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RESUMO: Recentemente, os biscoitos tipo cookies tem sido formulados com a intencdo de programar sua
fortificacdo com fibra ou proteina, devido ao forte apelo nutricional existente atualmente com relagdo aos
alimentos consumidos. Cookies adicionado de frutas vermelhas, como a amora, juntamente com pseudocereais
como a quinoa traz beneficios funcionais para os consumidores que optam ou para aqueles que por necessidade
de salde destas propriedades. O uso da amora em receitas de confeitaria surge como uma solugdo diante das
perdas quantitativas de matéria-prima, no caso da amora. Os resultados indicam a viabilidade de utilizacdo de

amora e quinoa na formulagdo de biscoitos tipo “cookies de amora”.

PALAVRAS-CHAVE: Biscoitos; amora, analise sensorial.

1. INTRODUCAO

Recentemente, o0s biscoitos tipo cookies tem sido reformulado com a intencdo de possibilitar a
disponibilidade de alimentos com maior valor nutricional e funcionalidade, seja através do aumento do contetdo
de fibra, proteinas, vitaminas, antioxidantes, ou outros compostos com carater especifico. (GUTKOSKI, et al.,
2003; SILVA, et al., 1998; SIMABESP, 2007). De acordo com FACHINELLO et al. (1994), muitas espécies de
amoreira-preta sdo nativas do Sul do Brasil, a amoreira-preta, assim como a framboeseira, fazem parte de um
grande grupo de plantas do género Rubus, pertencentes ao a familia Rosaceae. In natura é altamente nutritiva.
Contém 85% de agua, 10% de carboidratos, com elevado conteido de minerais, vitaminas B, A e céalcio. Podem
ser consumidas na forma de geleias e suco ou adicionadas em biscoitos, sorvetes, iogurtes, barras e outros
(POLING, 1996). O Brasil € um dos maiores produtores de frutas do mundo, porém, sofre desperdicios ao redor

de 30 a 40% desses produtos (COSTA,2007). O uso da amora em receitas de confeitaria surge como uma

solucdo diante das perdas quantitativas de matéria-prima.
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A Chenopodium quinoa é um pseudocereal, também conhecida como pseudo-oleoginosa, cultivada na
Bolivia, Peru, Estados Unidos, Equador, algumas areas da Colémbia, Chile e Argentina (LEON e ROSELL,
2007), de estar difundida na América do Sul, cujo principal campo de uso esta na alimentacéo, sendo todas as
partes da planta utilizadas (MADL et al., 2006). Os incas reconheceram hd muito tempo seu alto valor
nutricional (LEON e ROSELL, 2007); eles acreditavam que a quinoa tinha propriedades medicinais (DOGAN e
KARWE, 2003).

Este pseudocereal atraiu atencdo para a suplementacdo da alimentacdo, porque as suas sementes
contém 12% de proteina, com equilibrio de aminoacidos(KONISHI et al., 2004). E considerada como fonte de
minerais e vitaminas do complexo B (riboflavina), quando comparada com aveia, arroz e milho (KOZIOL,1992).
Além disso, possui quantidades significativas de flavonoides e &cidos fendlicos. Os derivados fenolicos sdo
agentes antimicrobianos naturais e apresentam-se como bons antioxidantes, reduzindo a quantidade de radicais
livres formados e promovendo atividades quelantes de metais. Por sua vez, os polifendis sdo benéficos a saude,
prevenindo enfermidades, como cancer e doengas cardiovasculares (DOGAN e KARWE, 2003).

O uso deste pseudocereal aumenta cada vez mais, sendo utilizado tanto para a alimentacdo saudavel
como para dietas especiais de pessoas celiacas, uma vez que a quinoa ndo possui gliten (GORINSTEIN et al.,
2008; LEON e ROSELL, 2007). A quinoa pode ser inclusa em pées, biscoitos, sopas, tortas, torrones,
chocolates, massas, saladas e alimentos infantis, pois as agroindustrias processam os graos em flocos e farinha
(BHARGAVA et al., 2006; LEON e ROSELL, 2007; NSIMBA et al., 2008).

Objetivou-se com o presente estudo avaliar a aceitabilidade de cookies de amora adicionados de

quinoa

2. MATERIAL E METODOS

As matérias-primas foram adquiridas comercialmente em Pelotas/RS e transportadas para oS
Laboratérios de Processamento de Alimentos e de Panificacdo do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e
de Alimentos da Universidade Federal de Pelotas - UFPel.

Para o desenvolvimento foi realizada uma pesquisa de mercado, através de questionario para saber a
preferéncia de sabor dos consumidores. Diante da boa aceitacdo por amora, foi realizada a formulagdo. Utilizou-
se como base uma receita convencional americana de biscoito tipo cookie, adaptada para utilizacdo de
ingredientes comumente encontrados em supermercados brasileiros (formulacdo base). A elaboracéo dos cookies
correspondeu a mistura dos seguintes ingredientes: amora, quinoa, manteiga sem sal, aglcar, farinha de trigo,
acUcar mascavo, ovos, fermento quimico, homogeneizando-se a massa em uma batedeira Planetaria da marca
Arno em velocidade baixa, n° 2.

A massa foi moldada manualmente em por¢des de aproximadamente 9,71g cada. O assamento foi
realizado em forno elétrico a temperatura de 180°C durante 8 minutos, o ponto ideal e final do assamento
(forneamento) foi determinado pela coloracdo externa dos biscoitos. Posteriormente, os cookies foram resfriados
a temperatura ambiente e acondicionados em bandejas de isopor com cobertura de filme PVC até o0 momento das

analises.



A SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
YUPFE \” ALIMENTOS V'g(s(_)gg

Universidade

de Passo Fundo Passo Fundo/RS, 15 e 16 de outubro de 2015

Na tabela 1 esta apresentada a formulagdo de cookie com amora e quinoa.

Tabela 1: Formulacdo do cookie com amora e quinoa

Ingredientes Quantidade (%)*
Farinha de trigo 100
Gréos de quinoa natural 66,6
Acucar refinado 80
Acucar mascavo 80
Manteiga resfriada 58,3
Ovos inteiros 33,3
Amora congelada e resfriada em pedacos 33,3
Fermento quimico 3,33

* O percentual foi calculado em base da farinha de trigo.

O produto foi avaliado sensorialmente por 50 provadores ndo treinados, pertencentes a
comunidade académica da UFPel, através de método afetivo (teste de aceitagdo) com escala heddnica estruturada
de 9 pontos, cujos extremos corresponderam aos termos “desgostei muitissimo” e “gostei muitissimo” (STONE,
1993). Foram avaliados os atributos cor, textura, sabor, aroma e impressdo global do produto e o teste de

intencdo de compra, com uma escala de 5 pontos, sendo 1 - ndo compraria e 5 - compraria sempre.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da andlise sensorial com escala heddnica dos biscoitos tipo cookies de amora com

quinoa e estdo apresentados na Figuras 1.

Figura 1: Resultados do teste de aceitacdo para os cokkies elaborados com amora e quinoa
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Os biscoitos tipo cookies de amora com quinoa continuam evidenciando a principal caracteristica

desta fruta que é seu elevado teor energético e do pseudocereal quinoa pelo seu altissimo valor nutricional. Este
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parametro é interessante do ponto de vista de possivel aproveitamento das propriedades nutricionais e funcionais
inerentes & amora. Salienta-se que embora os biscoitos do tipo “cookies” caracterizem-se pela elevada
concentracdo de manteiga, influencia no aumento do percentual lipidico total do produto, ficando com a
perspectiva de uma nova pesquisa em busca de substitui¢do desta gordura por outra de menor valor lipidico.

Dos atributos avaliados, o que mais se destacou foi o sabor do cookies, que consideraram como gostei
muito e gostei muitissimo (76 %), ap6s o global (68%), seguido do aroma (62%), assim como a textura (60%) e
a cor (54%), conforme pode-se observar na figura 1. De acordo com os dados obtidos na andlise sensorial, 0
produto teve uma Otima aceitacdo e os apontamentos para desgostei ligeiramente até desgostei muitissimo, nao
obteve valores de relevancia.

Na figura 2 disposta a seguir estdo expressos os resultados da intencdo de compra dos cookies.

Figura 2: Escala de Intencdo de compra para cookies elaborados com amora e quinoa
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Na Figura 2 pode-se observar que para o produto analisado neste estudo, a maioria dos julgadores (62
%) apontou que certamente compraria 0s cookies de amora com quinoa e 2% provavelmente ndo compraria.

Os resultados indicam a viabilidade de utilizacdo de amora e quinoa na formulagdo de biscoitos tipo
cookies de amora. Os dados obtidos servem como pardmetros de referéncia para a elaboracio da formulagdo

padrdo para este tipo de produto, considerando-se principalmente a quantidade de amora utilizada.

4. CONCLUSOES

A elaboracdo de cookies de amora com quinoa em escala comercial e a difusdo das suas propriedades
nutritivas pode representar alternativa de utilizagdo da amora e da quinoa além de diversificacdo dos produtos
desta linha existentes no mercado.

A adicdo de amora e quinoa na formulacéo de biscoitos tipo cookies incorpora as caracteristicas desta

fruta e do pseudocereal, tendo como resultado a boa aceitabilidade e viabilidade da producéo.
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