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Resumo

As pesquisas sobre as propriedades funcionais de alguns alimentos cresceram
significativamente, alguns deles apresentam propriedades preventivas contra
doencas cardiovasculares e ateroscleréticas. O objetivo no trabalho foi verificar a
viabilidade quanto as caracteristicas nutricionais e sensoriais do biscoito tipo
cookie elaborado com cacau e aveia. Para a elaboracado deste biscoito funcional
utilizou-se como ingredientes principais o cacau em pd (100g) (Thebroma cacao
L.) e a aveia em flocos (100g) (Avena sativa). Os demais ingredientes da
formulacao foram a farinha de trigo (240g), actcar (200g), ovos (56,6g) e
margarina (50g). A partir dos resultados obtidos pela analise sensorial do
biscoito elaborado com cacau e aveia: a média de aceitacao do biscoito teve um
nivel de aceitacao consideravel, pois, das 38 pessoas que participaram da analise,
80% (n = 16 pessoas) relataram uma boa aceitacdo do produto em relagao a sua
textura atribuindo 9 pontos da escala hedonica e de 3 ponto na escala, uma
média de 50% (n = 2 pessoa), de rejeicao pelo biscoito desenvolvido.

Resumén

La investigacion sobre las propiedades funcionales de algunos alimentos
aumentado significativamente, algunos de ellos tienen propiedades preventivas
contra enfermedades cardiovasculares y aterosclerdticas. El objetivo del estudio
fue evaluar la viabilidad de las caracteristicas nutricionales y sensoriales de la
cokie tipo galleta hecha con cacao y harina de avena. Para disenar la galleta
funcional se utiliz6 como ingredientes principales de cacao en polvo (100 g)
(Thebroma cacao L.) y copos de avena (100g) (Avena sativa). Otros ingredientes
de la formulaciéon eran de harina (240 g), azucar (200 g), huevo (56,6g) y la
margarina (50 g). A partir de los resultados obtenidos mediante el analisis
sensorial galleta hecha con cacao y harina de avena: la aceptacién de cookies de
promedio tenia un considerable nivel de aceptacién, por lo tanto, de las 38
personas que participaron en el analisis, el 80% (n = 16 personas) reportaron una
buena la aceptacion del producto en relaciéon con su textura dando 9 puntos de la
escala hedoénica y 3 punto de la escala, un promedio de 50% (n = 2 persona), el
rechazo por la cookie desarrollado.
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Introducao

Nas ultimas décadas varios paises passaram por grandes transigoes, no
Brasil essa transicao gerou importantes mudancas para o cenario das patologias.
O aumento de pessoas com sobrepeso, obesidade, hipertensdo ou diabetes vem
sendo decorrente da mudanca do padrao alimentar, denominado transicao
nutricional (MALTA et al., 2006).

O diabetes mellitus é uma alteragdo metabdlica, uma patologia
caracterizada pela hiperglicemia, consumo excessivo de actcar, carboidrato
simples, que gera uma deficiéncia na secre¢ao de insulina. Essa enfermidade leva
a uma reducdo na qualidade de vida, sendo uma das maiores causas de
mortalidade, insuficiéncia renal, cegueira e amputagoes de membros. Além disso,
em decorréncia do diabetes os portadores podem adquirir problemas
cardiovasculares (TOSCANO, 2004).

A hipertensio arterial é uma doenca de carater assintomatico, sendo
responsavel por complicagées coronarianas, renais e cardiovasculares. Os casos
de doencas cardiovasculares no Brasil teve uma reducao de 31%, mas em relacao
as mortes a América do Sul tem os maiores indices se comparado a paises como
EUA e Reino Unido. Os casos de acidente vascular encefalico e infarto poderiam

ser evitados com terapias anti-hipertensivas, mudancas no estilo de vida e
modifica¢ées na dieta (SCHMIDT et al., 2011; TOSCANO, 2004).

As pesquisas sobre as propriedades funcionais de alguns alimentos
cresceram significativamente, alguns deles apresentam propriedades preventivas
contra doencas cardiovasculares e ateroscleréticas. A elaboracao de produtos com
propriedades funcionais teve origem no Japao na década de 90, quando o governo
elaborou um programa com o objetivo de desenvolver alimentos saudaveis para a
populacdao idosa. Em meados de 1991 o Japdo regulamentou essa classe de
alimentos sendo denominada Foods for Special Healt Use (FOSHU). Ao passo em
que as pessoas passaram a se preocupar mais com a saude concomitantemente as
indastrias comegaram a produzir alimentos com propriedades funcionais e
atualmente estes produtos representam uma porcentagem significativa em

relacdo aos novos produtos alimentares que estdao surgindo (ANJO, 2004; ADA,
2004; MORAES, COLLA, 2006; MOREIRA, 2010).

Os alimentos funcionais tém esta denominacdo, pois possuem
propriedades capazes de gerar beneficios para a saude fisica e mental e
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prevencao de doencas cronico-degenerativas (ANGELIS, 2011). Para a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) os alimentos com propriedades
funcionais sdo aqueles que contém nutrientes com agées metabdlicas ou
fisiolégicas no crescimento, desenvolvimento e manutencdo das fungbées do
organismo. KEstes alimentos devem ter em sua composi¢cdo propriedades
medicinais fazendo parte da composi¢cao de alimentos normais, mas que tenham
capacidades de regular fungoes corporais, auxiliando na protecao contra doencas
nao transmissiveis (MOREIRA, 2010).

Existem varios alimentos que tém em sua composicao propriedades
funcionais, como é o caso da aveia. Este cereal, denominado Avena sativa L., tem
um grande valor nutricional, contém em sua composi¢cdo aminoacidos, acidos
graxos, vitaminas, sais minerais e fibras essenciais para o equilibrio do
organismo (BORGES et al., 2006). As fibras alimentares contidas na aveia tém
em sua composicdo polissacarideos e ligninas e podem ser classificadas em
soltivel e insolivel em agua. As fibras soliiveis sdo compostas por pectinas, beta-
glicanas, gomas, mucilagens e hemiceluloses, enquanto que as fibras insoluveis
tém em sua composi¢cao lignina, pectina insoltuvel, celulose e hemicelulose
(WALKER, 1993).

A aveia esta ganhando mais espago na alimentacao das pessoas depois das
descobertas dos beneficios que possui seus compostos. No entanto, apesar de ser
um alimento rico nutricionalmente, a sua utilizacdo ainda é infima, sendo
utilizada mais comumente em alimentos infantis e cereais matinais
(FRANCISCO, 2004; WEBSTER, 1986).

O cacau ¢ outro alimento com propriedades funcionais importantissimas, o
processamento desta fruta resulta na fabricacao de chocolate. Este alimento tao
consumido no Brasil e no mundo é rico em polifendis, um rico composto
antioxidante (BUZALAF et al., 2003). O cacau tem em sua composi¢io além dos
polifendis (10% na sua forma original), uma quantidade significativa de gordura
(variando entre 40 a 50%), acido oleico (33%) e os valores restantes sao
compostos por acido estearico que apesar de ser gordura saturada, ao ser
metabolizado no organismo humano é convertido em acido oleico (D’EL REI,
MEDEIROS, 2011).

Os flavonoides contidos no cacau tém agoes essenciais na prevenc¢ao contra
doencgas cardiovasculares e outras patologias cronicas nio transmissiveis, sdo
capazes de suprimir a producido de mediadores pro-inflamatérios e estimular a
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producao de oOxido nitrico,b um mediador anti-inflamatério. Por ter acao

antioxidante os flavonoides também atuam diretamente no endotélio suprimindo
o desenvolvimento da aterosclerose (BEHLING, et al., 2004; KNIBEL, 2009;
SANTOS, 2010).

Assim, os alimentos funcionais possuem propriedades importantes que
podem combater o desenvolvimento de determinadas doencgas, no entanto para
que seus efeitos sejam notados é preciso ter uma alimentacdo equilibrada,
contendo todos os nutrientes necessarios para o bom funcionamento do
organismo humano. Essas propriedades funcionais atuam como remédios, no
entanto para obter efeito é necessario ingerir uma dose diariamente. Neste
intuito verificou-se a importancia da elaboracdo de um cookie que agregasse
tanto os atrativos sensoriais como alguns nutrientes funcionais.

Metodologia

Para a elaboracado deste biscoito funcional utilizou-se como ingredientes
principais o cacau em p6 (100g) (Thebroma cacao L.) e a aveia em flocos (100g)
(Avena sativa). Os demais ingredientes da formulagao foram a farinha de trigo
(240g), acucar (200g), ovos (56,6g) e margarina (50g). Todos os produtos foram
adquiridos no comércio local.

A formulacao foi realizada adicionando-se em uma tigela a farinha de
trigo, a aveia, o cacau e o acucar, e sovando todos os ingredientes com uma
colher. Apés isto, adiciona-se a margarina e em seguida adiciona os ovos, sovando
a massa até obter uma textura um pouco consistente. Abrimos a massa em uma
superficie lisa e enfarinha e com o auxilio de um molde redondo cortamos a
massa em pequenos biscoitos com 3cm de diametro e aproximadamente 2mm de
espessura. Em uma forma untada levamos ao forno, pré-aquecido, por 30
minutos a temperatura de 150 °C. Apés a saida do forno, os biscoitos foram
resfriados 4 temperatura ambiente e acondicionados em recipientes plasticos. A
preparacao rendeu cerca de 90 biscoitos, que logo em seguida foram submetidos
para analise sensorial.

A analise sensorial foi realizada com 38 pessoas em uma Unidade de
Alimentacido situada na cidade de Fortaleza — CE, que responderam a
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questionario elaborado com escala hedonica de 9 pontos, analisando o produto
quanto a textura, sabor e dureza.

A analise estatistica dos dados foi realizada com o auxilio do programa
Excel 2013.

Resultados

Por meio do teste de aceitacdo do produto pela escala hedonica de nove
pontos, fol possivel observar a aceitacao do produto pelos consumidores.

A partir dos resultados obtidos pela analise sensorial do biscoito elaborado
com cacau e aveia: a média de aceitacao do biscoito teve um nivel de aceitacio
consideravel, pois, das 38 pessoas que participaram da analise, 80% (n = 16
pessoas) relataram uma boa aceitacdo do produto em relacdo a sua textura
atribuindo 9 pontos da escala hedonica e de 3 pontos na escala, uma média de
50% (n = 2 pessoa), de rejeicao pelo biscoito desenvolvido. Sendo assim, por se
tratar de produtos a base de cacau e aveia, o presente estudo demonstrou um
resultado satisfatério em relacédo a textura do biscoito desenvolvido (Figura 1).

TEXTURA

90% 80%
80%
oo 50%
0,

oo% 42% :
40% 32%

30%
20% 13%

10%
0% I

Figura 1. Textura do biscoito elaborado
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O sabor foi considerado como “gostei moderadamente” por
aproximadamente 42% dos provadores para 26% dos provadores o biscoito foi
considerado como “gostel muito”. Tais resultados indicam uma boa aceitagao do
biscoito. Em contrapartida 80% dos provadores relataram que “nem gostei nem
desgosteil” e 50% “desgostel moderadamente” atribuindo a esse resultado o fato
de o biscoito apresentar em sua formulacdo uma baixa quantidade de actcar
apresentando o gosto acentuado dos demais ingredientes.

SABOR
90% 80%
80%
70%
60% 50%
50% 42%
40% 0
30% 26% 19%
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é}@ & &
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(90

Figura 2. Parametros do sabor do biscoito elaborado

Em relacdo a intensidade da dureza, em torno de 80% consideraram a
amostra como moderadamente firme tendo uma boa aceitacdo do biscoito
desenvolvido aproximadamente 11% dos provadores “desgostei moderadamente”
atribuindo esse resultado ao fato dos provadores terem considerado o biscoito
extremamente firme (Figura 3).
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Figura 3. Parametros de dureza do biscoito elaborado

Discussao

Um estudo semelhante realizado por Saydelles et al., (2010), no
desenvolvimento de biscoito com cacau enriquecido com fibra se mostrou mais
nutritivo se comparado ao biscoito recheado industrializado. Além disso, o
produto demonstrou atributos sensoriais aceitaveis perante os escolares,
tornando-se alternativa mais saudavel na tecnologia de desenvolvimento de
novos produtos. Em nosso estudo encontramos aceitabilidade de 80% dos
provadores que consideraram a amostra aceitavel tendo resultados semelhantes
ao de Saydelles et al., (2010).

Os resultados encontrados por Castro e Mauricio ( 2008) na elaboracao de
biscoito integral fonte de fibra, inseto de lactose e gordura trans mostrou
resultados semelhantes ao nosso estudo, onde obteve 59% de aceitacao 44
pessoas que participaram da analise, 59% (n = 86 pessoas) relataram como
aceitacao do produto de 8 a 9 pontos da escala hedonica, na analise sensorial do
nosso estudo 80% dos provadores considerardo a amostra aceitavel em relacao a
rejeicdo de 2 a 1 ponto na escala, uma média de 1% (n = 1 pessoa), de rejeicao
pelo biscoito desenvolvido em comparac¢ao com nosso resultados 50% rejeitarao a
amostra do biscoito. Sendo considerado um resultado satisfatorio.

Mesmo sendo a dureza uma das caracteristicas mais importantes para o
consumidor, amostras selecionadas com diferentes durezas tiveram a mesma
aceitabilidade. Assim, uma vez que foram observadas massas mais moles e
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massas mais duras com relacdo a modelagem. Esses resultados comparados ao
nosso estudo os provadores considerardo a amostra da analise sensorial do
biscoito de teve uma boa aceitabilidade em relacdo a dureza (MARETI,;
GROSSMANN, 2010).

Resultados encontrados pelo GutkoskI et al., (2007) utilizando aveia na
fabricacdo de barra de cereal foi verificado que o produto apresentam
propriedades sensoriais agradaveis, similares as barras industrializadas, com
maior aceitabilidade as de média concentracido de agtcar na calda e altos teores
de fibra alimentar. Levando em consideracdo que aveia pode ser utilizada com
ingredientes para varios produtos alimentares.
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