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Resumo: A busca por alimentos que visam promogao da saude e reducao do risco de doengas crbnicas
nao transmissiveis tem aumentado consideravelmente nos Ultimos anos. O objetivo desse estudo foi
elaborar biscoitos de coco enriquecidos com amido resistente, avaliar a composi¢ao nutricional, verificar sua
aceitabilidade e intencado de compra. Foram elaborados biscoitos de coco a base de polvilho doce (PD) e
amido resistente (AR) e os produtos foram avaliados quanto ao teor de umidade, carboidratos, proteinas,
lipidios e fibra alimentar. A aceitacdo e intencdo de compra foram avaliadas por 105 provadores nao
treinados (84% do sexo feminino e 16% do sexo masculino) por meio de uma escala heddnica estruturada
de nove pontos. Os biscoitos de PD e AR obtiveram os seguintes resultados, respectivamente: 3,7 e 2,9%
de umidade, 67,2 e 63,6% de carboidratos, 6,3 e 4,4% proteinas e 23,7% e 26,1% de lipidios, 1,5 e 14,3%
de amido resistente, respectivamente. A analise sensorial mostrou que a intengdo de compra do biscoito de
polvilho doce foi de 98% e o biscoito de amido resistente 94%. O indice de aceitabilidade acima de 70%
para todos os atributos avaliados (aceitacdo global, sabor e consisténcia). Desse modo, o biscoito
elaborado com amido resistente pode ter um potencial de atrair a populagdo preocupada com uma melhor
qualidade na area de alimentacéo e nutrigao, visto que pode ser considerada uma fonte de fibras por conter,
aproximadamente, 10g de fibras/porg¢éo.
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Physico-chemical composition and sensory quality of coconut biscuit enriched with
resistant starch

Abstract: The demand for food which foments health promotion and reduced risk of chronic non-
communicable diseases has increased considerably in recent years. The aim of this paper was to prepare
coconut biscuits enriched with resistant starch, verify its nutrition composition, acceptability and purchase
intention. Coconut biscuits based on sweet cassava starch and resistant starch were prepared and the
products were evaluated for moisture content, carbohydrates, proteins, lipids and dietary fiber. The
acceptance and purchase intention were evaluated by 105 untrained tasters (84% females and 16% males)
through a nine-point structured hedonic scale. Sweet cassava starch and resistant starch biscuits showed
3.7 and 2.9% of moisture, 67.2 and 63.6% of carbohydrates, 6.3 and 4.4% proteins, 23.7 and 26.2% of
lipids, 1.5 e 14.3% of resistant starch, respectively. The sensorial analysis showed that purchase intention of
sweet cassava starch biscuit was 98% and the resistant starch biscuit 94%. The acceptability indexes were
above 70% for all evaluated attributes (global acceptance, flavor and consistency). Thus, resistant starch
biscuit may have the potential to attract the population concerned about better quality regarding food and
nutrition, since it can be considered a fiber source due to it contains approximately 10g fibers/portion.

Keywords: Food, Nutrition, Sensory analysis.

Magistra, Cruz das Almas — BA, V. 30, p. 296 — 305, 2019.



Introducao

O maior acesso a informagdo sobre as
propriedades dos alimentos e seus possiveis
beneficios a saude favorece a busca dos
consumidores por produtos com maior qualidade
nutricional. Paralelo a isso, a indistria de
alimentos desenvolve novos produtos com
ingredientes  funcionais para atender esta
demanda do mercado (Mariani et al., 2015 &
Schmidt et al., 2011).

Nesse contexto, existe o amido resistente
(AR) que é um polissacarideo resistente a agéao
enzimatica durante o processo digestivo. O amido
pode ser classificado quanto a digestibilidade em:
amido de rapida digestdo, sendo todo convertido
em glicose durante cerca de 20 minutos; lenta
digestao, onde a hidrolise dura cerca de 120
minutos; e nao-digerivel (AR), o que resulta na
sua fermentacdo pelas bactérias que compdem a
microbiota intestinal (Englyst, Kingman &
Cummings,1992). Essa caracteristica é similar a
das fibras soluveis, o que permite que o AR seja
considerado prebiético, uma vez que estimula
crescimento bacteriano. Ao ser degradado, chega
ao intestino grosso e ¢é fermentado pelas
bifidobactérias do célon, gerando acidos graxos
de cadeia curta (AGCC), como acetato,
propionato e butirato, sendo este Ultimo o
principal nutriente dos colondcitos, fornecendo
energia as células, reduzindo o risco de doengas
cronicas ndo transmissiveis (Raigond, Ezekiel
& Raigond, 2015).

Stweart, Wilcox, Bell, Buggia e Maki (2018)
observaram reducgdo significativa da glicose e
insulina séricas em 36 individuos saudaveis que
consumiram 84 g de pao contendo 17g de AR. De
acordo com Lockyer e Nugent (2017) tais
beneficios estdo intimamente relacionados ao
potencial efeito prebiodtico do AR, uma vez que os
AGCC produzidos durante sua fermentagao
estimulam a produgdo de  hormobnios
sacietégenos e interferem na sintese hepatica de
glicose e colesterol.

Os produtos alimenticios tém sido inovados
para fornecer alternativas benéficas a saude da
populacdo, substituindo ingredientes tradicionais,
como farinha de trigo de péaes, bolos e biscoitos
(Mariani et al., 2015). No entanto, alimentos que
apresentam teor de fibra elevado, os integrais, de
um modo geral, ndo apresentam caracteristicas
sensoriais agradaveis, pois, geralmente, possuem
cor escura, textura pesada e sabor residual
(Sajilata, Singhal & Kulkarni, 2006).
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A utilizagdo de farinhas provenientes de
frutos, como a de banana verde, na elaboragéo
de paes e derivados promove a obtencdo de
produtos com teores elevados em AR, porém com
menor aceitacdo por parte do consumidor
(Pacheco-Delahaye & Testa, 2005). Férmulas
comerciais de AR, especialmente derivadas de
amido de milho com elevado teor em amilose,
podem ser utilizadas como ingrediente de
produtos alimenticios (como pées, biscoitos e
massas) com a vantagem de nao alterarem tanto
suas caracteristicas sensoriais, tais como: cor,
textura e sabor (Fuentes-Zaragoza et al., 2010).

Devido a sua cor branca, textura fina e
sabor suave, o AR pode ser utilizado em
substituicdo as farinhas convencionais em
produtos de panificacdo sem provocar alteracdes
sensoriais desagradaveis. Este ingrediente
também pode ser uma opgado para a populagdo
celiaca, visto que o AR é uma opcao isenta de
gliten, componente que deve ser excluido da
alimentagao desse grupo. Além disso, o baixo
valor calérico do AR permite também que seja
utiizado na fabricagdo de produtos menos
caléricos, o que o torna ainda mais versatil
(Raigond, Ezekiel & Raigond, 2015).

Neste contexto, o objetivo desse estudo foi
elaborar biscoitos de coco enriquecidos com
amido resistente, avaliar a composicao
nutricional, verificar sua aceitabilidade e intencao
de compra.

Material e métodos

O presente trabalho faz parte do projeto
intitulado Analise Sensorial de Alimentos e
Bebidas, que foi aprovado pelo Comité de Etica
da Faculdade de Medicina da Universidade
Federal Fluminense [UFF] sob o niumero CAAE:
51115215.2.0000.5243 em 05/01/2016.

Os biscoitos de coco com polvilho doce
(PD) e enriquecidos com amido resistente (AR)
foram elaborados no Laboratério de Alimentos e
Dietética [LABDI] da Faculdade de Nutricdo
Emilia de Jesus Ferreiro da UFF (Niteroi-RJ),
sendo realizadas as formulagdes, conforme
descrito na Tabela 1. Ap0s os ingredientes serem
pesados em balanga digital (Urano®), eles foram
misturados manualmente e a massa foi
distribuida sob uma superficie previamente
higienizada com &lcool 70 °GL. Foi utilizado um
aro cortador de 4 cm de didmetro, redondo, em
aco inoxidavel como molde dos biscoitos e, estes
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foram distribuidos em uma assadeira e assados
em forno conveccgéo (Pratika®) a 180 °C, por 8
minutos (Figura 1).

A determinacdo dos teores de umidade,
cinzas, lipidios e proteinas (utilizando o fator de
conversao de 6,25), das formulacdes de biscoitos,
foi realizada em ftriplicata, segundo as
metodologias descritas pelo Instituto Adolph Lutz
[IAL] (2008). A quantidade de AR presente nos
biscoitos foi determinada pelo método AOAC
Method 2002.02 Association of Official Analytical
Chemists [AOAC] (2012), por meio do kit de AR
K-STAR 09/14® (Megazyme, IE).

A determinacao do tamanho da por¢ao dos
produtos seguiu o recomendado pela legislacao
de rotulagem vigente da Agéncia Nacional de
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Vigilancia Sanitaria [ANVISA] (2003) para avaliar
se 0 biscoito AR poderia ser considerado uma
fonte de fibra alimentar.

A qualidade sensorial foi realizada no
Laboratério de Andlise Sensorial [LABAS] da
Faculdade de Nutricdo Emilia de Jesus Ferreiro
da UFF, por meio do teste de aceitacdo com uso
escala hedbnica estruturada de 9 pontos,
ancorada nos termos: desgostei muitissimo (1) e
gostei muitissimo (9), para os atributos aceitacao
global, sabor e consisténcia. A intengdo de
compra foi avaliada através da escala heddnica
estruturada de sete pontos, ancorada nos termos:
nunca compraria (1) e sempre compraria (7),
segundo Meilgaard, Civille e Carr (1999).

Tabela 1 - Principais ingredientes e respectivas quantidades utilizadas na elaboragéo dos biscoitos de
polvilho doce (PD) e enriquecido com amido resistente (AR).

Ingredientes

Polvilho doce (g)

Amido resistente tipo 2, Hi-Maize®260(g)

Margarina (g)

Ovos (g)

Acucar (g)

Coco ralado (g)

Sal (9)

Biscoito PD Biscoito AR
230 -
- 230
100 100
59 59
101 101
70 70
2 2
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Figura 1 - Fluxograma de elabora¢do dos biscoitos

Embalagem
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Dentre  funcionarios e alunos da
Universidade Federal Fluminense, que relataram
ser consumidores de biscoito, foram selecionados
105 provadores ndo treinados (84% do sexo
feminino e 16% do sexo masculino), de idade
entre 19 a 63 anos, que receberam a amostra de
forma monadica, distribuidas em guardanapos
descartaveis, codificados com algarismos de trés
digitos, acompanhada da ficha de avaliagdo, um
termo de consentimento livre e esclarecido e um
copo de agua para limpeza da cavidade oral.

Para o calculo de indice de Aceitabilidade
(IA) do produto foi adotada a expressdo:
IA(%)=Ax100/B, em que, A= nota média obtida
para o produto e B= nota maxima dada ao
produto. O IA com boa repercussdo tem sido
considerado = 70% (Teixeira, Meinert & Barbetta,
1987).

Os resultados obtidos foram observados por meio
de andlises estatisticas descritivas. O teste de
intencdo de compra foi expresso em frequéncia.
Os demais dados obtidos foram avaliados pela

300

andlise de variancia (ANOVA) com comparagao
de médias pelo teste de Tukey em nivel de
confianca de 95% (lAL, 2008), usando o
software Excel, versao 1903 (Microsoft®, 2016).

Resultados e discussao

Os resultados de composi¢do quimica dos
parametros avaliados estdo representados na
Tabela 2. Foi possivel observar que o teor de
umidade do biscoito PD apresentou diferenca (p <
0,05) em relacdo ao biscoito AR. No entanto,
ambos foram baixos, o que favorece a
conservagdo dos produtos, visto que resultados
como estes caracterizam produtos menos
pereciveis (Franco & Landgraf, 2008). No estudo
realizado por Bick, Fogaca e Storck (2014) a
umidade de biscoitos elaborados com farinha de
trigo e com substituicdo de farinha de trigo nas
concentragbes de 10%, 20% e 30% de farinha de
quinoa apresentaram valores inferiores a 14%.

Tabela 2 - Composigéo quimica média dos biscoitos de polvilho doce (BP) e amido resistente (BAR).

Parametros (%)

(Média + Desvio padrao)

BP BAR

(Média + Desvio padrao)

Umidade 3,7+0,12° 2,9 + 0,02°
Cinzas 1,0 + 0,01° 1,0 + 0,00°
. 23,7 + 0,54° 26,2 + 0,12°

Lipidios
Proteinas 6,3 + 0,42° 4,4 +0,13°
67,2 + 2,23% 63,6 + 0,202

Carboidratos

Médias com letras diferentes, na mesma linha, diferem estatisticamente entre si (p<0,05)

Segundo a RDC n? 263, de 22 de setembro
de 2005, que dispde de itens referentes a
Biscoitos e Bolachas, Cereais e Derivados,
Amidos e Féculas, Malte e Derivados, Farinhas
da Resolugdo n® 12 de 1978, a umidade de
biscoitos e bolachas deve ser no maximo de
14,0% (ANVISA, 2005). Sendo assim, pode-se
dizer que os biscoitos avaliados neste trabalho
nao favorecem o crescimento microbiol6gico, pois

os teores de umidade encontram-se abaixo do
limite preconizado pela legislacéo.

No entanto, biscoitos geralmente sao
produtos higroscépicos e podem interagir com a
umidade do local de armazenamento, se n&o
estiverem hermeticamente protegidos. Quando a
umidade do produto alimenticio € menor do que a
do ambiente, este tende a ganhar umidade, o que
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pode favorecer reagbes quimicas e/ou
microbiolégicas (Romani et al., 2016).

No que diz respeito ao conteddo de cinzas,
0s produtos elaborados apresentaram resultados
adequados ao limite estipulado, que é de 3,00%
(ANVISA, 2005). Em relacao ao conteudo de
proteina houve diferenga significativa em ambas
as formulagdes de biscoitos. Amaral (2016), ao
substituir a farinha de trigo pela farinha de milho
na elaboracdo de pdo com alto teor de AR
também observou um conteddo menor de
proteinas (5,5%).

Quanto aos lipidios, preparacdes isentas
de gldaten, como os biscoitos produzidos,
geralmente tém altos teores de lipidios para
compensar tecnologicamente a remogao de
gliten (Zandonadi et al.,, 2012). Cortat et al,,
(2015), ao substituirem a farinha de trigo por
farinha de banana verde em um biscoito tipo
cookie isento de glaten observaram 25,85% de
lipidios, semelhante aos resultados encontrados
no presente estudo.

Assim como o teor de lipidios, o conteudo
de carboidratos nao apresentou diferenca
significativa entre os produtos elaborados.

Os resultados da andlise de AR presente
nos biscoitos mostraram teores de 14,3 e 1,5%,
respectivamente, para os biscoitos de AR e PD.
Aumento expressivo do conteldo de AR também
foi observado por Assis et al. (2009), que ao
desenvolverem biscoitos com substituicdo de
farinha de trigo por farinha de aveia ou farinha de
arroz  parboilizado, encontraram  aumento
significativo (p < 0,05) no teor de AR a partir de
75% de substituicdo da farinha de trigo por
farinha de arroz parboilizado.

Para que um alimento tenha alegacéo
funcional para fibras, o mesmo deve apresentar
no minimo 2,5g desse componente por porgao
(ANVISA, 1999). O biscoito de AR elaborado
neste estudo apresentou 10g de fibras/45g do
produto e, dessa maneira, pode ser considerado
uma fonte de fibras. De acordo com Andrade et
al., (2018), paes integrais produzidos com a
substituicdo de 10%, 15% e 20% de farinha de
trigo integral por farinha de banana verde
obtiveram maior teor de AR (10,9 a 16,9%).
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O AR foi incluido na definicdo de fibra
dietética pela Associagdo Americana de Quimicos
de Cereais e pela Academia Nacional de Ciéncias
dos EUA, uma vez que ambos apresentam efeitos
fisiologicos similares (Raigond, Ezekiel &
Raigond, 2015). Assim como a fibra dietética, o
consumo continuado de AR pode promover
saciedade, reducao da glicose e lipidios séricos e
diminuicdo da resisténcia a insulina (Raigond,
Ezekiel & Raigond, 2015). No estudo de Stewart
et al. (2018) observaram reducgéao significativa da
glicose e insulina séricas em 36 individuos
saudaveis que consumiram paes contendo 17g
de AR.

A reduzida resposta glicémica provocada
pelo consumo de AR, quando comparado com
carboidratos rapidamente digeridos, resultou em
uma alegacdo de salde aprovada pela Unido
Europeia, o que sugere que alimentos ricos nesse
componente podem ser Uteis para a prevengao e
controle do diabetes (Lockyer & Nugent, 2017).

Em um ensaio clinico, Maki et al. (2012)
observou que a suplementagdo com 15 e 30
gramas de AR por dia, no periodo de 4 semanas,
aumentou a sensibilidade a insulina em homens
obesos. Da mesma forma, Zhou et al. (2015)
observou que ratos diabéticos alimentados com 2
gramas de AR por dia durante 4 semanas
apresentaram reducéo de glicemia.

O consumo de AR também influencia o
metabolismo lipidico. Nichelamentla et al. (2014)
observaram que a ingestdo de alimentos
enriquecidos com farinha rica em AR durante 12
semanas reduziu significativamente o nivel de
colesterol total em 83 pacientes com sindrome
metabdlica. De acordo com Lockyer e Nugent
(2017) tais beneficios estdao intimamente
relacionados ao potencial efeito prebidtico do AR,
uma vez que os AGCC produzidos durante sua
fermentagao estimulam a produgcédo de hormdnios
sacietégenos e interferem na sintese hepatica de
glicose e colesterol.

Em relagdo a anadlise sensorial, a
comparacao das médias obtidas no teste de
escala hedbnica pelo teste de Tukey (Tabela 3)
demonstrou que todos os atributos avaliados nos
biscoitos de PD e AR apresentaram diferencas
significativas (p<0,05).
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Tabela 3 - Médias das notas atribuidas pelos provadores dos atributos sensoriais e indice de aceitabilidade
das formulacdes de biscoitos de polvilho doce (PD) e amido resistente (AR).

Biscoito PD
Atributos Média 1A (%)
Aceitacéo global 8,0° 89,2%
8,2° 90,9%
Sabor
9,0* 89,4°

Consisténcia

Biscoito AR
Média IA (%)
7,1° 78,9°
7,1° 78,9°
6,8 76,0°

Médias com letras diferentes na mesma linha diferem estatisticamente entre si (p<0,05)

Foi possivel perceber que as maiores
médias obtidas foram para o biscoito de PD, o
que pode estar relacionado ao habito alimentar
dos provadores, que geralmente ja conhecem
produtos elaborados com PD, e, assim, estdo
familiarizados com o sabor que este ingrediente
confere aos produtos. No estudo de Vieira et al.,
2015, as notas médias dos atributos sabor, cor,
textura e aceitagdo global variaram de 6,2 a 7,0
para os biscoitos isentos de glaten (fécula de
mandioca, farinha de soja, de quinoa e de
amaranto).

As notas médias para os atributos
sensoriais variaram entre 6,8 a 8,0 (gostei
moderamente a gostei muito), o que mostra que
mesmo a média mais baixa atribuida para o
biscoito AR, ainda apresenta-se na categoria do
termo “gostei” da escala heddnica utilizada.

Na indicagao do atributo que os provadores
mais gostaram nos biscoitos foi observado que o
sabor apresentou maiores resultados (61% para
PD e 63% para AR). Ja em relagdo ao atributo
mais desgostado foi observado que a maioria dos
participantes ndo respondeu essa questdo, mas
aqueles que responderam disseram que a
consisténcia foi o atributo mais desgostado no
biscoito PD (12%) e no biscoito AR tanto a
consisténcia quanto o sabor foram desgostados
igualmente (27%). Santana et al., (2011), ao
avaliarem biscoitos ricos em fibra elaborado por
substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha
de casca do maracuja amarelo e fécula de batata,
observaram a textura com o atributo que menos
agradou aos provadores.

De acordo com Wang, Li e Gao (2014), que
avaliaram o efeito da adicdo de amido resistente
em biscoitos em substituicdo da farinha de trigo
na propor¢cdo de 5%, 15% e 25%, obtiveram
resultados semelhantes ao presente estudo. O
biscoito de AR com a proporcdo de 25% foi
menos aceito em relacdo ao de 5%. Esse fato
pode ter ocorrido pela maior capacidade de
retengdo de agua do AR, o que ndo favorece
crocancia e dureza em relacdo ao biscoito
controle.

A avaliagdo sensorial realizada nesse
experimento demonstrou que o0s biscoitos
apresentaram um bom potencial para consumo,
uma vez que os resultados do indice de
aceitabilidade para os diferentes atributos das
duas formulacbes foram acima de 70%,
considerados, portanto, satisfatorios (Tabela 3).

Andrade et al. (2018) ao produzirem farinha
de banana verde para a formulacdo de pao
integral e também obtiveram resultados do indice
de aceitabilidade acima de 70%. O mesmo foi
observado por Bender et al. (2015) ao realizarem
o teste de aceitabilidade em muffins elaborados
com farinha de casca de uva concentrada em
fibra, que consideraram o indice de aceitabilidade
com boa repercussao acima de 70%.

De acordo com a Tabela 4 pode-se
observar os indices de intengdo de compra dos
produtos elaborados nesse trabalho. De maneira
geral, poucos provadores disseram que nao
comprariam os produtos (1,9% para o PD e 5,7%
para AR), sendo esse resultado positivo para
ambos produtos.
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Tabela 4 - indice de intencdo de compra das formulagdes de biscoitos de polvilho doce (PD) e amido

resistente (AR).

Intencado de compra
Compraria sempre

Compraria muito frequentemente

Compraria frequentemente
Compraria ocasionalmente
Compraria raramente
Compraria muito raramente

Nunca compraria

Biscoito PD (%)

Biscoito AR (%)

29,5 12,4
21,0 13,3
22,9 18,1
19,0 34,3
3,8 10,5
1,9 57
1,9 57

Esses resultados indicam que o biscoito
com AR pode ter um potencial de aceitacdo no
mercado, principalmente se os beneficios de
alimentos ricos em fibras forem mais
disseminados. Além disso, o biscoito de coco com
AR, foco deste trabalho, também pode ser uma
alternativa para celiacos, pois esta populagao tem
dificuldade de dar sequéncia ao tratamento
dietético visto que o tratamento da doenca celiaca
€ basicamente dietético, devendo-se excluir
alimentos fontes de gliten da dieta, essa
dificuldade causa impacto negativo na qualidade
de vida e na saude desde consumidores (Lee &
Newman, 2003).

Conclusao

De acordo com os dados obtidos, pode-se
concluir que foi possivel produzir biscoitos de
coco enriquecidos com amido resistente sem
prejuizo as suas caracteristicas sensoriais.
Portanto, a intengao da elaboracao desse produto
€ que os consumidores possam usufruir dos
beneficios que esse componente proporciona a
saude. Além disso, o biscoito de coco com amido
resistente, foco deste trabalho, também pode ser
uma alternativa para portadores da doenca
celiaca por ser isento de gluten.

O biscoito amido resistente apresentou
indice de aceitabilidade satisfatério para todos os
atributos avaliados. Dessa forma, pode-se dizer
que a substituicdo total do PD por AR na
formulacdo de biscoitos ¢é viavel, visando,

principalmente, a agregacdo de valor nutricional
ao produto.
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