do Brasil, ja era cultivada pelos indigenas antes da
chegada dos europeus ao nosso pais. Os portugueses a introduziram na Africa e
depois na Asia. Hoje, o cultivo da mandioca é uma importante atividade agricola do
mundo tropical. E utilizada para consumo humano, na forma fresca e de seus
inumeros derivados, dos quais se destacam a farinha e a fécula e também utilizada
na alimentacédo animal (EMBRAPA, 2014a).

Trata-se de uma planta rustica, tolerante a seca e de baixo risco de producéo.
Adapta-se bem aos solos acidos e de baixa fertilidade, apresenta poucos problemas
fitossanitarios e ndo tem um periodo critico de plantio e colheita. Pode ser cultivada
através de diversos sistemas de producédo, atendendo variados perfis de produtores
(EMBRAPA, 2014a).

De facil adaptacdo, a mandioca é cultivada em todos os estados brasileiros,
situando-se entre 0s oito primeiros produtos agricolas do pais, em termos de area
cultivada, e o sexto em valor de producdo. Por essas caracteristicas, € uma opcéao
para enriquecer a dieta, sendo um dos principais alimentos energéticos para mais de
700 milhdes de pessoas, principalmente nos paises em desenvolvimento. Mais de 100
paises produzem mandioca, sendo que o Brasil participa com 10% da producéo
mundial, caracterizando-se o segundo maior produtor (EMBRAPA, 2014Db).

O consumidor almeja sempre um alimento saboroso, mesmo que seja para o
tratamento dietético, ou para condi¢des de dietas especiais. A procura por produtos
diferenciados no mercado aumenta expressivamente, devido aos novos estilos de vida
e da oferta de alimentacéo pronta para o consumo que sejam adequadas a doencas
cujo tratamento é fundamentalmente dietético, como a doenca celiaca, que impde
restricbes alimentares aos individuos intolerantes ao glaten.

O mercado de alimentos destinados ao publico celiaco e de pessoas com
intolerancia ao gluten € grande. Entretanto, esses produtos apresentam preco mais
elevado do que os obtidos com a farinha de trigo. Na intencédo de se desenvolver um
produto barato, a mandioca foi escolhida como base da receita.

A maior producdo de mandioca no estado do Parand se concentra

basicamente nos Nucleos Regionais de Paranavai, Campo mourdo, Umuarama e



Toledo. Nestas regides os cultivos sdo mais técnicos comparativamente ao restante
do estado e também se concentram as industrias de fécula e de farinha. A regido Sul
representa 24% da producao brasileira de mandioca, e conta com maior concentracao
de industrias de fécula no pais. O estado do Parana € o principal produtor, responde
em meédia por 70% da produc¢do agricola na regido Sul e contribui com 65 a 70% do
volume brasileiro de fécula (DERAL, 2015).

Sua grande aceitacdo pelo consumidor e agradavel palatabilidade a torna um
ingrediente versatii na producdo de diversos alimentos. Desde antes do
descobrimento do Brasil, os indios eram consumidores de mandioca, e hoje a raiz €
uma alternativa para uma alimentacao saudavel e acessivel a populacédo em geral, de
todas as classes sociais (EMBRAPA, 2003).

Biscoitos sdo os produtos obtidos pela mistura de farinha, amido e/ou fécula
com outros ingredientes, submetidos a processos de amassamento e coccao,
fermentados ou ndo, podendo apresentar cobertura, recheio, formato e textura
diversos (BRASIL, 1978). Embora ndo constitua um alimento da dieta basica como o
pao, o0s biscoitos séo aceitos e consumidos por pessoas de qualquer idade. Sua longa
vida util permite que sejam produzidos em grande quantidade e largamente
distribuidos (EL-DASH, 1994). Portanto os biscoitos sdo uma alternativa rapida e
barata, podendo ser facilmente incluido na dieta diaria dos individuos, contribuindo
com maior praticidade na alimentacéo.

O presente estudo tratou-se da producéo de um biscoito tipo grissini feito com
a mandioca in-natura e fécula de mandioca. O produto ainda ndo existe no mercado
e podera contribuir na promoc¢éo da saude e qualidade de vida dos consumidores que
procuram por produtos sem glaten, um nicho de mercado que se encontra em

expansao.
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2 OBJETIVOS

Elaborar um biscoito tipo grissini, a base de mandioca, e fécula de mandioca.

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Desenvolver uma formulagdo semelhante ao grissini produzido com farinha trigo.
» Elaborar a informacéo nutricional do produto final.

» Verificar a aceitacao sensorial do biscoito.
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3 AMANDIOCA COMO FONTE DE AMIDO

A mandioca é cultivada em uma faixa tropical estreita perto do Equador.
Pertence a familia das Euphorbiaceae e é classificada como Manihot esculenta,
Manihot utilissima ou Manihot aipi. Sua composi¢cdo média é de 70% de umidade, 24%
de amido, 2% de fibras, 1% de proteina e 3% de outros compostos. A Tailandia e o
Brasil sdo grandes produtores (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2015). De acordo com
a Associacdo Brasileira dos Produtores de Amido de Mandioca, 70% da producéo
brasileira de fécula saem do territério paranaense. Sendo que 40% desse total
corresponde a regido Noroeste do Parana (ABAM, 2015).

O amido é obtido a partir das raizes e tubérculos da mandioca. Em geral, as
raizes sdo reduzidas a polpa e lavadas em peneiras, para se obter o amido (ADITIVOS
& INGREDIENTES, 2015). O amido da mandioca é chamado de fécula.

As aplicacdes da fécula sdo inUmeras, tanto na industria alimenticia quanto em
outras. E largamente utilizada como espessante, substancia adicionada a misturas a
fim de proporcionar melhor consisténcia. A fécula é ingredientes de molhos, sopas,
comidas para bebés, pudins, sorvetes, embutidos, pdes de queijo e massas em geral.
A rejeicdo ao produto € baixa, uma vez que ndo deixa gosto residual, ndo contém
gluten e é mais barato do que outros ingredientes semelhantes, como o amido de
milho. Também pode servir como base para a tapioca, o beiju, 0 sagu e biscoitos
diversos. Transformada em gel, a fécula pode revestir frutas e legumes como mangas,
péssegos, magas e pepinos, de forma a aumentar a durabilidade e torna-los mais
brilhantes e vistosos (REIS, 2006).

O amido é formado por dois polimeros de glicose, a amilopectina e a amilose.
A amilopectina tem alta massa molecular, com cerca de 100 milh6es de unidades,
altamente ramificada, possui ligagdes glicosidicas dentro das unidades de glicose nas
cadeias que sédo a 1—4, e os pontos de ramificacado que sao formados por ligacbes a
1—6. A amilose € formada por unidades lineares de D-glicose unidas por ligacfes a
1—4, com massa molecular de cerca de 1 milhdo (NELSON; COX, 2002).

A proporcéao de amilose e amilopectina varia de acordo com a origem da planta.
O amido de milho apresenta 28% de amilose e 72% de amilopectina, ja a fécula de

mandioca possui cerca de 17% de amilose e 83% de amilopectina (SWINKELS, 1985).
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Os granulos de amido diferem em sua aparéncia, tamanho e propriedades, conforme
a espécie vegetal (ROONEY; PFLUGFELDER, 1986).

3.1 POLVILHO DOCE

O amido da mandioca, conhecido como fécula, polvilho doce ou goma, é um po
fino, branco, inodoro, insipido e produz ligeira crepitacdo quando comprimido entre os
dedos (PARENTE; OLIVEIRA JUNIOR; COSTA, 2003).

Para a producao da fécula da mandioca, as raizes sao lavadas e descascadas
em lavadores desempedradores sob filete continuo de agua, que giram
vagarosamente, removendo a terra e a pelicula parda das raizes. Em seguida, séo
conduzidas a um ralador. O material ralado é separado por centrifugacéo, a 4gua rica
em fécula, chamada de extrato, passa pelos crivos da centrifuga e é separada do
bagaco, que é destinado a racdo animal (ANDRADE; LIMA, 1984).

Purifica-se o extrato em tanques de decantagdo, a fécula fica no fundo e a
agua sobrenadante suspende as impurezas. A fécula Umida é levada para secar ao
sol em esteiras, e apos a secagem é moida e embalada (ANDRADE; LIMA, 1984).

3.2 BISCOITO

A denominacdo “biscoito” surgiu na Franca para descrever o pao que
amassado e novamente cozido transformava-se em um alimento duro, visando sua
melhor conservacdo. A palavra é a juncdo dos termos “bis” e “cuit” que quer dizer
“cozido duas vezes”. A popularidade do biscoito aumentou rapidamente em meados
do século XVII quando, na Europa, comecou-se a servi-lo para acompanhar o
chocolate ou o cha (SIMABESP, 2009).

De acordo com a Associacdo Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas
Alimenticias e P&es e Bolos Industrializados, o setor de biscoitos no Brasil em 2014
registrou vendas de 87,32 milhdes de toneladas. O valor movimentado pela producao

de biscoitos também cresceu, atingindo R$ 32,2 bilhdes - 5% acima de 2013, quando
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as vendas ficaram em R$ 19,671 bilhdes. Em 2014 os biscoitos estavam presentes
em 98% dos lares e 0 consumo anual per capita do brasileiro girava em torno de 6 kg.
O Brasil é 0 segundo maior mercado de biscoitos do mundo, abaixo apenas dos
Estados Unidos (ABIMAPI, 2015).

Os processos de produgcdo de biscoitos em escala industrial j& se fazem
presentes na industria de alimentos ha longo tempo e continuam se desenvolvendo
etapa por etapa com a finalidade de aumento de estoque para melhor distribuicdo dos
produtos e custos menores, consequentemente almejando vendas mais lucrativas. As
empresas estdo constantemente desenvolvendo novos produtos para manter sua
competitividade (DUNCAN, 1998).

Os processos de producdo de biscoitos séo classificados conforme a
consisténcia da massa e o tipo de formacédo mecéanica necessaria, Como exposto por
Granotec (2000):

a) laminados; a massa é laminada sucessivas vezes por cilindros compressores
até atingir a espessura ideal para a gravacao e corte dos biscoitos como nos biscoitos
maizena e crackers.

b) estampados; a massa € prensada por cilindros com cavidades que além de
formar os biscoitos, também estampam os desenhos da parte superior como nos
biscoitos recheados;

c) extrusados; o biscoito é formado por extrusdo através de uma trefila que
confere o formato desejado ao produto como nos cookies, amanteigados e grissinis;

d) pingados; os biscoitos sdo produzidos a partir de uma massa liquida que é
depositada sobre formas como os biscoitos champanhe e waffers.

As matérias-primas basicas para a producao de biscoitos séo farinha de trigo,
acucar, gordura vegetal, amidos, agentes de fermentacdo e agua (DUNCAN, 2000).
Como coadjuvantes tecnoldgicos, outros ingredientes sao adicionados em pequenas
concentragbes como malte, suplementos enzimaticos, corantes, aromatizantes, entre
outros (MORETTO; FETT, 1999).

Moretto e Fett (1999) definem os biscoitos grissini como os preparados com
farinha de trigo, gordura, agua e sal, apresentados em forma de cilindros finos e
curtos; podem conter condimentos como queijo, ervas, alho e cebola.

A historia dos grissinis comecou em 1680. O duque italiano Vittorio Amedeo di
Savoia, tinha uma saude muito fragil devido a uma gastroenterite bacteriana que nao

possuia tratamento especifico naquela época. A correlacdo com uma intoxicacao
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alimentar foi feita pelo médico da corte, que recomendou o consumo de alimentos com
coccdo mais intensa do que a habitual, diminuindo a possibilidade de contaminacéo
por microrganismos patogénicos. O grissini nasceu a partir de um formulario de pao
longo e estreito, a ghessa, e pelo formato pequeno e crocancia ocasionada pelo
assamento intenso, passou a ser chamado ghersin. Com a melhora da saude do
duque, o grissini se tornou o pao preferido da casa Savoia e rapidamente se tornou
popular (PROVINCIA TORINO, 2015).

3.2.1 Etapas de producao

Na producdo de biscoitos, as etapas de processamento devem ser
rigorosamente controladas, para se obter produtos de qualidade com baixo custo. A
qualidade de um biscoito esta relacionada com o sabor, a textura, a aparéncia e outros
fatores que dependem das interacdes entre varios ingredientes e condi¢cdes de
processamento (MELO; LIMA; PINHEIRO, 2004).

Segundo Duncan (2000), a execuc¢ao operacional dos processos de produgao
de biscoitos pode ser dividida em duas grandes etapas. A primeira fase consiste na
preparacdo da massa do biscoito, inicialmente é realizada a dosagem destes
ingredientes mediante uma formulacéao pré-definida, na qual estdo estabelecidos os
ingredientes e suas quantidades.

Depois de dosados estes ingredientes sdo colocados ou enviados para um
equipamento denominado “masseira” onde sera preparada uma massa homogénea.
Para esta acdo mecanica de mistura se determina o torque e as velocidades das pas
do equipamento e é realizado o controle de temperatura da massa, pois essa
temperatura é fundamental para a qualidade do produto final (DUNCAN, 2000).

A mistura desenvolve o glaten da farinha e promove a aeracdo da massa,
deixando-a menos densa. Ha varios tipos de misturadores na industria de biscoitos,
mas a maioria deles pode ser incluida nos tipos vertical e horizontal. O misturador
vertical € usado, na maioria das vezes, para varios tipos de biscoitos cracker, nos
quais se utiliza o método esponja e massa. O misturador vertical ja € mais empregado

para massas de biscoitos amanteigados, cortados por um fio, depositados ou
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estampados de uma vez. Para massas moles, pode-se utilizar tanto um como outro
sistema (SEBRAE, 2014).

De acordo com Back (2011), a mistura € realizada em recipiente de aco
inoxidavel, em tempos determinantes de acordo com o tipo de biscoito. As massas
sao batidas em misturadores de haste vertical, que possibilitam mistura suave dos
ingredientes, assim como a mobilidade do carrinho, que permite utilizar o mesmo na
mistura, amassamento e tombamento da massa.

Segundo o Sebrae (1999), o processo de fabricacdo de biscoito é relativamente
simples, mas que requer pratica e alguns conhecimentos técnicos, as etapas de

producéo estao representadas na Figura 1, abaixo.

MISTURA DOS INGREDIENTES

TRANSFORMACAO EM MASSA HOMOGENEA

MOLDAGEM OU ROSETAGEM

COZIMENTO OU ASSADURA

RESFRIAMENTO

EMBALAGEM

ARMAZENAMENTO

Figura 1. Fluxograma do processo produtivo de bisco ito
Fonte: SEBRAE, 1999.

O forneamento é a etapa onde ocorrem as alteragbes que transformam a
massa crua em biscoito. Durante o processo, a acao do calor desencadeia mudancas
fisicas e quimicas nas porcdes de massa (AZEVEDO, 2007). O cozimento ocorre em
fornos de esteira divididos em zonas que permitem o controle isolado das
temperaturas de acordo com a necessidade do biscoito: umidade, cor, textura e
dimensdes (BACK, 2011).

Existe também o processo em batelada, onde as bandejas com os biscoitos a

serem assados séo colocados no forno e precisam ser retiradas pelo operador quando
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o produto estiver pronto (VITTI; GARCIA; OLIVEIRA, 1988). A superficie do biscoito é
desidratada e os granulos de amido sao gelatinizados, ocasionado alteragbes na
viscosidade (APLEVICZ; DEMIATE, 2007).

Outra funcéo do forneamento é dar cor ao produto, gracas a caramelizacéo dos
acucares, principalmente da superficie, mecanismo que também ajuda a melhorar o
sabor (SEBRAE, 2014). Ap6s a saida dos fornos, os biscoitos passam pelo
transportador de resfriamento, esteiras transportadoras para a troca térmica natural
com o ambiente (BACK, 2011).

3.3 POPULACAO CELIACA

A doenca celiaca é uma enteropatia que afeta o intestino delgado em criancas
e adultos geneticamente predispostos, precipitada pela ingestdo de alimentos
contendo glaten. Também pode ser denominada espru celiaco, enteropatia gluten-
sensivel ou espru ndo tropical. Glaten séo as proteinas de armazenamento do trigo,
do centeio e da cevada, que dao a massa de farinha suas propriedades desejadas
(BAl et al., 2014).

Segundo a Federacéo Nacional das Associacdes de Celiacos do Brasil, cerca
de dois milhdes de pessoas sofrem com a doenca celiaca no pais (ACELBRA, 2014).
Em estudo com os pacientes celiacos que faziam acompanhamento no Hospital
Universitario de Brasilia, Casemiro (2006), constatou que a maioria dos celiacos
(86,7%) esta convencida da necessidade de fazer a dieta sem glaten. Quanto a atitude
dos familiares, 69,5% dos pacientes relatam que os familiares estdo convencidos
dessa necessidade e 68,7% dos pacientes maiores de 10 anos relatam que a familia
colabora sempre para a adesao a dieta sem glaten.

Embora a renda tenha influéncia sobre o acesso dos consumidores aos
alimentos sem glaten, o cumprimento da dieta sem gluten aparentemente nao
depende do meio socioecondmico (CASEMIRO, 2006). Dessa forma, disponibilizar
alimentos prontos para o consumo, que tenham qualidade sensorial e nutricional
agradaveis com preco semelhante aos que séo produzidos a partir da farinha de trigo

€ uma importante forma de promover a diversidade alimentar a essa populacéo.
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3.4 INFORMACAO NUTRICIONAL

No Brasil a informacédo nutricional € definida como a descricdo destinada a
informar o consumidor sobre as propriedades nutricionais do alimento, no que se
refere aos nutrientes, ingredientes, redugfbes ou acréscimos de acgucar, gordura e
outros componentes como: calcio, sodio, beneficios a saude e caracteristicas
especiais do alimento. A declaragdo nutricional dos alimentos segue enumeracéo
padronizada de nutrientes de um alimento de acordo com as necessidades diarias de
alimentacao (ANVISA, 2005; FERREIRA; LANFER-MARQUEZ, 2007).

As porcdes indicadas nos rétulos de alimentos e bebidas embalados sao
determinadas com base em uma dieta de 2000 kcal, considerando uma alimentacéo
saudavel e foram harmonizadas com o0s outros paises do Mercosul. Elas estédo
publicadas na Resolugdo ANVISA RDC 359/03 — Regulamento Técnico de Porgdes
de Alimentos Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional, conforme Quadro 1, que
apresenta as informacdes nutricionais obrigatérias para os alimentos produzidos e

comercializados no Brasil.

Tabela Nutricional Obrigatéria Valores Diarios de Referéncia

Valor Energético
Carboidratos
Proteinas

Gorduras Totais
Gorduras Saturadas
Gorduras Trans
Fibra Alimentar
Saédio

2000 Kcal ou 84000 KJ
300 gramas

75 gramas

55 gramas

22 gramas

0 gramas

25 gramas

2400 miligramas

Quadro 1: Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes de Declaragdo Obrigatéria
Fonte: ANVISA (2005)

Logo, a elaboracdo da Resolucdo ANVISA RDC 360/03 — Regulamento
Técnico sobre Rotulagem Nutricional oferece ao Brasil a legislacdo que regulariza as
industrias fabricantes de alimentos e bebidas embalados prontos para oferta ao
consumidor. Visto que na literatura, a declaracdo correta e obrigatoria de valor
energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras
trans, fibra alimentar e sodio, nos rétulos de alimentos e bebidas embalados podem
facilitar o conhecimento para comparacao e escolha do alimento (Quadro 2).
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A tabela nutricional refere-se ao produto na forma como esta exposto a venda

e devem ser apresentadas em porgdes e medidas caseiras correspondentes, devendo

conter ainda o percentual de valores diarios para cada nutriente declarado, exceto no

caso dos acidos graxos trans, cujo percentual de valor diario ndo foi determinado

(ANVISA, 2005).

Informacao Nutricional

Descri¢cdo

Unidade de Medida

Valor Energético

Energia pelo corpo proveniente  dos
carboidratos, proteinas e gorduras totais

Quilocalorias = Kcal
Quilojaules = KJ

Carboidratos

Componentes dos alimentos cuja principal
funcao é fornecer a energia para as células do
corpo, principalmente do cérebro. (Ex: massa,
arroz, agucar, mel, paes, farinhas e doces em
geral).

Proteinas

Componentes dos alimentos necessarios para
a construgdo e manutencao dos 6rgéos, tecidos
e células. (Ex: carnes, ovos, leites e derivados,
feijoes, soja e ervilha).

Gorduras Totais

Principais fontes de energia do corpo ajudam
na absorcdo das vitaminas A, D, E e K. Séo a
soma de todos os tipos de gorduras
encontradas em um alimento, tanto de origem
animal quanto de origem vegetal.

Gorduras Saturadas

Gordura presente em alimento de origem
animal. O consumo desta gordura deve ser
moderado. Quantidades maiores as
necessidades diarias, podem aumentar o risco
de desenvolvimento de doencas do coracgéo.
(Ex: carnes, queijos, leite integral, manteiga,
requeijao, iogurte).

Gorduras Trans

Gordura encontrada em alimentos
industrializados, de origem vegetal e
hidrogenada. O nome trans é devido ao tipo de
ligacdes quimicas que este tipo de gordura
apresenta. (Ex: margarinas, cremes vegetais,
biscoitos, snacks, alimentos fritos, sorvetes).

Fibra Alimentar

A ingestéo de fibras auxilia no funcionamento
do intestino. (Ex: frutas, hortalicas, feijdes,
alimentos integrais).

1 Kcal =4,2 KJ
Gramas = ¢
Gramas = ¢
Gramas = ¢
Gramas = ¢
Gramas = ¢
Gramas = g

Saédio

Presente no sal, alimentos industrializados,
devendo ser consumido com moderacdo. O
consumo em excesso pode levar ao aumento
da presséao arterial.

Miligrama = mg

Quadro 2. Descricao das informagdes nutricionais do

Fonte: ANVISA (2005).

s rétulos de alimentos — RDC 360/2003

No entanto a ANVISA (2005), considera que o rétulo do alimento serve como

referéncia a consulta do consumidor brasileiro, assim é uma forma de comunicacao

entre os produtores e os consumidores. A apresentacdo de forma clara e coerente
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das informacgbes nutricionais auxilia os consumidores na escolha do produto
(VISWATHAN, 1994; BARONE et al., 1996; VISWATHAN; HASTAK, 2002).

Segundo Bolton, Cohen e Bloom (2006), as mensagens que remetem a
alegacfes de saude saudaveis como 0% de acucar, livre de gorduras trans, podem
facilitar o processo de procura por alimentos que oferecam melhores condi¢cdes de
manutencao da saude.

3.5 ANALISE SENSORIAL

O setor de alimentos € considerado de grande preocupacdo, quanto a
qualidade sensorial dos seus produtos ofertados, a analise sensorial € importante,
pois avalia a aceitabilidade mercadolégica e a qualidade do produto, sendo parte
inerente ao plano de controle de qualidade. De acordo com a Associacao Brasileira
de Normas Técnicas (ABNT, 1993), andlise sensorial € definida como uma disciplina
cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reacdes das caracteristicas
dos alimentos e materiais como sao percebidas pelos sentidos da viséo, olfato, gosto,
tato e audicao.

Segundo Teixeira (2009), a analise sensorial normalmente € realizada por uma
equipe montada que analisa as caracteristicas sensoriais de um produto para um
determinado fim. Pode se avaliar a sele¢cdo da matéria-prima a ser utilizada em um
novo produto, o efeito de processamento, a qualidade da textura, o sabor, a
estabilidade de armazenamento, a reacdo do consumidor, entre outros. Para alcancar
o objetivo especifico de cada analise, sdo elaborados métodos de avaliacéo
diferenciados, visando a obtenc¢éo de respostas mais adequadas ao perfil pesquisado
do produto.

O teste de aceitacdo tem grande importancia na elaboracdo de um novo
produto, pois atraves dele que se consegue reestruturar e padronizar um produto,
podendo através das escalas hedbnicas e dos comentarios fazer ajustes quanto ao
aroma, coloracéo e crocancia (GOUVEIA, 2006).

Para esses testes, sdo utilizadas as escalas hedbnicas que ajudam o
consumidor a expressam o gostar/desgostar do produto de forma globalizada ou em

relacdo a um atributo especifico. As escalas mais usadas sédo as balanceadas que



20

possuem 0 mesmo numero de caracteristicas positivas e negativas, ao contrario das
ndo balanceadas que podem ter mais numeros positivos do que negativos
(FERREIRA et al., 2000). No teste de aceitacdo o individuo expressa o grau de gostar
ou de desgostar de um determinado produto. As escalas mais utilizadas séo as de 7
e 9 pontos, que contém os termos definidos situados, por exemplo, entre “gostei
muitissimo” e “desgostei muitissimo” contendo um ponto intermediario com o termo
‘nem gostei; nem desgostei”.

A aceitacdo de um produto pode variar com os padrdes de vida e base cultural,
demonstra a reacdo do consumidor diante de varios aspectos como, por exemplo, 0
preco, e ndo somente se o juiz agradou ou nao do produto (TEIXEIRA; MEINERT,
BARBETTA, 1987; MORAES, 1988).

Desenvolver produtos tem se tornado um dos processos-chave para a
competitividade da manufatura. Movimentos de aumento da concorréncia, rapidas
mudancas tecnoldgicas, diminuicdo do ciclo de vida dos produtos e maior exigéncia
por parte dos consumidores exigem das empresas agilidade, produtividade e alta

qualidade, que dependem necessariamente da eficiéncia no processo.
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4 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Tratou-se de uma pesquisa experimental realizada no Laboratério de
Panificacdo e Anadlise Sensorial da Universidade Tecnologica Federal do Parana
(UTFPR) campus Londrina-PR, ao longo do segundo semestre de 2015.

Elaborou-se um biscoito tipo Grissini tendo como base os ingredientes: 125 g
leite, 100 g manteiga, 12 g acucar, 6 g sal, 100 g ovo, 500 g mandioca cozida por
quinze minutos sem sal e 500 g fécula de mandioca (polvilho doce). Foram realizados
testes com a fécula doce e com a azeda. Os biscoitos elaborados com a fécula azeda
apresentaram uma expansao nao caracteristica de grissini, optando-se assim pela

fécula doce para a formulacao final.

4.1. ELABORACAO DOS GRISSINIS

Os biscoitos foram preparados de acordo com a formulagéo final e modelados
manualmente. Em uma tigela foram misturadas a fécula e a mandioca, a seguir o leito
fervido com a manteiga, o sal e o agucar, na sequéncia foi adicionado 0 ovo e a massa
foi sovada até formar uma massa homogénea, apresentada na Figura 3.

A massa foi modelada manualmente com aproximadamente 7 cm de
comprimento e 1,2 cm de diametro. Os biscoitos foram distribuidos em assadeira
(Figura 4) e assados a 180°C por 15 minutos.

ApOs a saida do forno, os biscoitos foram resfriados naturalmente até a
temperatura ambiente, embalados e armazenados. A Figura 5 apresenta 0s biscoitos
prontos.

O fluxograma do processo do biscoito esta apresentado na Figura 2 abaixo.
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FIGURA 2 — Fluxograma do processo de biscoito griss  ini

Fonte: Autoria prépria.

Figura 3. Massa Homogénea  Figura 4. Biscoito m  odelado Figura 5. Biscoito assado

4.2 INFORMAGCAO NUTRICIONAL

A informag&o nutricional da formulagdo foi calculada utilizando-se como
referéncia a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos e as informagdes
nutricionais apresentadas nos rétulos dos ingredientes utilizados.

A porcéo individual de 30 g de biscoito é definida pela RDC 359/2003 (BRASIL,
2003a), os calculos seguiram orientacdo da RDC 360/2003 (BRASIL, 2003b).

O peso total da formulacdo e o peso dos biscoitos assados forneceram o
rendimento da formulacéo, e a partir da quantidade de cada ingrediente presente na
porcdo individual foi possivel calcular carboidratos, gorduras totais e saturadas,

proteinas, fibras, sodio e valor energético para a elaboracdo da tabela nutricional.
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4.3 ACEITACAO SENSORIAL

Realizou-se o teste de aceitacdo com auxilio de 50 provadores, de diferentes
idades e classes sociais, néo treinados, consumidores de produtos similares a este
biscoito. Os atributos sensoriais avaliados foram: textura, cor, sabor e aceitacao
global, utilizando uma escala hedbnica de nove pontos (9 = gostei muitissimo, 1 =
desgostei muitissimo), além da coleta sobre os dados do provador (apéndice). Os
testes foram realizados em cabines individuais de luz branca. Os biscoitos foram
servidos sobre pratos plasticos, com &gua mineral a temperatura ambiente (IAL,
2008), em uma Unica sessao, conforme Figura 6.

Figura 6. Teste de aceitacdo

Fonte: Autoria Propria.

Os dados foram lancados em uma planilha do Excel® para célculo de média e
desvio-padrdo, bem como elaboracéo de graficos e tabelas para melhor visualizacao
dos resultados. Além das médias, calculou-se o indice de Aceitabilidade (IA), que é
um valor em porcentagem que tem como objetivo obter a aceitagdo do produto pelos
consumidores. Para o produto ser considerado como bem aceito, o valor minimo de
IA deve ser de 70% (DUTCOSKY, 2007). O IA foi calculado com a Equacéo 1.

IA = Nota obtida para a amostra x 100
Nota maxima da escala utilizada

Equacao 1- Expressdo matematica para calculo do ind  ice de aceitabilidade (1A)
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A adicao de diferentes féculas a formulacao resultou em mudancas perceptiveis
no biscoito depois da cocgdo. O teste feito com polvilho azedo (fécula fermentada)
resultou em biscoitos com grande expanséo, sendo ndo caracteristico para grissini.
Entretanto, o teste realizado com o polvilho doce (fécula comum) foi 0 escolhido devido
a sua caracteristica, aparéncia e consisténcia ser semelhante ao grissini, para a
formulacgéo final. Pode-se observar que 0 mesmo nao obteve expansao o que é uma
caracteristica do grissini, como mostra a Figura 7 abaixo.

Para essa analise os biscoitos elaborados com polvilho azedo nao foram
considerados uma vez que praticamente se expandiram, e 0 aspecto dos biscoitos
nao se mostrou atrativo. Pode-se dizer que a expansédo do biscoito esta diretamente
relacionada ao granulo do amido. Logo o biscoito feito com o polvilho doce como néo
obteve expansao, a textura apresentou-se um pouco dura.

Repetiu-se o teste com o polvilho doce mais duas vezes com a mesma
formulag&o, sendo assim, no terceiro prototipo foi feito amostras proporcionadas do
biscoito com massa mais fina e homogénea em tamanhos reduzidos, no qual se
obteve o produto final, que passou pela analise nutricional e sensorial conforme
apresentados na Figura 7 abaixo.

Figura 7. Produto final analisado

Fonte: Autoria Propria.
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N&o se encontrou publicado na literatura brasileira, até o0 momento, nenhum
produto igual ou similar ao desenvolvido nesta pesquisa, 0 mais proximo é o biscoito
de polvilho azedo e o pao de queijo, pois os dois podem ser elaborados com polvilho
azedo ou doce. Mas, como o0 pao de queijo tem como ingrediente principal o queijo e
0 biscoito nesta pesquisa desenvolvido ndo tem fonte proteica, utilizou-se das
referéncias de pesquisas com biscoitos de polvilho para discusséo.

5.1 INFORMACAO NUTRICIONAL

A informacao nutricional final do produto se encontra no Quadro 3. Observou-
se um produto com maior teor de carboidrato e gordura e baixo valor energético e
proteico, além de ser ausente em fibras. Estas caracteristicas eram esperadas, uma
vez que o0s ingredientes principais foram mandioca e margarina, que Sao

respectivamente fonte de carboidratos e lipideos e ausentes em proteinas e fibras.

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcéo de 30g (25 unidades pequenas ou 5 unidades | ongas)

Quantidade por porcao %VD(*)
Valor Energético 91 Kcal = 382 KJ 5
Carboidratos 16 g 5
Proteinas 05¢g 1
Gordura Total 2649 5
Gordura Saturada 15¢9 7
Gordura Trans 0,89 *x
Fibra Alimentar 0,29 1
Saodio 73 mg 3

* 0% Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas. ** VD néo
estabelecido.

Ingredientes: polvilho doce, mandioca, leite, manteiga, ovos, ac¢ucar, sal. NAO CONTEM

GLUTEN.

Quadro 3. Informacéo Nutricional do Biscoito Tipo G rissini

Fonte: Autoria propria.

Embora seja rico em carboidrato e gordura, o valor energético foi baixo (91Kcal)
se comparado com a porcao de outros biscoitos, que apresentam em media 150Kcal

por por¢céo (BRASIL, 2003a). Os carboidratos séo fornecedores de energia para todas
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as células do organismo, por isso, 0s alimentos ricos nesse nutriente sdo
denominados energéticos. A maioria da energia necessaria para a locomocgao, a
realizacdo de trabalhos e a sobrevivéncia do ser humano (OLIVEIRA; ROMAN, 2013).

O biscoito apresentou um teor alto de gorduras, principalmente de gordura
trans. Gorduras sdo substancias de origem vegetal ou animal, insoliveis em agua,
formadas de triglicerideos e pequenas quantidades de nao glicerideos, principalmente
fosfolipideos. As gorduras trans sdo os triglicerideos que contém &cidos graxos
insaturados com uma ou mais duplas ligagcbes trans, expressos em acidos graxos
livres. S&o formadas quando se adiciona hidrogénio ao 6leo vegetal, num processo
conhecido como hidrogenagao. Sdo encontrados nas margarinas, cremes vegetais,
biscoitos, snacks (salgadinhos prontos), produtos de panificacdo e alimentos fritos e
lanches salgados que utilizam as gorduras hidrogenadas na sua preparacao.
Gorduras provenientes de animais ruminantes também apresentam teores desse tipo
de gordura (ANVISA, 2005).

Este fato se deve ao uso de margarinas com alto teor de gordura vegetal
hidrogenada, muito utilizada na industria, pois aumenta a vida util do produto além de
trazer crocancia ao produto final, dois itens importantes na producao de biscoitos. No
entanto, a gordura trans pode trazer muitos males a saude como aumentar o LDL-
colesterol e diminuir o HDL-colesterol no sangue, além de trazer maior risco de
acidente vascular cerebral (AVC) e infarto (WILLETT; ASCHERIO, 1995;
MOZAFFARIAN et al., 2006).

Embora néo tenha VD (Valor Diario), a Organizagdo Mundial de Saude (OMS)
recomenda que as dietas deveriam fornecer no maximo 1% de gordura trans do total
energético diario, o que corresponde a aproximadamente 2 g/dia em uma dieta de
2000 calorias. Em 2003, a OMS publicou a Estratégia para Dieta e Nutricdo na
Prevencdo das Doengas Cronicas, que também preconizava menos de 1% de
consumo de gorduras trans. Assim, embora com poucas calorias, o0 biscoito elaborado
nesta pesquisa nao deve ser ingerido além de uma porcéo, devido seu alto teor de
gorduras trans.

Silva, Martins e Teixeira (2011), preocupados com a qualidade de vida e com
a comunicacgao entre produtos e consumidores, elaboraram rétulos nutricionais para
os biscoitos de polvilho fabricados por produtores individuais que comercializam este
produto na feira do agricultor da cidade de Palmas. Os produtos destinados a

rotulagem nutricional foram os biscoitos de polvilho azedo do tipo natural, e o biscoito
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de polvilho doce do tipo natural. As tabelas de informacao nutricional dos rétulos dos
biscoitos de polvilho foram feitas utilizando-se da ferramenta de calculo da rotulagem
nutricional, disponivel no site da ANVISA. Esse programa foi alimentado com dados
referentes as formulacfes utilizadas em cada tipo de biscoito e seus respectivos
rendimentos. Os biscoitos de polvilho produzidos no artigo segundo os autores
apresentaram teores de nutrientes semelhantes ao de outros produtos similares
encontrados no mercado, porém com teor de sodio consideravelmente menor,

conforme pode ser observado na Tabela 1 abaixo:

Tabela 1. Informacdo Nutricional do Biscoito da pesquisa Avel ar; Martielo, (2015) com Silva;

Martins; Teixeira, (2011) dos biscoitos similar aze  do e doce.

Biscoito desta Biscoito azedo Biscoito doce
pesquisa

Valor Energético 91 Kcal 149 Kcal 129 Kcal
Carboidratos 16 g 21g 14 g
Proteinas 0549 0g 12g
Gordura Total 269 6,99 139
Gordura Saturada 159 10g¢g 7,79
Gordura Trans 0,849 ND ND
Fibra Alimentar 0,29 0,89 0g

Sadio 73 mg 192 mg 133 mg

Fonte: Autoria propria.

O valor nutricional do biscoito de polvilho doce natural e de biscoito de polvilho
azedo natural similar encontrados no mercado pelos autores Silva; Martins; Teixeira,
(2011), comparando as marcas de biscoito com o biscoito salgado tipo grissini pode-
se observar que o valor energético das marcas similares e entre 149 a 129 Kcal sendo
aproximados, enquanto que o biscoito analisado € menor que as marcas similares,
sendo de 91 Kcal, certamente esta relacionado a concentragdo ou caracteristicas
especificas dos ingredientes utilizados na elaboracdo do produto. Outro valor
observado no produto analisado que ficou proximo aos similares foi o carboidrato,
biscoitos similares em média de 14 a 21 g e o biscoito analisado 16 g. O valor de
gorduras totais do produto analisado € de 2,6 g, enquanto as marca similar de biscoito
de polvilho doce ficou proximo ao analisado 1,3 g, e o biscoito de polvilho azedo 6,9
g. O teor de gorduras saturadas do biscoito de polvilho € de 1,0 g se aproximando do
valor do biscoito analisado que é de 1,5 g, enquanto que o biscoito de polvilho doce

tem um valor alto de 7,7 g. As fibras alimentares se aproximam dos valores de
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comparacao dos biscoitos similares, logo o das fibras alimentares observado nos
biscoitos similares tem valores entre 0 a 0,8 g enquanto que o biscoito tipo grissini tem
0,2 g de fibra alimentar.

O teor sodio do biscoito elaborado nesta pesquisa foi relativamente baixo
comparado as demais formula¢des, sendo este um fator considerado positivo. O sodio
€ um mineral que se deve ter muita atencdo em relacdo ao seu consumo excessivo,
pois pode acarretar no aumento da pressdo arterial, problemas cardiovasculares,
entre outras doencas cronicas. Deste modo a OMS preconiza que o0 consumo de sodio
para pessoas saudaveis € de no maximo 2g, ou 2400mg de sal ao dia (SARNO et al.,
2009).

O biscoito tipo Grissini desenvolvido ndo contém gluten, pois ndo tem
ingredientes com este nutriente em seu preparo. Como existem poucas opc¢des no
mercado de biscoitos sem glaten, este produto pode agregar opc¢des a populacao

celiaca, sendo um produto de baixo custo e acessivel.

5.2 ACEITACAO SENSORIAL

Os biscoitos foram analisados sensorialmente por meio do teste de aceitacao
para os atributos cor, sabor e textura. Participaram do teste sensorial 50 provadores
nao treinados, com idade entre 18-45 anos, a média para a nota global foi de 7,2% ja
a fracdo que corresponde ao desvio padrao apresentou-se em 1,57, os participantes
foram selecionados pela disponibilidade e interesse de participar do teste, sendo que
destes 64% (32) dos julgadores eram mulheres, 76% (38) dos entrevistados tinham
nivel superior em andamento e 50% (25) dos entrevistados relataram que
eventualmente consomem este tipo de produto.

O Gréfico 1 apresenta os resultados gerais da analise sensorial, que

apresentou, de maneira geral, uma boa aceitacdo geral e de atributos.
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Grafico 1 — Médias e desvio-padrao das notas dadas  pelos provadores na andlise sensorial do
biscoito tipo Grissini, distribuido por atributos e nota global do produto.

Fonte: Autoria propria.

As médias das notas esteve em torno de 7, que significava, pela escala
hedonica utilizada, “gostei moderadamente”. Dessa forma, tanto atributos como a nota
global tiveram boa aceitacéo sensorial. O destaque ficou para o atributo textura, que,
embora uma boa nota, obteve a menor média comparado aos demais (6,8). Alguns
dos entrevistados colocaram nos comentarios que 0 biscoito estava “muito mais
crocante do que gostariam”, assim, acredita-se que isso se deva ao fato do produto
ter ficado levemente mais crocante comparado ao biscoito de polvilho.

O biscoito de polvilho € um produto crocante, essa caracteristica € tipica de
produtos que se encontram no estado vitreo, caracterizado por apresentar baixa
mobilidade molecular. Ao passar pelo processo de assamento, 0 biscoito tem uma
rapida remocéao de agua e de seu teor de umidade final, assim, ao término do processo
encontra-se no estado vitreo (RIBEIRO, 2006).

Esse comportamento de crocancia pode ser sido atribuido em decorréncia dos
tamanhos das amostragens de grissini, no momento da elaboragcdo dos biscoitos
foram padronizadas em 7 cm para facilitar nas analises sensorial, e desta maneira
compreende-se que nao favoreceu o requisito textura de acordo com a média

mencionada.
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Rodrigues, Caliari e Asquieri (2011) com o objetivo de avaliar as caracteristicas
fisicas, quimicas, teor de fibras, proteinas e a aceitabilidade de biscoitos de polvilho,
elaborados com diferentes niveis de substituicdo de fécula de mandioca por farelo de
mandioca desidratado, por meio do teste de aceitabilidade, no qual se avaliou os
atributos aparéncia, sabor e textura, com auxilio da escala hedénica de nove pontos,
encontraram muitos resultados entre eles com relacéo a textura, ndo houve diferenca
significativa (p>0,05) em relacdo aos escores atribuidos a textura dos biscoitos. Os
escores obtidos para os atributos aparéncia, sabor e textura variaram entre 6 (gostei
ligeiramente) e 7 (gostei moderadamente), para todos os biscoitos. Concluiu-se que o
farelo de mandioca pode garantir ao consumidor um alimento de qualidade sensorial,
nutricional e funcional.

Aplevicz e Demiate (2007), com objetivo de obter e caracterizar amidos de
mandioca modificados e testa-los na elaboracao de biscoito de polvilho avaliou a partir
da analise sensorial a aceitabilidade dos produtos a base de polvilho azedo, polvilho
doce e amido de mandioca modificado usando uma escala hedénica de nove pontos,
com provadores nao treinados e verificou-se que houve diferenca significativa entre a
aceitabilidade das amostras em nivel de 5%. O biscoito elaborado com amido de
mandioca modificado teve grau de aceitacdo menor que pode estar relacionado a
aparéncia dos biscoitos, com coloragdo mais escura em relagédo as outras amostras,
decorrente da modificacdo quimica do amido. De acordo com os autores, 0 biscoito
formulado com polvilho azedo apresentou maior aceitabilidade (6,77) em relacdo ao
biscoito formulado com amido de mandioca modificado (6,08) enquanto que o polvilho
doce (5,97) obteve a menor nota de aceitabilidade.

De acordo com Dutcosky (2007), para que um produto seja considerado como
aceito, em termos de suas propriedades sensoriais, € necessario que se obtenha um
indice de aceitabilidade (IA) de no minimo 70%. Dessa forma, podemos concluir que
0 biscoito elaborado pode ser considerado como bem aceito, pois seu IA foi de 80%.

ApoOs o preenchimento da avaliacdo sensorial os provadores poderiam emitir

opinides diversas sobre o produto. Compilou-se na tabela 2 estes comentarios.

Tabela 2. Comentarios realizados pelos provadores d  urante a analise sensorial
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Comentarios

Ficou muito bom! Parabéns.

Um pouco duro demais, podia ser maior.

Um pouco durinho.

Um pouco duro.

Gostei mas poderia ter mais para comer.

Muito duro para morder gosto sem tempero

Estava um pouco duro.

Bom.

Textura ficou um pouco duro.

Um pouco duro demais.

Muito bom.

Achei o biscoito um pouco duro.

Uma delicia. Quero mais.

A textura do biscoito esta boa, porém, caso este for direcionado aos idosos também,
poderia ser de uma textura mais macia. Mas no geral aprovada.
Gostoso

Ficou muito bom

Aroma delicioso! Poderia ser menos duro ou mais fino e com mais sabor. Parabéns!
Gostei. Esta bem crocante. Boa sorte.

A textura tem que ser mais macio, e o sabor mais fraco, esta forte.
Muito saboroso e crocante

Fonte: Autoria propria.

Dos entrevistados, 42% (21) escreveram algo nos comentarios, sendo que
destes 47,6% (10) expressaram satisfacdo ao comer o produto, elogiando-o. No
entanto, 57,1% (12) realizaram comentérios sobre a textura do produto, avaliando-o
como um pouco duro, embora outros relataram esta caracteristica marcante como
algo positivo do produto, uma maior crocancia comparada aos produtos similares a

este produto.
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6. CONCLUSAO

Foi possivel elaborar um biscoito tipo Grissini com boas caracteristicas
nutricionais e sensoriais, além de ser mais uma opc¢éo para pessoas que nao podem
consumir glaten. No entanto, dois quesitos deixaram a desejar: o teor de gordura trans,
que foi elevado em uma porcdo, e a textura, que ficou levemente mais crocante
comparado ao biscoito de polvilho convencional.

Sugere-se que novas formulagdes sejam feitas no sentido de testar outras
fontes de gordura sem gordura vegetal hidrogenada, para reduzir o teor de gordura
trans do produto final, bem como, testar outros tamanhos e tempo de cocg¢ao, para

que a textura seja mais agradavel ao paladar do consumidor.
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UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA — CAMPUS LONDRINA
CURSO: TECNOLOGIA EM ALIMENTOS.
PESQUISADORAS: APARECIDA FATIMA AVELAR E MAYRA RUBIA MARTIELO

1-Sexo: Feminino( ) Masculino( )

2 — |dade: .

3 — Escolaridade: () Fundamental Incompleto ( ) Fundamental Completo ( ) Médio Completo
() Médio Incompleto ( ) Superior Completo ( ) Superior Incompleto ( ) Pés-graduado

4 — Estado Civil: ( ) Casado ( ) Solteiro ( ) Divorciado

5 — Faixa Salarial: ( ) Salario minimo ( ) Até 1.500 ( ) Acima de 2.000

6 — Qual a frequéncia que vocé consome biscoito de polvilho?

() diario ( ) semanal ( ) mensal ( ) eventualmente ( ) nunca

ANALISE SENSORIAL DO PRODUTO

Por favor, prove as amostras de biscoitos salgados tipo grissini e dé uma nota para cada
solicitacao abaixo, seguindo a seguinte escala:

Teste de aceitacdo do Biscoito Salgado Tipo grissini
9 — Gostei muitissimo

8 — Gostei muito

7 — Gostei moderadamente

6 — Gostei ligeiramente

5 — N&o gostei/nem desgostei

4 — Desgoste ligeiramente

3 — Desgostei moderadamente

2 — Desgostei muito

1 — Desgostei muitissimo

PREENCHER AS NOTAS DE ACORDO COM CADA ESCALA

Cor

Sabor

Textura

Aceitacdo — nota global

Comentarios:




