712 Reunido Anual da SBPC - 21 a 27 de julho de 2019 - UFMS - Campo Grande / MS
4.05.99 - Nutricao.

ACEITABILIDADE SENSORIAL DE BISCOITO ELABORADO COM FARINHA DE BERINJELA: ESTUDO
COM CRIANCAS

Jaqueline Machado Soares?, Taina da Silva Fleming de Almeida?, Luane Aparecida do Amaral®, Elisvania
Freitas dos Santos*, Daiana Novello®

1. Programa de Pés-Graduacao Interdisciplinar em Desenvolvimento Comunitario, Universidade Estadual do
Centro-Oeste (PPGDC-UNICENTRO)
2.Graduanda em Nutricdo. Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS)
3. Programa de P6s-Graduagdo Em Saude e Desenvolvimento na Regido Centro-Oeste, Universidade
Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS)
4. Doutora em Ciéncias da Cirurgia pela Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP). Docente do Curso
de Nutricdo. Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS)
5. Doutora em Tecnologia de Alimentos pela Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP). Docente do
Curso de Nutricdo (UNICENTRO) e do Programa de Pds-Graduacdo Interdisciplinar em Desenvolvimento
Comunitario, Universidade Estadual do Centro-Oeste (PPGDC-UNICENTRO)

Resumo: O objetivo deste trabalho foi avaliar aceitabilidade sensorial de cookie adicionado de diferentes
niveis de farinha de berinjela (FB) entre criancas de idade escolar. Foram elaboradas 4 formulacdes de
cookie: F1: padrdo (0% de FB) e as demais adicionadas de 2,5% (F2), 5% (F3) e 7,5% (F4) de FB.
Participaram do teste sensorial 214 julgadores nao treinados, com idade entre 7 a 10 anos. Os produtos
foram avaliados segundo os atributos aparéncia, aroma, sabor, textura, cor, aceitacdo global e intencdo de
compra. Os dados foram analisados através da andlise de variancia (ANOVA). Para a comparacdo de médias
foi aplicado o teste de Tukey com 5% de significAncia. Para todos os parametros, maiores notas foram
verificadas para F1, F2 e F3 quando comparadas a F4 (p<0,05). Apesar disso, todas as formulag8es tiveram
indices de aceitabilidade acima de 70%. Um nivel de adi¢cdo de até 5% de FB em cookie é bem aceito por
criancas em idade escolar, com boas expectativas de comercializacéo.
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Introducéo

A berinjela é uma cultura vegetal pertencente a familia das Solanaceas de grande importancia
econdmica em regides tropicais e subtropicais. Suas cultivares produzem frutos com ampla diversidade de
formas, tamanhos e cores (NINO-MEDINA et al., 2017; GURBUZ et al., 2018). O cultivo médio gira em torno
de 50 milhdes de toneladas de berinjela anualmente em mais de 1.800.000 em todo o mundo (FAO, 2019).
Normalmente, a berinjela é consumida apds passar por processamento térmico. Porém, o alto teor de
compostos bioativos vem despertando o interesse de pesquisadores para a producédo de farinha, sendo
adicionada como ingrediente na elaboracdo de produtos de panificacdo (UTHUMPORN et al., 2014;
TEIXEIRA et al., 2018).

Biscoitos estdo entre os tipos de lanches mais populares em todo o mundo devido a praticidade para
consumo e facilidade de armazemento. Sao comercializados a baixo custo e em diferentes variedades, o que
aumenta a aceitabilidade por diferentes publicos, especialmente criancas (CHENG; BHAT, 2016;
BAUMGARTNER et al., 2018). Entre as categorias destacam-se o0s cookies, compostos basicamente por
farinha de trigo, aclcar e gordura. Esse perfil ndo € o mais favoravel quando se pensa em alimentacéo
saudavel (WU et al., 2017; MOUNJOUENPOU et al., 2018). Durante a infancia, a introducdo de alimentos
contendo maior aporte de nutrientes, como vitaminas, minerais e fibras, é essencial para garantir o
desenvolvimento adequado (SBP, 2018). Considerando esse contexto, a oferta de alimentos enriquecidos
com farinhas de vegetais pode aumentar a ingestao de nutrientes na infancia (ALLIROT et al., 2016; CHENG;
BHAT, 2016). No entanto, para que novos produtos sejam desenvolvidos, uma série de andlises deve ser
feita para assegurar a qualidade final. No caso de criancas, a avaliagdo da aceitabilidade sensorial € uma
estratégia muito utilizada para mensurar difentes caracteristicas sensoriais. Além disso, permite determinar a
compra e possivelmente a fidelidade do publico com o produto (CRUZ et al., 2010; DUTCOSKI, 2013).

O objetivo deste trabalho foi avaliar aceitabilidade sensorial de cookie adicionado de diferentes niveis
de farinha de berinjela (FB) entre criangas de idade escolar.

Metodologia
Os ingredientes utilizados para a pesquisa foram adquiridos em supermercados do municipio de
Guarapuava, PR. Foram utilizadas berinjelas (Solanummelongena L.) com melhor aspecto visual, superficie
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lisa, sem imperfeicdes e de coloragdo roxo brilhante. Apds higienizagéo, vinte quilogramas de berinjelas foram
fatiadas (espessura aproximada de 5mm) e submetidas a secagem em desidratador (Pardal®, Brasil) com
circulagdo de ar (65°C) por 24 horas. Depois de secas, foram trituradas em liquidificador doméstico (Britania®,
Brasil) e separadas em peneira com abertura de 0,5mm/32 mesh/Tyler (Bertel®, Brasil) até a obtencdo da
farinha (rendimento de 1,6 kQ).

Foram elaboradas 4 formulagdes de cookie: F1: padrdo (0% de FB) e as demais adicionadas de 2,5%
(F2), 5% (F3) e 7,5% (F4) de FB. Essas porcentagens foram definidas através de testes sensoriais
preliminares realizados com o produto. Além da FB, os ingredientes utilizados nas formula¢des foram: farinha
de trigo (F1: 48%, F2: 45,5%, F3: 43%, F4: 40,5%), ovos (16,55%), manteiga (13,79%), gotas de chocolate
(11,03%), acucar mascavo (9,66%), esséncia de baunilha (0,55%) e fermento quimico (0,41%). Os cookies
foram preparados misturando-se a manteiga, o aglcar mascavo, a esséncia de baunilha e os ovos em
batedeira doméstica (Arno®, Brasil). Em seguida, a farinha de trigo e FB (para F2, F3 e F4) foram acrescidas
e misturadas. Para a finalizacdo da massa, foi adicionado e misturado manualmente o fermento quimico e as
gotas de chocolate. Os cookies foram moldados em tamanho de aproximadamente 4cm de didmetro,
distribuidos em assadeira antiaderente e assados por 12 minutos em forno elétrico (Fischer®, Brasil) pré-
aquecido a 180°C. Posteriormente, permaneceram em repouso até atingirem a temperatura ambiente (22°C).

Participaram do estudo sensorial 214 provadores néo treinados, sendo criancas de ambosos géneros,
com idade entre 7 a 10 anos, devidamente matriculadas em Escolas Municiapais de Guarapuava, PR. Os
produtos foram submetidos a analise sensorial em uma sala da escola. Cada prova foi feita individualmente,
sendo que o provador foi orientado pelas pesquisadoras para o preenchimento das respostas. Foram
avaliados os atributos de aparéncia, aroma, sabor, textura e cor, por meio de uma escala hedbnica facial
estruturada mista de 7 pontos variando de 1 (super ruim) a 7 (super bom). Também, foram aplicadas
guestdes de aceitacdo global e intencéo de compra analisadas com uma escala estruturada de 5 pontos (1 —
desgostei muito/ndo compraria a 5 - gostei muito/compraria com certeza) (DUTCOSKI, 2013).

O calculo do indice de aceitabilidade (IA) foi realizado conforme a formula:lA (%) = A x 100/B (A =
nota média obtida para o produto e B = nota maximadada ao produto) (TEIXEIRA et al., 1987). Os dados
foram analisados com auxilio do software Statgraphics Plus®, versdo 5.1, através da andlise de variancia
(ANOVA). A comparacéo de médias foi realizada pelo teste de médias de Tukey, avaliadas com nivel de 5%
de significancia.

Resultados e Discusséo
Os resultados da analise sensorial das formulac8es de cookie sdo mostrados na Tabela 1.

Tabela 1. Escores sensoriais (médiatdesvio padrao) do cookie adicionado de 0% (F1), 2,5% (F2), 5% (F3) e
7,5% (F4) de farinha de berinjela

Parametro F1 F2 F3 F4
Aparéncia 6,14+1,082 5,91+1,302 5,69+1,322 5,23+1,78°
1A (%) 87,77 84,38 81,21 74,67
Aroma 6,11+1,232 6,01+1,27° 5,68+1,412 5,18+1,87°
1A (%) 87,25 85,85 81,09 74,03
Sabor 6,351,132 6,14+1,332 5,92+1,442 5,43+1,83°
1A (%) 90,72 87,78 84,58 77,60
Textura 6,03£1,182 5,91+1,282 5,70+1,31° 5,26+1,69°
1A (%) 86,08 84,38 81,44 75,20
Cor 6,18+1,092 6,02+1,302 5,74+1,322 5,18+1,67°
1A (%) 88,23 85,98 82,04 73,98
Aceitacéo global 4,60+0,692 4,42+0,862 4,320,842 3,99+1,26°
1A (%) 91,98 88,43 86,40 79,72
Intencéo de compra 4,59+0,722 4,48+0,952 4,25 +0,952 3,89+1,30°

*Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05); IA: indice de Aceitabilidade.

As formulagbes F1, F2 e F3 ndo apresentaram diferenca de aceitabilidade entre si em nenhum
atributo avaliado, nem na aceitacdo global e na intencdo de compra, contudo apresentaram maiores notas
que F4 (p<0,05). Os elevados teores de compostos fendlicos presentes na farinha de berinjela (1540 mg GAE
100 g?') (SCORSATTO et al.,, 2017) podem explicar a reducdo na aceitabiliade dos produtos. Essas
substancias sdo responsaveis por conferir aroma caracteristico e sabor residual amargo ao produto,
prejudicando a aceitagcdo (DREWNOWSKI; GOMEZ-CARNEROS, 2000).

Durante o preparo das amostras também foi possivel verificar que os biscoitos com maiores teores de
FB tinham coloragdo mais escura. Isso acontece devido a berinjela conter alto teor de antocionaninas
(7,5mg100?1) (KOPONEN et al., 2007), o que atribuiu uma colocaragdo arroxeada aos cookies. Da mesma
forma, a adicdo de FB alterou a textura do produto. De acordo com Noda et al. (2000) biscoitos elaborados
com farinha de berinjela possuem alta concentracao de fibras, o que aumenta a absorcao de dgua tornando a
massa mais quebradica e rigida apds o forneamento. Esses resultados foram semelhantes aos observados
por Perez e Germani (2007) e Uthumporn et al. (2014), ao estudarem biscoitos com adicdo de 0, 10, 15 e
20% e 0, 10 e 15% de farinha de berinjela, respectivamente. Em todos os atributos avaliados o IA foi maior
gue 70%, indicando boa aceitacé@o sensorial (TEIXEIRA et al., 1987).
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Conclusbes

Um nivel de adi¢do de até 5% de farinha de berinjela em cookie (reducéo de 12% de farinha de trigo
refinada) foi bem aceito pelos avaliadores, obtendo-se aceitacdo sensorial semelhante ao produto padréo.
Assim, a FB pode ser considerada um potencial ingrediente para adicdo em biscoitos e similares com
possibilidade de ser oferecida ao publico infantil com altas expectativas de comercializacéo.
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