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ALMEIDA, K; SCHWEIG, M; Elaboracéo de biscoitos sem gluten com farinha de
hibisco e ricos em fibras. Trabalho de Concluséo de Curso — Universidade
Tecnolbégica Federal do Parana, Medianeira, 2018. 64f. Orientadora: Prof¢. Dra.

Glaucia Cristina Moreira e Co-orientadora: Prof2. Dra. Nadia Cristiane Steinmacher.

RESUMO

Este trabalho teve como objetivo desenvolver um biscoito sem gliten com adi¢cédo de
farinha de hibisco e avaliar sua aceitabilidade sensorial. Foram elaboradas cinco
formulagcbes de biscoito sem gluten com farinha de hibisco (variando a quantidade
de farinha de hibisco e farinha de milho). Foram realizadas analises microbiologicas
(Coliformes a 45°C, Estafilococos coagulase positiva e Salmonella spp) dos
biscoitos, analises fisico-quimicas da farinha de hibisco (granulometria, pH, acidez
titulavel, cor, atividade de 4gua, umidade, cinzas, proteinas e fibras) e dos biscoitos
(rendimento de coccéo, umidade, cinzas, proteinas, fibras, pH, acidez titulavel, cor e
atividade de &gua), a fim de verificar se o produto atende a legislagdo vigente.
Também foi realizada a analise sensorial (teste da escala hedénica, aplicado aos
atributos cor, aroma, textura, sabor e impresséao global, e em seguida, a intencéo de
compra). De acordo com os resultados obtidos, com o0 aumento da substituicdo da
farinha de milho pela farinha de hibisco, ocorreu o escurecimento dos biscoitos. O
biscoito com farinha de hibisco apresentou as seguintes caracteristicas: alta acidez,
Aw adequada para se evitar a perda de crocancia, umidade de acordo com o que
preconiza a legislacdo, elevado teor de cinzas e fibras, podendo assim ser
considerado como fonte de fibras alimentares, contribuindo para uma maior
variedade na linha de produtos voltados para pessoas com doenca celiaca. As
analises microbioldgicas atenderam os padrdes de qualidade. Com relacao a analise
sensorial e intencdo de compra, 0 biscoito com concentracdes intermediarias,
variando entre 25% e 50% de farinha de hibisco, obtiveram resultados satisfatorios
com notas superiores a 6,0, com isso, estes podem ter uma boa aceitacdo no
mercado, pois apresentaram caracteristicas aceitaveis pelo consumidor.

Palavras-chave: Secagem. Farinhas. Doenca celiaca. Alimentos - microbiologia.
Alimentos — analise.
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ABSTRACT

This work aimed to develop a gluten-free biscuit with the addition of hibiscus flour
and to evaluate its sensory acceptability. Five gluten-free biscuit formulations were
made with hibiscus flour (varying the amount of hibiscus flour and corn flour).
Microbiological analyzes (Coliformes at 45°C, Staphylococcus coagulase positive
and Salmonella spp) of the biscuits, physical-chemical analyzes of the hibiscus flour
(granulometry, pH, titratable acidity, color, water activity, moisture, ashes, proteins
and fibers) and (cooking yield, moisture, ash, protein, fiber, pH, titratable acidity,
color and water activity) in order to verify that the product complies with current
legislation. Sensorial analysis was also carried out (hedonic scale test, applied to
attributes color, aroma, texture, taste and overall impression, and then the intention
to buy). According to the results obtained, with the increase of the substitution of the
corn flour for the hibiscus flour, darkening of the biscuits occurred. The biscuit with
hibiscus flour had the following characteristics: high acidity, Aw adequate to avoid the
loss of crispness, humidity according to what is recommended by the legislation, high
content of ash and fiber, and can therefore be considered as a source of dietary fiber
, contributing to a greater variety in the line of products aimed at people with celiac
disease. Microbiological analyzes met quality standards. In relation to the sensorial
analysis and intention to buy, the biscuit with intermediate concentrations, varying
between 25% and 50% of hibiscus flour, obtained satisfactory results with grades
higher than 6,0, so that these can be well accepted in the market, because they
presented characteristics acceptable by the consumer.

Keywords: Drying. Flours. Celiac disease. Food-microbiology. Food - Analysis.
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1. INTRODUCAO

As PANC’s, plantas comestiveis ndo convencionais sdo utilizadas como
fontes alimenticias desenvolvidas em ambientes naturais (BRESSAN et al.,
2011). E apesar da facil disponibilidade destas espécies e do baixo custo,
ainda ndo ha um grande consumo destas, devido ao desconhecimento e
subutilizacdo por uma parcela significativa da populagdo (LUIZZA et al., 2013).

O mercado de flores comestiveis tem aumentado nos ultimos anos,
devido ao crescimento da utilizacdo de flores na gastronomia. As flores
comestiveis podem ter varias finalidades na culindria como, agregacao de
sabor e aromas, além da estética. Em diversos lugares do mundo, usa-las
como alimento é uma antiga tradicdo (MLCEK; ROP, 2011; ANDERSON et al.,
2012).

H& uma vasta gama de utilizac6es na industria alimenticia para as flores
comestiveis, em desenvolvimento de chas florais, corantes alimenticios,
aromas, bebidas, produtos de panificacdo ou pela comercializac&o in natura no
varejo. Sendo cada vez mais populares, pelo aumento de livros de receitas,
artigos de revistas e sites sobre o tema (KELLEY et al., 2003; ROP et al., 2012;
VOON; BHAT; RUSUL, 2012).

O biscoito € um produto consumido internacionalmente, com suas
individualidades de acordo com o pais de origem, o que forma uma extensa
selecdo de formas, tamanhos, tipos e sabores. Os biscoitos sédo aceitos e
consumidos por pessoas de qualquer idade, e por possuirem extensa vida util
podem ser produzidos em grandes quantidades e distribuidos a longas
distancias (BRUNO; CAMARGO, 1995; CHEVALLIER et al., 2000; GUTKOSKI;
NODARI; JACOBSEN NETO, 2003).

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
“biscoitos ou bolachas sdo os produtos obtidos pela mistura de farinha(s),

amido(s) e/ou fécula(s) com outros ingredientes, submetidos a processos de
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amassamento e coccédo, fermentados ou ndo. Podem apresentar cobertura,
recheio, formato e textura diversos” (BRASIL, 2005).

O glaten corresponde a fracdo proteica dos graos de trigo, centeio,
cevada e aveia, composta por dois grandes grupos: o grupo das prolaminas
(proteinas soluveis em solucéo etandica), e o grupo das gluteninas (proteinas
insolluveis em solucéo etanoica). A toxicidade do gluten para pacientes celiacos
esta predominantemente ligada as prolaminas (WIESER, 2007; VADER et al.,
2003).

Farinhas de milho, fub4, arroz, mandioca e polvilho geralmente sdo
utilizadas para substituir o gliten dos alimentos. Uma rotulagem incorreta e
possiveis contaminacdes por gluten durante o processo de fabricacdo como,
manuseio, transporte e estocagem incorretos, podem ocasionar problemas
para os pacientes celiacos (KUPPER, 2005; HALL et al., 2009; SDEPANIAN et
al., 2001).

A doenca celiaca € uma intolerancia permanente ao gluten. Pode ser
constatada ainda durante a infancia, ou surgir com o decorrer do tempo. O
tratamento pode ser realizado excluindo da dieta alimentos que possuem
gliten em sua composicdo como, péo, bolos, biscoitos, massas, etc.
(MORISHITA et al.,, 2003; SDEPANIAN et al., 1999). Porém, os sintomas da
doenca podem reaparecer no caso de nao segmento a dieta ou por ingestao
involuntaria de alimentos contaminados com gluten (ABDULKARIM et al.,
2002; LEFFER et al., 2007).
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2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GERAL

Desenvolver um biscoito sem gliten com adigéo de farinha de hibisco.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS
° Produzir a farinha de hibisco.

) Realizar a caracterizagdo da farinha de hibisco (granulometria, pH,
acidez titulavel, cor, atividade de agua, umidade, cinzas, proteinas, lipideos,

fibras e carboidratos).

° Desenvolver biscoitos ausentes de glaten adicionados de farinha de
hibisco.
) Realizar a caracterizacdo dos biscoitos desenvolvidos (rendimento de

coccdo, umidade, cinzas, proteinas, lipideos, carboidratos, fibras, pH, acidez

titulavel, cor e atividade de agua).

° Realizar analise microbioldgica (Coliformes a 45°C, Estafilococos

coagulase positiva e Salmonella spp) dos biscoitos.

° Avaliar a partir da andlise sensorial a aceitabilidade do biscoito sem

gluten.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. PANC’s

O termo PANC (planta comestivel ndo convencional) foi criado em
2008 pelo Bidlogo e Professor Valdely Ferreira Kinupp, que o definiu como toda
planta que possui uma ou mais partes comestiveis, podendo ser cultivadas ou
nao, e que ndo estejam incluidas em nossa dieta cotidiana (KELEN et al.,
2015).

As PANC’s agregam nutricionalmente a  alimentacao,
proporcionando mais opc¢des de alimentos saudaveis, pois muitas dessas
plantas possuem boas quantidades de proteinas, vitaminas e outros nutrientes,
guando comparadas as plantas consumidas no cotidiano (KINUPP; BARROS,
2008). Além do enorme potencial para complementacdo alimentar e
diversificacdo do cardapio, podem servir como fonte de renda, com a venda
das partes das plantas ou de produtos derivados, como geleias, farinhas, entre
outros (LORENZI; KINUPP, 2014).

Consideradas ecologicamente positivas, as PANC’s, podem ser
produzidas em ambientes naturais, sem uso de agrotoxicos e excesso de
manuseios agricolas. Evitando assim problemas de saude e do meio ambiente,
devido ao ndo contato da populacdo com os agrotoxicos utilizados em plantas
no geral, e a diminuicdo de poluentes para o ambiente (KINUPP; BARROS
2004).

3.2.  ALIMENTOS FUNCIONAIS

Com a evolucéo da ciéncia e tecnologia de alimentos, pode-se chegar a
conclusdo de que a alimentagcdo tem influéncia direta nas questdes

relacionadas & saude, e que o0 baixo ou excessivo consumo de alguns
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alimentos estdo relacionados a manifestacdes de algumas patologias
(GARCIA, 2004).

Os alimentos funcionais sdo todos os alimentos que, consumidos
regularmente na alimentacdo, podem trazer algum beneficio fisiol6gico
especifico, devido a presenca de ingredientes saudaveis como, carotenoides,
flavonoides, acidos graxos como Oomega-3, probioticos, fibras, dentre outros
(CANDIDO; CAMPOS, 2005). Além das propriedades nutricionais basicas,
devem regular as funcdes corporais de forma a auxiliar na protecdo contra
doencas como hipertensdo, diabetes, cancer e osteoporose (SOUZA et al.,
2003).

Os alimentos e ingredientes funcionais podem ser classificados quanto a
fonte (origem vegetal ou animal), ou quanto aos beneficios a saude, atuando
no sistema gastrointestinal, no sistema cardiovascular, no metabolismo de
substratos, no crescimento, no desenvolvimento e diferenciacdo celular, nas
funcdes fisioldgicas e até como antioxidantes (SOUZA et al., 2003).

O hibisco é considerado um alimento funcional nos paises da Asia (LIU;
TSAO; YIN, 2005). E o principal interesse econfmico estid nos calices
desidratados, utilizados mundialmente para a producido de bebidas (D"
HEUREX- CALIX; BADRIE, 2004). As sementes por sua vez podem ser uma
fonte de antioxidantes, e ao serem trituradas, possuem uma fonte expressiva
de proteina (MORTON, 1987).

Alguns estudos realizados com a planta de hibisco apresentaram a
presenca de compostos fenolicos, acidos organicos, esteroéides, terpendides,
polissacarideos e alguns minerais. Os compostos fendlicos consistem
principalmente de antocianinas glicosiladas e tém sido consideradas como um

dos principais constituintes biologicamente ativos (ALl et al., 2005).

3.3. HIBISCO

O hibisco (Hibiscus sabdariffa) é uma planta originaria da india, do

Sudéo e da Malasia. No Brasil, foi trazida pelos africanos, juntamente com os
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escravos (MACIEL et al., 2012). O hibisco € uma planta anual de clima seco,
encontrado em regides montanhosas, podem chegar até 1,5 m de altura,
possui caule arroxeado, folhas alternas verde-arroxeadas, flores solitarias e
produzem frutos vermelhos do tipo capsula (SAYAGO et al., 2007).

No Brasil, é conhecido popularmente como hibisco, hibiscus, rosele(a),
groselha, papoula, flor da Jamaica, azedinha, quiabo azedo, caruru-azedo,
caruru-da-guiné e quiabo-de-angola, além de receber outros nomes, como
jamaica (Espanha e México), cardade (Italia), karkade (Arabia), roselle
(Inglaterra) ou L'oiselle (Franca) (VIZZOTTO; PEREIRA, 2008).

As folhas do hibisco sdo comestiveis e ricas em vitaminas, A e B1, sais
minerais e aminoacidos, podendo ser consumidas cruas em saladas, sendo o
caule utilizado para o preparo de cozidos, sopas, feijao e arroz. As sementes
sdo ricas em proteinas e possuem um sabor amargo, enquanto que as flores
(Figura 1) possuem antocianinas e, também, apresentam efeito diurético e
diminuem a viscosidade do sangue, reduzindo a presséao arterial. Os frutos séo
comestiveis e podem ser utilizados como antiescorbdtico (VIZZOTTO;
PEREIRA, 2008).

O hibisco é utilizado em vérios paises: na Africa seu uso é na
alimentacdo, no preparo de sopas, misturadas com farinha de feijdo ou
torradas como um substituto para o café, jA na Birmania, as sementes sao
utilizadas para a debilidade e em Taiwan como diurético e laxante. Enquanto
gue nas Filipinas, as raizes sao utilizadas para o preparo de tdnicos e
aperitivos (VIZZOTTO; PEREIRA, 2008).
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Calice

Fruto com sementes

Caliculo ou
Pequeno Calice

Figura 1. Morfologia da flor e do fruto do hibisco

Fonte: Adaptada de Castro et al. (2004)

3.4. PLANTAS BIOATIVAS

A utilizac&o de plantas medicinais, também conhecidas como bioativas &
muito comum, mesmo em diferentes culturas, porém € mais evidente nos
paises em desenvolvimento, onde a maior parte da populacdo pobre ndo tem
acesso aos medicamentos industrializados (AYYANAR; IGNACIMUTHU, 2005).

S840 considerados medicamentos fitoterapicos, sendo obtidos
exclusivamente de plantas. Os medicamentos fitoterapicos sao caracterizados
pelo conhecimento da eficacia e dos riscos de seu uso, além de sua qualidade
(BRASIL, 2010).

As plantas medicinais sdo uma importante fonte de produtos
biologicamente ativos e muitos destes podem ser utilizados na producao de
farmacos (DOHADWALLA, 1985).

A medicina popular faz o uso destas plantas como uma alternativa para
o tratamento e prevencao de doencas em diversas regides do pais. E pode-se
encontrar uma grande variedade de espécies disponiveis e de facil acesso ao
consumidor, tanto em feiras, mercados, hortas residéncias quanto até mesmo
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no SUS (Sistema Unico de Sadde) (SILVA et al., 2017), sendo que uma dessas
plantas € o hibisco.

Segundo os dados do Ministério da saude, no Brasil entre os anos de
2013 e 2015, a busca por tratamentos a base de plantas medicinais e
medicamentos fitoterdpicos pelo SUS, mais que dobrou o crescimento
chegando a 161% (BRASIL, 2016).

3.5. DOENCA CELIACA, GLUTEN, PRODUTOS SEM GLUTEN

A doenca celiaca (DC) € caracterizada como uma enteropatia auto-
imune, provocada pela ingestdo de gluten, que ndo é absorvido corretamente
pelo organismo devido a um processo inflamat6rio no intestino delgado. N&do ha
cura para doenca, por isso pessoas celiacas devem excluir de suas dietas o
gliten (ARAUJO et al., 2008). Porém a oferta de alimentos sem gldten ainda é
limitada, e isso ocorre principalmente por esta ser uma doenca que passou a
ser diagnosticada recentemente, pois, antes era comumente confundida com
outros problemas de salde, devido aos sintomas parecidos (CASTILLO;
RIVAIS, 2008).

A descricdo da DC foi feita em 1888, pelo médico inglés Samuel Gee,
gue deu a doenca a denominacao de “afecgéo celiaca”, citando como sintoma
principal a indigestdo cronica, diagnosticada principalmente em criangas com
idade entre um e cinco anos (SDEPANIAN; MORAIS; FAGUNDES-NETO,
1999).

A remocao de trigo da dieta € um grande desafio para os profissionais
da area de alimentos (LA BARCA et al., 2010), pois boa parte dos produtos
consumidos pela populagéo, levam em sua composi¢ao farinha de trigo. A
farinha de arroz pode ser uma opg¢éo para substituir a farinha de trigo, além de
nao ser alergénica, possui versatilidade, tendo sabor suave, baixos niveis de

sodio e alta proporcao de amido facilmente digerivel, sendo assim bem aceita
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por pessoas celiacas (NABESHIMA; EL-DASH, 2004; SIVARAMAKRISHNAN;
SENGE; CHATTOPADHYAY, 2004; OLIVEIRA et al., 2014).

O gluten é uma juncdo de duas proteinas (glutenina e gliadina), que
formam uma cadeia longa e elastica na presenca de um liquido, geralmente a
dgua (CANELLA-RAWLS, 2003). Essas proteinas presentes geralmente em
derivados do trigo formam uma rede tridimensional quando hidratadas e sob
energia mecanica, além disso, possuem caracteristica de viscoelasticidade,
insolubilidade em &gua e aderéncia, influenciando a qualidade dos produtos
finais (ARAUJO et al., 2008).

Em massas, o glaten possui um papel fundamental, pois interfere no
crescimento do produto, devido a formacdo de finas membranas que retém as
bolhas de gés. Ja para biscoitos, pode agregar crocancia ao alimento, ja que
guando em contato com o calor o gluten desnatura-se, formando uma crosta
gue gera a caracteristica de textura (TORBICA; HADNADEV; HADNADEYV,
2012).

As prolaminas correspondentes a 50% das proteinas presentes no
gluten e sao consideradas a parte alergénica, devido a sua insolubilidade em
agua e solubilidade em etanol. Elas recebem diferentes denomina¢des nos
cereais: gliadina no trigo, secalina no centeio, hordeina na cevada e avenina na
aveia (FENACELBRA, 2010).

Cada vez mais o consumidor busca a inovagao de produtos no mercado,
e na area de panificacdo. Ingredientes alternativos a farinha de trigo tornam-se
algo desejado, principalmente pelos celiacos. Um dos produtos com grande
ascensao sao o0s biscoitos, devido as suas caracteristicas de producéo,
consumo, vida util e aceitacédo (CATASSI; FASANO, 2008; PEREZ; GERMANI,
2007).

A farinha de arroz é um dos principais ingredientes que substitui a
farinha de trigo na formulacdo de biscoitos sem gluten, e € obtida a partir do
residuo denominado, “arroz quebrado” (SOUZA et al., 2013).
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3.6. BISCOITOS

O biscoito € um dos alimentos mais antigos e consumidos no mundo.
Seu surgimento teve inicio com os marinheiros, em que o produto era feito
basicamente com farinha, agua e sal, com a finalidade de aumentar a
durabilidade das farinhas de trigo e facilitar o seu consumo. O aperfeicoamento
dos biscoitos veio com a introdu¢do de iguarias como chocolate, cha, café,
atravées dos comerciantes europeus, e com o0 passar do tempo alguns
condimentos foram adicionados as receitas, assim surgiram o0s biscoitos
salgados fermentados, subproduto da panificacdo (AZEVEDO, 2007).

Segundo a Abimapi (2016) (Associacdo Brasileira das Industrias de
Biscoitos, Massas Alimenticias e Paes & Bolos Industrializados), o faturamento
das industrias de biscoitos atingiu R$10,7 bilhdes no primeiro semestre de
2016. Estes dados refletem o comportamento do consumidor que diminuiu a
frequéncia de compras, devido a crise econémica, mas nao retirou da cesta os
produtos basicos, como os biscoitos.

A producdo de biscoitos depende se uma série de parametros de
gualidade, iniciando pela selecdo de matérias-primas, que precisam atender
algumas especificagbes conforme a legislacdo. Também devem ser realizados
controles na producdo, como o atendimento das boas préticas de fabricacéo e
seguimento dos planos de qualidade adotados pela empresa. Todos esses
fatores irdo assegurar que as caracteristicas como peso, sabor, aroma, textura
e cor, sejam atendidas. Os ingredientes utilizados na elaboracdo de biscoitos
podem ser incluidos em duas categorias: amaciadores e estruturadores.
Podendo também, serem utilizados outros ingredientes menores, tais como
malte, suplementos enziméticos, corantes, aromatizantes, entre outros
(MORETTO; FETT, 1999).
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3.7. INGREDIENTES DOS BISCOITOS

Os ingredientes utilizados na elaboracdo de biscoitos podem ser
incluidos em duas categorias: amaciadores (acUcares, gorduras e fermentos,
etc.) e estruturadores (farinha e ovos, entre outros) e influenciam diretamente
na qualidade do produto (MORETTO; FETT, 1999).

3.7.1. Fermento quimico

O fermento quimico possui as seguintes funcées nos biscoito: produzir
volume e conferir leveza durante o processo de cozimento é composto por
bicarbonato de sédio (componente principal), pirofosfato acido de sédio ou
fosfato monocélcico (ARAUJO et al., 2008; CANELLA-RAWLS, 2003).

Outro tipo de composicdo de fermento utilizada € com bicarbonato de
amonia, o qual é utilizado comumente em biscoitos do tipo, estampado e
similares, pois estes possuem estrutura porosa, que permiti 0 escape completo
dos gases produzidos (MORETTO; FETT, 1999).

3.7.2. Agucar

O aculcar atua nos produtos como um amaciador, além de reforcar o
sabor, aroma e flavor. A quantidade de acUcar adicionada também pode
interferir nas caracteristicas fisicas do alimento, pois, quando em grandes
guantidades, faz com que o mesmo se esfarele e forme cristais volumosos.
Durante o processo de cocg¢do do biscoito, o acUcar carameliza, alterando a
textura e a coloragéo (ARAUJO et al., 2008).

A granulometria do acucar pode influenciar na textura dos biscoitos, uma
granulometria mais grosseira esté relacionada com o aumento da expanséo da

massa e maciez, ja uma mais fina causard menor expansao e deixard o
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produto mais resistente, isso € evidente e esta na dependéncia da quantidade
de agua disponivel na formulacdo (MORETTO; FETT, 1999).

3.7.3. Gordura

A gordura é um dos ingredientes mais importantes utilizados no preparo
de biscoitos e também um dos mais caros. A quantidade e o tipo de gordura
utilizada influenciam sobre o resultado final do produto, e por isso, uma série de
fatores sdo considerados durante a escolha desse ingrediente, como,
resisténcia a rancificacdo, sabor, aroma, poder creme, plasticidade, textura,
cor, sensibilidade a luz e preco (MORETTO; FETT, 1999).

No processo de fabricacdo de biscoitos a gordura tem uma série de
finalidades: atuar como amaciador, contribuir com o aroma, sabor e melhoria
da expansdo e lubrificacdo da massa. Além de interferir positivamente no
crescimento da massa, através da retencdo de gas (VITTI; GARCIA;
OLIVEIRA, 1988).

3.7.4. Farinha

A farinha além de muito utilizada, possui muita importancia na producéo
de massas alimenticias, e por isso deve se avaliar os seus principais
componentes de qualidade (umidade, cinzas, cor, granulacdo, dentre outros)
(CIACCO; CHANG, 1986). A umidade pode interferir no bom rendimento na
moagem, ja o contetdo de cinzas indica a qualidade da farinha e grau de
refinamento, enquanto que o contetdo de proteinas indicara o comportamento
da farinha nos produtos utilizados na panificagdo (MORETTO; FETT, 1999).

O teor de proteina e amido influencia diretamente na absorcéo de agua,
gue € de fundamental importancia na qualidade dos produtos de panificacéo.

Uma alta absor¢cdo de dgua é desejavel, pois resulta em maior rendimento,
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mas para que a massa retenha qualquer gas durante a fermentacdo e

cozimento, a absorcéo deve ser ajustada a um nivel 6timo (EMBRAPA, 1982).

3.7.5. Ovo

Na producdo de biscoitos, o ovo atua na formacdo da estrutura,
auxiliando nas caracteristicas de textura e aparéncia, além de ser utilizado
como liquido para a dispersdo dos solidos durante a mistura (MORETTO;
FETT, 1999).

E recomendavel a utilizacdo de ovos pasteurizados, ou seguir
corretamente as normas de higiene e manipulacdo de alimentos, pois o ovo é
suscetivel a contaminacdo microbiolégica por Salmonela sp., microrganismo
extremamente nocivo a saude. A alta temperatura no momento de cocc¢éo dos

biscoitos € um fator que elimina esse microrganismo (MANLEY, 1998).
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4. MATERIAL E METODOS

4.1 MATERIAL

As flores de hibisco desidratadas e os demais ingredientes (farinha de
milho, farinha de arroz, polvilho doce, acucar, manteiga, ovos e fermento

guimico) foram adquiridos em comércio local do municipio de Medianeira-Pr.

4.2 METODOS

4.2.1 Elaboracéo da farinha de hibisco

As flores de hibisco foram compradas ja desidratadas, e, portanto nao foi
necessario higienizar as mesmas.

Para triturar as flores de hibisco utilizou-se um moinho de facas (Solab
SL31) com peneira de 35, 50, 60 e 70 mesh de granulometria, apds a obtencao
da farinha a mesma foi acondicionada em embalagens de vidro, previamente

higienizadas, até o momento de sua utilizag&o.

4.2.2 Analise da farinha de hibisco

Foram realizadas as seguintes analises na farinha de hibisco obtida:
umidade, cinzas, proteinas, fibras, pH, acidez titulavel, granulometria, cor e
atividade de agua. As analises foram realizadas em triplicata conforme as

metodologias a seguir:

Umidade: determinada pelo método gravimétrico de perda de massa por

dessecacdo em estufa a 105 °C, conforme metodologia proposta pela AOAC
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(2005); Foram pesadas aproximadamente 5 g da amostra em cadinhos de
porcelana que foram levados a estufa a 105 °C, durante 9 h, periodo em que
houve estabilizacdo do peso das amostras. O calculo da umidade foi realizado

de acordo com a Equacéo 01.

100 x N/ P= Umidade a 105 °C por cento m/m

Sendo, N = n° de g de umidade
P = n°de g da amostra

(Equacéo 01)

Cinzas: determinada pelo método de incineracdo em mufla a 550 °C
com carbonizacédo prévia conforme metodologia proposta pela AOAC (2005);
Foram pesadas 5 g de amostras em cadinhos de porcelana, os quais foram
levados a mufla a 550 °C, durante 5 h, periodo em que houve a incineracéo
completa da farinha. O célculo das cinzas foi realizado de acordo com a
Equacéao 02.

100 x N/ P= Cinzas por cento m/m
Sendo, N = n° de g de cinzas
P = n° de g da amostra

(Equacéo 02)

Na Figura 2, podem ser observados os cadinhos utilizados para as

andlises de umidade e cinzas da farinha de hibisco.
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Figura 2. Andlise de umidade e cinzas da farinha de hibisco

Fonte: Autoria propria (2018)

Proteinas: pelo método de determinacéo de nitrogénio total pelo método
de Kjeldahl, onde o contetdo de nitrogénio total obtido foi convertido em
proteina bruta por meio de fator de conversdo de 6,25 (% N x 6,25) conforme
descrito na AOAC (2005). O calculo das proteinas foi realizado de acordo com

a Equacéo 03.
V x 0,14 x f / P= Protideos por cento m/m
Sendo, V: volume de acido
f: fator de conversao

P: gramas de amostra.

(Equacéo 03)
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Acidez titulavel: foi determinada por titulacdo conforme metodologia
proposta pelas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008). Foram
utilizados 0,3 g da amostra, homogeneizadas em 100 mL de agua destilada,
transferidas para um frasco Erlenmeyer de 125 mL, foram adicionadas de 2 a 4
gotas da solucdo fenolftaleina e a solugéo foi titulada com hidréxido de sédio
0,1mol L. O célculo da acidez titulavel foi realizado de acordo com a Equacéo
04.

mL (NaOH) x 0,1 x f (0,67) x 1000 / g (amostra) x 10

Sendo, f - Fator de correcdo do hidroxido de sédio

(Equacéo 04)

pH: foi mensurado pela medida direta com potenciébmetro digital de
bancada Hanna segundo as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008).
Foi pesado aproximadamente 2,5 g de amostras, diluidas em 50 mL de agua
destilada, para entdo ser realizada a leitura do pH em equipamento

previamente calibrado com as solu¢des tampéo pH 4 e 7.

Fibras: foi realizada a determinacdo de fibras em detergente &cido.
Primeiro realizou-se a solucéo de detergente &cido, utilizando-se dos seguintes
reagentes e solugdes: 20 g de brometo de cetil trimetilamonio e 27,8 mL de
acido sulfurico concentrado, completando o volume com agua para 1.000 mL.

Pesou-se 1,0 g da amostra em cadinho de porcelana e transferiu-se para
o papel filtro. Adicionou-se 100 mL da solugcédo de detergente acido e feita a
fitragem em um funil de Buchner, pelo uso de uma bomba a vacuo, através de
papel-filtro Whatman n° 40, previamente seco em estufa a 105 °C, resfriado em
dessecador e pesado. Durante a filtracdo, lavou-se bem o béquer onde foi
realizada a digestdo, com agua fervente, até eliminacdo total da acidez. Em

seguida, lavaram-se os residuos repetidas vezes com acetona.
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O papel-filtro contendo o residuo foi retirado e colocado em estufa a 105
°C por 6 horas. Apés a secagem foi esfriado em dessecador e na sequéncia foi
realizada a pesagem para determinacédo da quantidade de fibras. O calculo das

fibras foi realizado de acordo com a Equacéao 05.

100 x N/ P= Fibras por cento m/m

Sendo, N = n° de gramas de fibras
P = n° de gramas da amostra
(Equacéo 05)

Na Figura 3, esta representada uma das triplicatas das analises de fibras
por detergente acido. Este método foi utilizado tanto para a farinha como para

os biscoitos.

Figura 3. Analise de fibras dos biscoitos

Fonte: Autoria prépria (2018)
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Granulometria: foi realizada em equipamento (Bertel Industria
Metaltrgica®) provido de peneiras com malhas de abertura de 35, 50, 60 e 70
mesh. Adicionou-se aproximadamente 250 g de farinha sobre a primeira
peneira (35 mesh) e em seguida o equipamento foi ligado com agitacédo por 15
minutos a 6,5 RPM. Ao final do processo realizou-se a pesagem das amostras

de cada peneira para o célculo do percentual de granulometria (%).

Atividade de agua: foi determinada a 25 °C em AqualLab 4TE (Decagon
Devices, EUA).

Na Figura 4 encontra-se o equipamento (Aqua lab) utilizado para a
realizacdo da analise de atividade de agua tanto da farinha quanto dos

biscoitos.

Figura 4. Equipamento utilizado para Aw (Aqua lab)

Fonte: Autoria propria (2018)

Cor: foi determinada através de colorimetro Croma Meter CR400
(komica Minolta), utilizando o sistema de escala de cor L*, a* e b* (CIELAB),

previamente calibrado. Os parametros L*, a* e b* foram determinados de
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acordo com a International Commission on Illumination (CIE, 1996). Os valores
de a* caracterizam a coloracdo na regido entre o vermelho (+a*) e o verde (-a*),
ja o valor b* indica coloracdo entre o intervalo do amarelo (+b*) até o azul (-b*).
O valor L* fornece a luminosidade, que varia do branco (L*=100) ao preto
(L*=0) (HARDER, 2005).

4.2.3 Processamento dos biscoitos sem glaten

O preparo dos biscoitos foi realizado no Laboratério de Panificacdo da
Universidade Tecnoldgica Federal do Parani- campus Medianeira. Foram
realizadas cinco formulagdes (Tabela 1), a partir da formulagdo padréo (Tabela
2) onde teve a variagdo da concentracdo da farinha de hibisco e da farinha de
milho, mantendo as concentracdes dos outros ingredientes fixos. A farinha de
hibisco utilizada foi a de granulometria 35 mesh, devido a maior concentragéo

de farinha obtida nesta peneira.

Tabela 1. Formulacdo dos biscoitos sem gliten com substituicdo da farinha de
milho pela de hibisco

Formulacdes Farinhade Farinhade

milho * hibisco*
F1 100 0,0
F2 0 100
F3 50 50
F4 75 25
F5 25 75

*Valores expressos em porcentagem.

Fonte: Autoria propria (2018)
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Tabela 2. Formulac&o padréao dos biscoitos

Ingredientes Gramas
Farinha de milho 100
Farinha de arroz 100

Amido 100

Acucar 100
Manteiga 100

Ovo 60

Fermento quimico em pé 50

Fonte: Autoria propria (2018)

Primeiramente misturou-se a manteiga, o acucar e 0s ovos, sendo 0s
mesmos batidos por 1 min. Em seguida acrescentaram-se as farinhas
misturando até dar o ponto, para entdo ser adicionado o fermento quimico em
po, misturando a massa por mais 1 min. Depois da massa pronta 0s biscoitos
foram  modelados manualmente em formato arredondado com
aproximadamente 10 g e em seguida assados em forno, durante 10 min para a
formulagéo padréo e 14 min para as demais formulagdes, todas a 160 °C. Ao
término desta etapa, os biscoitos foram deixados em repouso por 30 min para
resfriamento, quando foram acondicionados em embalagens plasticas até o
momento das analises. As etapas de producdo dos biscoitos estéo

representadas na Figura 5.
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Figura 5. Fluxograma do processo de producéo de biscoitos

Fonte: Adaptada de SEBRAE (1999)

Na Figura 6 podem ser observadas as massas elaboradas para a

producéo dos biscoitos e as diferengas com relacdo a coloracdo das mesmas.

Figura 6. Diferenca de coloracédo das massas elaboradas com e
sem farinha de hibisco

Fonte: Autoria prépria (2018)
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4.2.4 Analise das formulagfes de biscoitos

As analises de composicdo centesimal, pH, acidez titulavel, cor e Aw
foram determinadas em triplicata de acordo com os procedimentos descritos no
item 4.2.2 (andlise da farinha de hibisco), sendo que para a cor e a atividade de
agua das formulacfes de biscoitos, as avaliacbes foram feitas apos 24 horas
do preparo.

Foi determinado também o rendimento de coc¢cdo pela pesagem em
balanca semi-analitica de 15 biscoitos de cada formulacdo, provenientes de
uma mesma fornada, escolhidos de forma aleat6ria, apds terem atingido
temperatura ambiente. Foi utilizada uma fornada para cada producdo de cada

formulagdo de biscoito.

4.2.5 Analises microbiolégicas dos biscoitos

Para que fosse possivel garantir a qualidade dos produtos elaborados,
as cinco formulacbes de biscoito sem gluten com farinha de hibisco foram
submetidas as analises microbiolégicas regidas pela legislacdo (RDC 12/2001),
sendo elas: Coliformes termotolerantes (PETRIFILM 3M CONT.
TERMOTOLERANTE AFNOR 01/2-09/89C), Estafilococos coagulase positiva
(PETRIFILM 3M STAPHYLOCOCCUS COAGULASE POSITIVA, AFNOR
01/09-04/03) e Salmonella spp. (NF EN ISO 6579, DEZEMBRO DE 2002).

4.2.6 Andlise sensorial dos biscoitos

Este projeto foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa Envolvendo
Seres Humanos da Universidade Tecnologica Federal do Parana, para a
realizacdo da analise sensorial. As amostras de biscoito sem glaten com

farinha de hibisco foram submetidas as andlises microbiol6gicas de acordo com
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os parametros estabelecidos pela RDC 12/2001, para garantir a sua inocuidade
e seguranca do alimento.

A anadlise sensorial das formulacdes de biscoitos isentos de glaten
elaborados com farinha de hibisco foi realizada no Laboratério de Anélise
Sensorial da UTFPR Céampus - Medianeira. Foram avaliados os atributos cor,
aroma, textura, sabor e aparéncia global, utilizando uma escala de dez pontos
variando de “desgostei extremamente” (0) a “gostei extremamente” (10) e em
seguida, a intencédo de compra, ilustrados em anexo.

A avaliacdo sensorial foi realizada por uma equipe de 130 julgadores
nao treinados.

As amostras foram servidas em pratos descartaveis a temperatura
ambiente (25 °C) na quantidade de aproximadamente 8 g. Durante a andlise
sensorial, o consumidor recebeu um copo de agua mineral sem gas para a
remocado do gosto residual entre uma amostra e outra. A analise sensorial das
cinco amostras, com duracéo total de dez minutos foi realizada uma Unica vez

por cada consumidor.

4.2.7 Andlise dos resultados

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia

(ANOVA). Diferengas significativas entre as meédias dos tratamentos foram

avaliadas pelo teste de Tukey (p < 0,05) utilizando o programa Infostat.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. CARACTERIZACAO DA FARINHA DE HIBISCO

5.1.1 Granulometria

A granulometria visa analisar o tamanho das particulas, ja que as
particulas alimentares influenciam diretamente na digestibilidade dos
nutrientes, sendo que, quanto menor for o tamanho das particulas no alimento
maior serd o contato das mesmas com os sucos digestivos, favorecendo assim
0 processo digestivo e a absorcéo de nutrientes (BELLAVER; NONES, 2000).

Para esta analise realizou-se a pesagem das amostras de cada peneira,
obtendo-se os valores em porcentagem de farinha de hibisco em cada uma
delas. De acordo com a Tabela 3, para a peneira < 70 mesh obteve-se 1,63%
de farinha de hibisco, na peneira de 70 mesh obteve-se 2,45% de farinha de
hibisco, para a peneira de 60 mesh foi obtido um valor de 10,88% de farinha, e
para a peneira de 50 mesh de 19,97%, enquanto que para a peneira de 35

mesh obteve-se 69,07% de farinha.

Tabela 3. Andlise de granulometria da farinha de hibisco

Granulometria Quantidade de farinha obtida
em cada peneira (%)
< 70 mesh 1,63
70 mesh 2,45
60 mesh 10,88
50 mesh 19,97
35 mesh 69,07

Fonte: Autoria prépria (2018)
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Apés a andlise de granulometria, optou-se por utilizar na producdo dos
biscoitos a farinha de hibisco com granulometria de 35 mesh, devido a

obtencao de maior concentracdo nesta peneira.

5.1.2. Caracterizagdo da composicao centesimal

Na Tabela 4, observam-se os valores encontrados para as analises de
composicao centesimal da farinha de hibisco.

Tabela 4. Caracterizacdo da farinha de hibisco

Andlises g 100 g™
Umidade 12,89 + 0,06
Cinzas 8,72 +0,52
Proteina bruta 473+181
Fibra bruta 16,82 + 0,55

Fonte: Autoria propria (2018)

Segundo a RDC 263/2005 (BRASIL, 2005), a umidade é um requisito
basico para a garantia da qualidade de farinhas, que deve apresentar um limite
maximo de 15%. O teor de umidade encontrado na farinha de hibisco (12,89 g
100 g*) se assemelha ao encontrado por Silva et al. (2011), em um estudo da
composicéo fisico-quimica da farinha de cenoura, onde os mesmos obtiveram
o valor de 10,00 g 100 g*. Sendo assim, pode-se dizer que o valor de umidade
encontrado para a farinha de hibisco esta dentro dos padrées recomendados.

De acordo com a legislacdo, as cinzas sdo o residuo mineral fixo
resultante da incineragcédo da amostra do produto. O valor de cinzas encontrado
no presente trabalho foi de 8,72 g 100 g*. Esse valor de cinzas quando

comparado com outros tipos de farinhas, como no caso da de mandioca, €
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maior, isto se deve a grande quantidade de fibras e de carboidratos presente
no hibisco, que com a incineracao tem-se a obtencdo de maior quantidade de
residuo (BRASIL 1995).

A farinha de hibisco pode ser considerada rica em fibras, pois de
acordo com a Legislacdo Brasileira, esta apresenta teor superior a 6 g 100 g*
de fibras, sendo que o valor encontrado para a farinha de hibisco foi de 16,82 g
100 g* (BRASIL, 2012). Com isto, a adicdo de farinha de hibisco em produtos
alimenticios pode agregar propriedades funcionais, enriquecendo tais produtos
e gerando interesse para a saude humana.

Para o teor de proteinas foi encontrado o valor de 4,73 g 100 g*. A
legislacdo vigente ndo contém informacdes para a padronizacdo desta farinha

com relagdo as proteinas.

5.1.3. Analise da coloracéao

Segundo Miranda, Mori e Lorini (2005), a determinacdo de cor é um
importante atributo de qualidade, e apesar de farinhas com coloracdo mais
claras serem as mais visadas no mercado, ha produtos variados e com
tonalidades diferenciadas que possam satisfazer as especificacbes de

gualidade e nutricionais.

Observam-se na Tabela 5, os valores L* (luminosidade) que varia do
negro (L=0) ao branco (L=100); a*, que varia da cor vermelho (+a) ao verde (-
a); e b* que varia da cor amarelo (+b) ao azul (-b). Analisando os resultados
pode-se observar os seguintes valores para as coordenadas: L* (14,85), a*
(7,50) e b* (3,60), concluiu-se que a farinha apresentou uma tonalidade
predominantemente escura.

Em relacdo ao parametro a*, a coloracéo da farinha apresentou valor de

a* que a caracteriza com uma coloracdo predominantemente vermelha. E para
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0 parametro b*, apresentou valor positivo que a aproxima da coloracéo

amarela.

Tabela 5. Caracterizacao da farinha de hibisco quanto a coloracao

Andlise de cor

L* 14,85 + 1,30
ax 7,50+ 0,84
b* 3,60 +0,41

Fonte: Autoria propria (2018)

5.1.4. Caracterizacado de Aw, pH e acidez titulavel

O pH é um dos fatores intrinsecos, que quando relacionado a produtos
alimenticios estd correlacionado ao desenvolvimento de microrganismos,
atividade enzimatica, retencdo do sabor e aroma, e conservacao geral do
produto. Os valores de pH séo variaveis e dependendo do valor encontrado
nos alimentos, os mesmos podem ser classificados em pouco acidos (pH>4,5),
acidos (pH entre 4 e 4,5) e muito acidos (pH<4) (VASCONCELOS; MELO
FILHO, 2010).

O valor de pH (Tabela 6) encontrado na farinha de hibisco foi de 2,49,

classificando essa farinha como muito acida.

Tabela 6. Caracterizacdo da farinha de hibisco com relacdo a atividade de
agua (Aw), pH e acidez titulavel

Analises
Aw 0,54 +0,01
pH 2,49 + 0,06
Acidez titulavel 8,88 + 0,48

(Acido malico g 100 g?)

Fonte: Autoria prépria (2018)
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A determinacdo de atividade de &agua é importante (Aw), pois a
gualidade e estabilidade do material durante o processamento, conservacao e
armazenamento séo influenciados por esta propriedade.

A agua pura possui valor maximo de atividade de agua igual a 1. Em
alimentos com alta umidade a Aw € superior a 0,90, os alimentos com umidade
intermediaria possuem Aw entre 0,60 e 0,90, enquanto que os alimentos com
baixa umidade possuem uma Aw inferior a 0,30 (RIBEIRO; SERAVALLI, 2004).

O valor de Aw encontrado para a farinha de hibisco foi de 0,54, onde a
mesma se enquadra na faixa intermediaria de umidade, podendo ser
conservada a temperatura ambiente.

Quanto a acidez titulavel, o valor encontrado no presente trabalho foi de
8,88 g de acido mélico 100 g, classificando a farinha como de alta acidez,
uma vez que os valores de acidez se caracterizam de acordo com o pH do
meio.

Os valores encontrados para pH, Aw e acidez foram baixos, sendo um
ponto favoravel para a farinha, pois com isso, hd uma dificuldade de
crescimento microbiolégico e consequentemente facilita a conservacao da

mesma, aumentando sua vida Util .

5.2. CARACTERIZACAO DOS BISCOITOS

5.2.1 Andlise da coloracéo

Na Tabela 7, podem ser observados para os biscoitos das diferentes
formulacdes os valores L* (luminosidade) que varia do negro (L=0) ao branco
(L=100); a*, que varia da cor vermelho (+a) ao verde (-a); e b*, que varia da cor

amarelo (+b) ao azul (-b).
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Para o parametro L* ndo houve diferenca significativa entre os biscoitos
das formulacdes F2 e F5, que apresentam maior teor de hibisco na sua
composicdo, sendo que o0s biscoitos destas formulacdes diferiram
estatisticamente dos biscoitos das demais (F1, F3 e F4), que apresentaram em
sua composicao teor de hibisco de 0%, 50% e 25%. Observou-se
escurecimento dos biscoitos com 0 aumento da substituicdo da farinha de
milho pela farinha de hibisco. Sendo o biscoito da F1 com 100% de farinha de
milho, o com maior valor estatisticamente de L* (70,29), e os biscoitos da F2
(100% de farinha de hibisco) e F5 (75% de farinha de hibisco) os de menor

valor para o parametro L* (33,31).

Tabela 7. Coloragao dos biscoitos elaborados com farinha de hibisco

Formulacdes L* a* b*
F1 70,29 + 1,582 -1,70 + 0,25° 26,94 + 0,222
F2 33,31 + 2,68 4,23 +1,03% 10,04 + 0,89°
F3 43,29 +1,01° 0,74 + 0,081 14,14 + 0,61°°
F4 48,91 + 2,18° 1,19 + 0,18 19,89 + 1,07%
F5 36,50 + 0,65 2,70 £ 0,12% 15,69 *+ 0,74"°

2249 Médias seguidas da mesma letra na coluna néo diferem entre si pelo teste de Tukey (p>0,05).

F1 — Controle, F2 — 100% farinha de hibisco, F3 — 50% farinha de hibisco, F4 — 25% de farinha de
hibisco, F5 — 75% de farinha de hibisco.

Fonte: Autoria propria (2018)

J& para os valores encontrados para a*, a F1 apresentou um valor de -
1,70 £ 0,25, sendo mais proximo de —a (coloracéo verde), o que explica esse
fato é a auséncia de farinha de hibisco, sendo utilizada nesta formulacéo
farinha de milho. O biscoito da formulagdo F2 mostrou-se superior
estatisticamente com relagdo aos das formulacdes F1, F3 e F4, com valor de
4,23 + 1,03, proximos a +a (coloracdo vermelha). O que indica a coloracao
predominantemente vermelha para o biscoito, e essa diferenca se da pela

maior quantidade de farinha de hibisco adicionada a esta formulacéo.
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Em relagdo ao parametro b*, o biscoito da formulacdo F1 (26,94)
apresentou-se estatisticamente superior aos das demais formulacdes,
aproximando-se de +b (coloracdo amarela), e dentre as formulacdes com
hibisco a F4 (19,89) foi a amostra que obteve valores mais proximos a +b,
justamente por estas amostras apresentarem menores ou nenhuma
concentracao de hibisco.

Na Figura 7, tem-se o0 comparativo em relacédo a coloracéo dos biscoitos
apos a coccao e conforme a variagcdo de concentracdo da farinha de hibisco
(FH) utilizada. Observa-se coloragdo mais clara na formulacdo 1 (sem hibisco),
enquanto que as formulacdes 2 e 5 apresentam-se mais escuras, pois sao as
com maior quantidade de FH, ja as amostras 3 e 4 apresentaram uma cor

intermediaria quando comparada com as demais.

Y ¥5
Figura 7. Diferenca entre a coloracao dos biscoitos

F1 — Controle, F2 — 100% farinha de hibisco, F3 — 50% farinha de hibisco, F4 — 25% de farinha de
hibisco, F5 — 75% de farinha de hibisco.

Fonte: Autoria propria (2018)
5.2.2. Caracterizagao de Aw, pH e acidez

A Aw traz informagOes importantes sobre a durabilidade de um produto,

sendo considerada também, como um parametro de qualidade a ser
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modificado caso necessario, durante o processo de produc¢édo, com o objetivo
de aumentar a estabilidade dos alimentos. Em biscoitos a Aw deve ser inferior
a 0,6 para evitar a perda da crocancia, (JARDIM, 2010).

Na Tabela 8 encontram-se os valores para Aw, pH e acidez. Com
relacdo a atividade de &gua os valores obtidos no presente trabalho (0,38 a
0,51) estdo dentro do que preconiza Jardim (2010) para que o0s biscoitos ndo
percam a crocancia. Comparando as formulacdes, percebe-se que houve
diferenca significativa entre elas, sendo que os biscoitos da formulagéo F1 a
gue apresentou maior Aw, diferindo dos biscoitos das demais.

Tabela 8. Aw, pH e acidez titulavel dos biscoitos elaborados com farinha de

hibisco

Formulacdes Aw pH Acidez titulavel (g de
acido malico 100g™)

F1 0,51 + 0,008% 9,11 + 0,182 0,54 + 0,01°

F2 0,38 + 0,004° 6,42 + 0,061 0,79 + 0,012

F3 0,40 + 0,000° 6,92 +0,10° 0,79 + 0,022

F4 0,38 + 0,008 7,62 +0,14° 0,43 + 0,05,

F5 0,45 + 0,002° 6,62 + 0,30% 0,54 + 0,02°

a,b,c,d Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p>0,05).
F1 - Controle, F2 — 100% farinha de hibisco, F3 — 50% farinha de hibisco, F4 — 25% de farinha de
hibisco, F5 — 75% de farinha de hibisco.

Fonte: Autoria propria (2018)

Na analise de pH, pode-se observar que os valores diminuiram
conforme o aumento da concentracdo da farinha de hibisco e consequente
diminuicdo da farinha de milho. A formulagcdo que apresentou o biscoito com
maior pH foi a F1 (9,11) e a com menor pH a F2 (6,42), observam-se
diferencas estatisticas entre as formulagbes, exceto entre F3 e F5. Tal fato
pode ser justificado pelo menor pH apresentado pela farinha de hibisco, o que
tem efeito positivo no resultado do produto final, pois um pH, baixo dificulta o
crescimento microbiologico. Resultado similar foi encontrado por Uchda (2007),
na elaboracdo de biscoitos com residuo de caju, em que o produto final

também apresentou diminuicdo do pH conforme o aumento da farinha do
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residuo, o que também justificou-se devido ao menor pH apresentado por esta
farinha.

A acidez representa um importante parametro do estado de conservacao
de um produto (UCHOA et al., 2008). Para biscoitos, de acordo com a
legislacdo, a acidez maxima permitida corresponde a 2 g 100 g* (BRASIL,
1978). Sendo assim as amostras do presente trabalho se enquadram dentro da
legislacado, pois apresentaram acidez variando de 0,43 a 0,79 g de acido malico
100 g*. Estatisticamente os biscoitos das formulacdes F2 e F3 apresentaram

maior acidez, diferindo das demais formulacdes.

5.2.3. Caracterizacao fisica quimica dos biscoitos

Produtos de confeitaria como biscoitos, por exemplo, necessitam de um
baixo teor de umidade, pois esse fator associado a um armazenamento em
condicbes adequadas pode prolongar a vida utili do produto e reduzir a
contaminagdo microbiana (ADEBOWALE et al., 2012). De acordo com a
Legislacao Brasileira o teor de umidade maximo permitido neste tipo de produto
é de 14,0% (BRASIL, 2005).

Na Tabela 9, os valores de umidade dos biscoitos encontrados ficaram
entre 2,88 a 7,07 g 100 g*, valores estes conforme o que preconiza a
legislacdo (14,0). Houve diferenca estatistica entre a formulacdo controle F1,
com as demais formulacdes, estando estatisticamente superior, apresentando
0 maior teor de umidade de 7,07 g 100 g™.

Os valores de cinzas (Tabela 9) encontrados no presente trabalho
variam de 3,41 a 5,83 g 100 g-1 e se enquadram acima do permitido pela
legislagdo que € de no maximo 3% para biscoitos (BRASIL, 2005). Diferengas
estatisticas foram encontradas para os biscoitos das formulagbes F1 e F2,
onde os da F2 foram superiores estatisticamente aos da F1, apresentando

maiores teores de cinzas (5,83). Isto se deve provavelmente a grande
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guantidade de fibras e carboidratos presentes na farinha de hibisco, ja que com

a incineracao tem-se a obtencdo de maior quantidade de residuos.

Tabela 9. Caracterizagcdo dos biscoitos elaborados com farinha de hibisco

guanto a umidade, cinzas, proteinas e fibras, expressos em porcentagem (%).

Formulacdes Umidade Cinzas Proteinas Fibras
F1 7,07 +1,43% 3,41+ 1,16° 451 +0,51°% 4,38 + 0,01°
F2 3,35+0,20° 5,83 + 0,052 3,42 + 0,202 10,70 + 0,012
F3 3,30+0,12° 4,21 +1,31%° 3,25+ 0,472 7,03 +0,01%®
F4 2,88 +0,03° 4,80 + 0,02%° 4,39 +1,432 5,73 + 0,01%°
F5 3,83+0,05° 5,37 + 0,02% 3,90 + 0,43 10,76 + 0,01%

a,b,c,d Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p>0,05).
F1 - Controle, F2 — 100% farinha de hibisco, F3 — 50% farinha de hibisco, F4 — 25% de farinha de
hibisco, F5 — 75% de farinha de hibisco.

Fonte: Autoria propria (2018)

Os valores encontrados para proteinas (Tabela 9) nos biscoitos variaram
de 3,25 a 4,51 g 100 g*. Em estudos relacionados, Vieira et al. (2008),
encontraram valores de 3,88 a 4,11 g 100 g* de proteinas em biscoitos
elaborados com farinha do residuo de palmeira real, j& Fasolin et al. (2007)
obtiveram valores aproximados de 6,77 a 7,8 g 100 g* em biscoitos com
farinha de banana verde. Esta variagdo encontrada no teor proteico de ambos
os trabalhos, relaciona-se com a concentracdo e composi¢cdo centesimal das
farinhas utilizadas. Para este parametro ndo houve diferenca estatistica entre
0s biscoitos das cinco formulagdes.

Segundo a Portaria n° 27, de 13/01/1998, da Secretaria de Vigilancia
Sanitaria do Ministério da Saude, um alimento sélido pode ser considerado
fonte de fibra, quando o mesmo possui teor minimo de fibras correspondente a
3 g 100g*, e como de alto teor de fibras, quando contém, no minimo, 6 g 100g™
(BRASIL, 1998).
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A porcentagem de fibras alimentares (Tabela 9) na presente pesquisa
variou de 4,38 a 10,76 g 100 g*. Segundo a legislacdo os biscoitos das
formulacdes F2, F3 e F5 sdo considerados alimentos com alto teor de fibras e
os das formulac6es F1 e F4 alimentos com fibras. De acordo com a estatistica,
0s biscoitos das formulacdes F2 e F5 apresentaram maior teor de fibras
diferindo estatisticamente dos da F1. Em um estudo realizado por Bomfim et al.
(2006), biscoitos processados com FRAM (farinha do residuo agroindustrial de
manga) também apresentaram valores elevados para fibras, variando entre

5,81 e 6,88 g 100 g™, indicando alto teor de fibras nos biscoitos.

5.2.4. Variagdo do peso da massa dos biscoitos

Na etapa de forneamento ocorre a assadura dos biscoitos e durante
esse processo, a acao do calor desencadeia mudancas fisicas e quimicas nas
porcbes de massa (AZEVEDO, 2007). Essas alteracbes fisico-quimicas
também auxiliam na coloracdo do produto, devido a caramelizacdo dos
acucares, principalmente da superficie, mecanismo que também melhora o
sabor (SEBRAE, 2008). Na Figura 8, observam-se as diferencas da massa

antes e apos o forneamento, sendo neste caso ilustrada a amostra padréo (F1).
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Figura 8. Processamento dos biscoitos antes e apds o forneamento (F1)
Fonte: Autoria prépria (2018)

Tabela 10. Avaliacdo dos biscoitos elaborados com farinha de hibisco em
relacdo a perda de peso da massa antes e ap0s a coccao

Formulacdes Perda de peso (%)
F1 14,38 + 0,29°%
F2 16,12 + 0,82°%
F3 15,36 + 0,30°
F4 14,84 + 1,802
F5 14,61 + 1,00°

Letras distintas indicam diferencas significativas(p<=0,05).
F1 — Controle, F2 — 100% farinha de hibisco, F3 — 50% farinha de hibisco
F4 — 25% de farinha de hibisco, F5 — 75% de farinha de hibisco

Fonte: Autoria prépria (2018)

Analisando a Tabela 10, constatou-se que n&o houve diferenca
significativa entre os biscoitos das diferentes formulagdes. A perda de peso dos
biscoitos variou de 14,38 (F1) a 16,12 (F2). Representado na Figura 9, esta a
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comparacdo de perda de peso do biscoito da massa F2 antes e apds o

forneamento.

Figura 9. Rendimento de cocgao da F2

Fonte: Autoria propria autoria (2018)

5.2.5. Analises microbiolégicas

Conforme mostra a Tabela 11, os biscoitos das cinco formulagbes
apresentaram como resultado, auséncia para Salmonela spp. em 25 g de
amostra e 10 UFC/g para coliformes termotolerantes e Estafilococos coagulase
positiva, constatando que todos os biscoitos estdo dentro dos padrbes de
gualidade segunda a RDC 12/02/2001, (Salmonella spp/25g: auséncia;
Estafilococos.coagulase positiva/g: 5x10% Coliformes a 45°C/g: 10?).
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Tabela 11. Analise microbiolégica dos biscoitos elaborados com farinha de
hibisco para contagem de Coliformes termotolerates, Estafilicocos coagulase
positiva e Salmonella sp.

Formulagdes Coliformes Estafilococos Salmonella sp.
termotolelantes coagulase positiva
(UFC/qg) (UFC/qg)
F1 10 10 Auséncia
F2 10 10 Auséncia
F3 10 10 Auséncia
F4 10 10 Auséncia
F5 10 10 Auséncia

F1 — Controle, F2 — 100% farinha de hibisco, F3 — 50% farinha de hibisco, F4 — 25% de farinha de hibisco,
F5 — 75% de farinha de hibisco.

Fonte: Autoria propria (2018)

5.2.6. Andlise sensorial

Para a analise sensorial constatou-se que dos 130 provadores, 69,9%
eram mulheres e 30,1% homens e 95% deles com idade entre 18 e 30 anos, e
o restante com idade superior a 30 anos.

Na Tabela 12, podem ser observados os valores encontrados para 0s
biscoitos na andlise sensorial, com relacdo aos cinco atributos: cor, aroma,
textura, sabor e impresséo global.

Tabela 12. Analise sensorial dos biscoitos elaborados com farinha de hibisco

Formulagdes Cor Aroma Textura Sabor Impresséao global
F1 714+1,99* 7,34+188 7,40+1,75* 7,66+1,79° 7,52 + 1,542
F2 6,32+6,742 488+236° 565+247" 3,40+ 2,55° 4,09 + 2,43°
F3 6,12 +2,16% 590+226% 6,76+1,91* 6,29+ 2,23 6,26 +2,17"
F4 598+2,112 6,15+2,16® 6,93+1,908 6,98 +2,15" 6,69 + 1,84°
F5 6,23+2,342 540+225" 595+226" 4,17+253° 4,74 +2,23°

Letras distintas indicam diferengas significativas(p<=0,05).
F1 — Controle, F2 — 100% farinha de hibisco, F3 — 50% farinha de hibisco, F4 — 25% de farinha de
hibisco, F5 — 75% de farinha de hibisco

Fonte: Autoria prépria (2018)
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Na andlise da coloracdo, nenhuma das amostras apresentou diferencas
significativas entre si, com resultados variando entre 7,14 (F1) e 5,98 (F4). A
diferenca externa da coloracdo das amostras foi pouco perceptivel devido ao
escurecimento das mesmas durante o processo de coccdo. O biscoito da
formulagdo padrdo (F1) apresentou as maiores notas, pois foi & amostra em
gue se obteve uma coloracdo mais clara. E dentre as amostras com hibisco a
gue apresentou melhor resultado quanto a este quesito foram as amostras F2 e
F5 respectivamente, 0 que se explica pelo fato de estas terem maior
guantidade de hibisco e consequente uma colora¢do mais proxima a da flor.

No parametro aroma, o biscoito da F1 apresentou a melhor nota (7,34),
diferindo estatisticamente dos biscoitos da F2 e F5 que apresentaram as
menores notas variando de 4,88 a 5,40, respectivamente. Esse resultado pode
ter sido influenciado pelo aroma forte caracteristico do hibisco. Porém a
amostras F4 com 25% de hibisco também apresentou um bom resultado com
uma avaliacao de 6,15, ndo diferindo-se estatisticamente da amostras F1.

Em relacéo a textura do produto, os biscoitos das formulacdes F1, F3 e
F4 apresentaram os maiores valores variando de 7,40 a 6,76, sendo que 0s
mesmos diferiram estatisticamente dos biscoitos da F2 e F5 que apresentaram
as menores notas 5,65 e 5,95, respectivamente. A variagdo ha textura
observada é decorrente da variacdo da quantidade de hibisco entre as
amostras, pois as duas amostras com maior concentracao da farinha de hibisco
F2 e F5 apresentaram-se semelhantes, além de terem menor aceitagdo pelos
provadores.

Na analise do sabor, o biscoito da formulagédo F1 apresentou a melhor
aceitacdo com nota de 7,66, diferindo estatisticamente dos biscoitos das
demais formulagdes. Os biscoitos com menor nota foram os da F2 (3,40) e F5
(4,17), as menores aceitacdes nestas amostras podem ser explicadas pela
maior quantidade de hibisco utilizada em ambas. Sendo a farinha de hibisco
caracteristicamente acida, foi perceptivel uma maior acidez nos biscoitos com

maior concentragdo da mesma. E dentre as formulagées com hibisco, a que
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apresentou melhor resultado neste quesito foi a F4, que apresentou uma nota
6,98.

Para o atributo sensorial impressao global, o biscoito da F1 apresentou a
maior nota (7,52), diferindo estatisticamente das demais formulagbes. Os
biscoitos das formulagbes F2 e F5 apresentaram as menores notas 4,09 e
4,74, respectivamente, ndo diferindo-se entre si. Dentre as amostras que
continham hibisco, as que apresentaram melhor resultado foram as F4 e F3
respectivamente e ambas nao obtiveram diferencas significativas entre si. Essa
diferenca entre a aceitacdo das amostras pode ser observada nos quesitos
anteriores, o que refletiu na aceitacédo global do produto.

Analisando o0s cinco atributos, ficou perceptivel que o biscoito da
formulacdo F1 (controle), foi 0 que obteve melhor aceitacdo sensorial em todos
0s quesitos, e os das amostras F2 e F5 que tinham maiores concentracdes de
farinha de hibisco apresentaram a menor aceitacdo sensorial. E analisando
dentre as amostras com hibisco as que obtiveram melhor aceitacdo dentre a
maioria dos quesitos foram as formulacdes F4 e F3.

Para a intencédo de compra (Tabela 13), observa-se que 0s biscoitos da
formulacdo F1(sem adicdo de FH), foi a que obteve maior intencdo de compra
dos provadores (85%). Em relacdo aos produtos contendo adicdo de FH, os
biscoitos que apresentaram resultados mais satisfatérios foram os das
formulagbes 4 e 3, com indice de 76,15% e 66,92% respectivamente de
aprovacao, resultado que constatou-se satisfatoria, pois foram notas superiores
a 60%. Os biscoitos com as menores avaliagoes foram os da F2 e F3, com
23,07% e 23,84% de aprovacao respectivamente, sendo estas as formulacdes

com mais FH.
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Tabela 13. Intencdo de compra dos biscoitos referente a analise sensorial

Amostras Intencdo de compra (%)
Compraria N&o compraria
F1 86,15 13,84
F2 23,07 76,92
F3 66,92 33,92
F4 76,15 23,84
F5 23,84 76,15

F1 — Controle, F2 — 100% farinha de hibisco, F3 — 50% farinha de hibisco, F4 — 25% de farinha
de hibisco, F5 — 75% de farinha de hibisco
*VValores expressos em porcentagem

Fonte: Autoria propria (2018)

Com isso, pode-se constatar que, 0s produtos com concentracoes
intermediarias, variando entre 50% e 25% de FH, também obtiveram uma boa
aceitacdo, podendo ser inclusos no mercado com uma boa margem de
resultados satisfatérios, ja que as amostras nestas concentracdes
apresentaram notas variando entre 66,92% & 76,15%, respectivamente,
superiores a 60%. J& o produto com 100% de concentracdo de FH, nao foi
aprovado pelo consumidor, pois ndo obteve resultados insatisfatérios, com

notas inferiores a 30%.
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6. CONCLUSAO

A farinha de hibisco apresentou valor de umidade e fibras dentro do
estabelecido pela legislacédo e o valor de cinzas semelhantes a outros tipos de
farinhas. Para proteinas, a legislacdo vigente ainda nao contém informacgdes
para este tipo de farinha.

Em relacdo a coloracdo, concluiu-se que a farinha apresentou uma
tonalidade predominantemente escura. E de acordo com os resultados obtidos,
a farinha de hibisco pode ser caracterizada como de alta acidez e Aw
intermediaria e uma boa fonte de fibras.

Para as analises realizadas para os biscoitos, em relacdo a coloracéao,
de acordo com os parametros L*, a* e b*, observou-se o escurecimento dos
mesmos com 0 aumento da substituicdo da farinha de milho pela farinha de
hibisco.

Os teores de Aw nos biscoitos se apresentaram adequados para que
nao houvesse a perda de crocancia. Os valores encontrados para pH e acidez
podem caracteriza-lo como de alta acidez, dentro do que estabelece a
legislacéo, além de se ter um produto com boa conservagéo.

Em relacdo as -caracteristicas fisico-quimicas, a variacdo da
concentracdo da farinha de hibisco, influenciou diretamente no teor de cinzas,
estando acima do que preconiza a legislacdo. Os valores obtidos para
proteinas se assemelham aos encontrados em outros trabalhos.

O teor de umidade e fibras encontrado estd de acordo com o
estabelecido pela legislagcéo, podendo ser considerados como fonte de fibras
alimentares e contribuindo para uma maior variedade na linha de produtos
voltados para pessoas com doenca celiaca.

A respeito do processo de coccao dos biscoitos, nao houve diferenca
significativa no rendimento em todas as formulagcbes. E as andlises
microbiolégicas realizadas encontram-se dentro dos padrdes de qualidade
segunda a RDC 12/02/2001.

Para a avaliagdo sensorial, pode-se concluir que dentre as amostras

com farinha de hibisco as que obtiveram melhor aceitacdo foram as
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formulagbes F4 e F5, com 25% e 50% de farinha de hibisco respectivamente.
Porém, para o atributo cor, as formulacdes F3 e F4, ndo obtiveram essa
mesma linha de resultados, pois com a variacdo da quantidade de hibisco nas
formulacdes, as coloragbes dos biscoitos ficaram um pouco distante do que
lembraria o hibisco, mas é essa é uma caracteristica que pode ser aprimorada.

Com relacdo aos produtos desenvolvidos com hibisco as formulacdes
gue tiveram melhores intencbes de compra foram a F4 seguida da F3. Com
isso, percebe-se que um produto com concentracdes intermediarias de hibisco,
variando entre 50% e 25% de FH, pode ter uma boa aceitacdo no mercado,

além de ser um produto funcional e indicado para celiacos.
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ANEXOS

TESTE DE ACEITACAO

Nome: Data: / /

Vocé estad recebendo um biscoito sem gluten com adicdo de farinha de hibisco. Por favor, deguste-o e

marque um “x” na escala (inclusive entre os pontos), que melhor represente o quanto vocé gostou ou ndo da amostra.

Amostra:

o Cor 0 . . . . 5 . . . . 10
Desgostei extremamente N&o gostei/ nem desgostei Gostei extremamente

o Aroma 0 . . . . 5 . . . . 10
Desgostei extremamente N&o gostei/ nem desgostei Gostei extremamente

o Textura 0 . . . . 5 . . . . 10
Desgostei extremamente N&o gostei/ nem desgostei Gostei extremamente

e Sabor 0 . . . . 5 . . . . 10
Desgostei extremamente N&o gostei/ nem desgostei Gostei extremamente

« Impresséo global 0 . . . . 5 . . . : 10

INTENCAO DE COMPRA
Depois de provar as amostras acima, responda:

Vocé compraria o produto provado? ( ) Sim (  )Nao



