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RESUMO

A utilizagéo de ingredientes ndo convencionais em alimentos pode representar uma alternativa
para a substituicdo do gluten, visando as propriedades tecnologicas do ponto de vista das
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais, de forma que os consumidores ndo venham a
rejeitar mudancas na palatabilidade, textura, odor e aparéncia dos produtos finais. Muitos
pesquisadores tém buscado avaliar a utilizacdo de matérias-primas diferentes do trigo na
elaboracdo de novos produtos, com foco na exploracdo das propriedades funcionais e
tecnoldgicas dos componentes destas matérias-primas. Os biscoitos tém sido um dos
principais alvos da indastria de alimentos, que busca desenvolver produtos que venham a
atender as necessidades de publicos especificos, como é o caso dos portadores da doenca
celiaca e aqueles com intolerancia a lactose. Neste contexto, o objetivo deste estudo foi
desenvolver e avaliar biscoitos sem glaten e sem lactose a partir da farinha de batata-doce e
com adicdo de farinha de semente de uva para o incremento das propriedades antioxidantes.
Para a elaboracdo dos biscoitos foram desenvolvidas trés formulagGes: 1) a formulacdo
Controle; 2) a formulacdo A, com substituicdo de 25% da quantidade de farinha de batata-
doce relativa ao controle por farinha de semente de uva; e 3) a formulagdo B, com
substituicdo de 50% da quantidade de farinha de batata-doce relativa ao controle por farinha
de semente de uva. Foram realizadas as analises de composicdo centesimal, cor e textura
instrumental, compostos fenolicos totais, atividade antioxidante e teste de aceitacdo sensorial.
Em relagdo ao teor de umidade dos biscoitos, houve um aumento & medida que aumentou a
guantidade de farinha de semente de uva incorporada nas formulacdes, de forma que os
biscoitos da formulagdo B apresentaram 6,29% de umidade, um teor quase duas vezes maior
que o teor de umidade da formulacdo Controle, sem farinha de semente de uva. Ainda assim,
todas as amostras apresentaram valores de umidade semelhantes aos observados em produtos
comerciais. Os teores de fibras nos biscoitos aumentaram em quase trés vezes na formulagéo
B, pela substituicdo da farinha de batata-doce por farinha de semente de uva, justificando
assim o fato de se ter obtido um maior valor de umidade nesse biscoito, pois as fibras
possuem a propriedade de reter agua. Na avaliacdo de cor instrumental, foram observados a
diminuigéo nos valores de luminosidade, aumento na intensidade da cor vermelha e reducéo
na intensidade do amarelo a medida que aumenta a proporcao da farinha de semente de uva
nas formulacGes, ou seja, tornando-as mais escuras em relacdo a amostra da formulacdo
Controle. A textura instrumental indicou que a substituicdo de 50% da farinha de batata-doce
por farinha de semente de uva aumentou a firmeza dos biscoitos em relacdo a formulacéo
Controle. Os teores de compostos fendlicos totais e atividade antioxidante aumentaram
significativamente nos biscoitos com a adigdo da farinha de semente de uva, atingindo um
valor trés vezes maior na formulacdo B em relacdo ao Controle. Na avaliacdo sensorial, 0s
biscoitos da formulacdo A, com substituicdo parcial de 25% da farinha de batata-doce por
farinha de semente de uva, apresentaram maior aceitacdo pelos julgadores. Desta forma,
conclui-se que os biscoitos sem gluten e sem lactose, enriquecidos em até 25% com farinha de
semente de uva em substituicio a farinha de batata-doce, apresentam potencial de
comercializacdo, além de promoverem beneficios para a satude do consumidor, com elevado
teor de fibras e compostos bioativos.

Palavras-chave: Biscoito. Sem gliten. Sem lactose. Batata-doce. Semente de uva.
Compostos fendlicos. Atividade Antioxidante.



ABSTRACT

The incorporation of non-conventional ingredients in foods may represent an alternative from
the standpoint of physico-chemical and sensory characteristics. Thus, researchers around the
world have evaluated the use of ingredients different from wheat in the development of new
food products, focusing on the exploration of functional and technological properties of the
raw material components. Cookies have been one of the main targets of the food industry in
the development of products that meet the needs of specific publics, such as patients with
celiac disease and those with lactose intolerance. In this context, the aim of this study was to
develop and evaluate gluten and dairy free cookies made from sweet potato flour by adding
grape seed flour to increase the antioxidant properties. To elaborate the cookies, three
formulations were developed: 1) Control formulation; 2) Formulation A, 25 % of the relative
amount of sweet potato flour in the Control Formulation was replaced by grape seed flour,
and 3) Formulation B, where the replacement of sweet potato flour by grape seed flour was of
50% as compared to the amount of sweet potato flour used in the Control formulation.
Analysis of chemical composition, color and texture, total phenolic compounds, antioxidant
activity, and sensory acceptance test were performed. In relation to the moisture content, an
increase was observed to the extent that the amount of grape seed flour incorporated in the
formulations has increased, with cookies from formulation B showing moisture content of
6.29%, almost twice the moisture content of the Control, without grape seed flour. Even so,
all samples showed moisture contents similar to those usually found in commercial products.
Fiber content in the cookies of formulation B was almost three times higher when compared
to Control, also a result of the replacement of the sweet potato flour by grape seed flour. In
instrumental color evaluation, it was observed a decrease in brightness values, an increase in
the intensity of red tone and a reduction in the intensity of yellow tone as it increases the
proportion of grape seed flour in the cookies formulation. The instrumental texture analysis
indicated that substitution of 50% of the sweet potato flour by grape seed flour increased the
hardness of cookies from formulation A and B in comparison to the Control. Also the total
phenolic compounds content and antioxidant activity increased significantly in cookies with
the addition of grape seed flour, reaching a value three times higher in the formulation B
compared to Control. In sensory evaluation, cookies from formulation A, with partial
replacement of 25% of sweet potato flour by grape seed flour, showed higher acceptance
index. Thus, we concluded that the gluten and dairy free cookies enriched by up to 25% with
grape seed flour to replace the sweet potato flour in formulation, have a great marketing
potential, and may promote benefits for consumer’s health, showing high content of fibers
and bioactive compounds.

Key words: Cookies. Gluten free. Sweet potato. Grape seed. Phenolic compounds.
Antioxidant activity.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 - Biscoitos ou bolachas salgadas. ............ccccvveieiieiieiicic e 18
Figura 2 - Biscoitos 0u bolachas dOCES. .........ccccviieiieii e 18
Figura 3 - BiSCOIT0 rECNEAUD. ......ccueirieiie ettt sre e sae e e sreenae s 18
Figura 4 - BiSCOIT0 FEVESTIUO. .....ccveeieiieiie ettt ae e reesresneenreenee s 18
FIQUIA D = “GIISSINI™. 1ueiiuieitieeiesiiesieeie st ste ettt et e et e e e e st e st e e teeneesbeesbeeseesbeenteaneenneennens 19
Figura 6 - Biscoitos ou bolachas para aperitivos e petiscos ou salgadinhos. ............c.cc.ceeeeees 19
Figura 7 - Palitos para aperitivos 0u "Pretsel™. ........ooo e 20
FIGUIA 8 - "WaATTIR". ...t sre e 20
Figura 9 - "Waffle" reCheado...........c.civeiiiii e 20
Figura 10 - Fluxograma do processamento dos biscoitos com farinha de batata-doce. ........... 28
Figura 11 - Biscoitos sem glaten e sem lactose com farinha de batata-doce. ..............ccccuene. 37
Figura 12 - indice de aceitacdo (%) dos biscoitos de farinha de batata-doce sem gldten e sem
o Tod (0L PSSRSO 41

Figura 13 - Indice de intencdo de compra (%) dos biscoitos de farinha de batata-doce sem
GIULEN € SEM TACLOSE. ...ttt ettt bttt sttt sttt e 42



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 - Formulacao dos biscoitos sem gluten e sem laCtose. ..........cccevvvvievieeiecievieeseenenn 29
Tabela 2 - Composicéo centesimal (g/100g) e valor caldrico dos biscoitos sem gluten e sem
lactose elaborados com farinha de batata-doce e farinha de semente de Uva..........cc.ccccevuennee. 34
Tabela 3 - Medidas instrumentais de cor e textura dos biscoitos sem gluten e sem lactose
elaborados com farinha de batata-doce e farinha de semente de Uva. ..........cccoceevereiieiieennnnn 36
Tabela 4 - Diferenca de cor dos biscoitos sem gluten e sem lactose com farinha de batata-
o[0T PR R 37
Tabela 5 — Teor de Fendlicos Totais e Atividade Antioxidante (DPPH) dos biscoitos sem
gluten e sem lactose com farinha de batata-doce. ...........ccccceevveiieii i 38

Tabela 6 — Resultados médios dos atributos sensoriais dos biscoitos de farinha de batata-doce
SEM QIALEN € SEM ACTOSE. ....viveiieeiece et ettt esaeereenee e 40



LISTA DE ABREVIACOES E SIGLAS

ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
AOAC - Association of Official Analytical Chemists International
°C - grau Celsius

CTDR - Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional
FIESP - Federacdo das Industrias do Estado de Sao Paulo
GAE - Equivalente ao Acido Galico

g - grama

h - hora

kg - quilograma

min - minuto

mL - mililitro

mm - milimetro

N - Newtons

TCLE - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
TEAC - Capacidade Antioxidante Equivalente ao Trolox
UFPB - Universidade Federal da Paraiba



LISTA DE EQUACOES

BEQUAGED 1 ...ttt n bt ere s 30
0 D=0 Lo 2SRRI 31
0 U= To% Lo SRS PRRR 31

0 U= Vo Lo R PRSP 33



SUMARIO

LINTRODUGAO ...ttt 14
720 0] =N | = V0 1O 16
2.1 OBIETIVO GERAL ....oooevieeeeeeteeeee et tene st sttt en st nen s, 16
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS........ooeveeeeeeeeeesee et seses s, 16
3REVISAO BIBLIOGRAFICA ..ot 17
B.LBISCOITOS ...ttt sttt naen s 17
3.1.1 Classificacdo d0OS DISCOIOS......c..ecuiirieieiieiie e 17
3.1.2 Principais ingredientes € suas fUNGOES ..........cccvevveiieiierie i 21
3.1.3 Caracteristicas sensoriais de DISCOI0S. .......ccccviiiiiiiiiciie e 22

3.2 BISCOITOS SEM GLUTEN ......ciieiiteeeses ettt esessee st eness s snss s nesnessensenens 23
B3 BATATADOCE ..ot ee sttt s st naanees 24
3.4 UVA — COMPOSTOS FENOLICOS E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE .......cccoou.e.. 25
3.5 FARINHA DA SEMENTE DE UVA .....cooiiiiieieeveeeee et esess e senaenenns 26
AMATERIAL E METODOS........ooiiiiiieeteeeee ettt st n st 28
AL MATERIAL ..ottt ss sttt n ettt an st neen s 28
4.2 OBTENCAO DOS BISCOITOS COM FARINHA DE BATATA-DOCE .................. 28
4.3 COMPOSICAO CENTESIMAL .....oooiieveeeeeeeeee e ves s 29
4.4 ANALISE DE COR INSTRUMENTAL ...oovvivieieeseeeeeee e sesnesse s 31
4.5 ANALISE DE TEXTURA INSTRUMENTAL ..ot 31
4.6 AVALIACAO DO CONTEUDO FENOLICO E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE ....31
4.7 ANALISE SENSORIAL ....covuviiviieiieeseeeees st tes s st eness s seane st nesnens 32
4.8 ANALISE ESTATISTICA ..ottt 33

5 RESULTADOS E DISCUSSAQ ..ottt 34
5.1 COMPOSICAO CENTESIMAL ..ottt esn s 34
5.2 COR E TEXTURA INSTRUMENTAL ....ovvvieireieeeeceeee et esess e sesnesseneenens 36
5.3 FENOLICOS TOTAIS E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE .......coovivsreiesieeesniseenan, 38
5.4 ANALISE SENSORIAL ....ooovoevieeveeeeeeeeeeeese st ses s sessss s ssne s nasnessenessenssnsesans 39

B CONCLUSAD..........ooieeeeeteeeee ettt 43
REFERENCIAS ...ttt ne st 44

APENDICES ..o oot e et e ettt e et e e r et r s 51



14

1 INTRODUCAO

O desenvolvimento de produtos alimenticios tendo como base raizes tropicais, de
tradicdo de cultivo e apelo cultural, tem obtido o interesse dos produtores rurais e industriais,
pois possibilita o incremento de toda a cadeia produtiva (BATISTA et al., 2008). A utilizacéo
de ingredientes ndo convencionais em alimentos pode representar uma alternativa para a
substituicdo do glaten, visando as propriedades tecnoldgicas do ponto de vista das
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais, de forma que os consumidores ndo venham a
rejeitar mudancas na palatabilidade, textura, odor e aparéncia dos produtos finais. Muitos
pesquisadores tém buscado avaliar a utilizacdo de matérias-primas diferentes do trigo na
elaboracéo de novos produtos a nivel industrial, tanto pelos seus custos quanto principalmente
pelo aproveitamento de fontes disponiveis e subutilizadas, com foco na exploracdo das
propriedades funcionais e tecnoldgicas dos componentes destas matérias-primas.

Entre estes novos produtos estdo os biscoitos, que sdo consumidos por pessoas de
todas as idades e amplamente distribuidos por possuir vida de prateleira prolongada. Pela
necessidade de atender a um publico diferenciado, que busca alimentos mais saudaveis e com
algum apelo funcional, os biscoitos tém sido um dos principais alvos da industria de
alimentos, que busca desenvolver produtos que venham a atender as necessidades dos
consumidores, inclusive de publicos especificos, como é o caso dos portadores da doenca
celiaca e aqueles com intolerancia a lactose.

A doenca celiaca é caracterizada por uma intolerdncia permanente ao gluten,
clinicamente expressa por sindrome de ma absor¢do de alimentos devido & atrofia total ou
subtotal da mucosa do intestino delgado proximal, que ocorre em individuos geneticamente
susceptiveis, podendo repercutir sobre o estado nutricional do individuo. O tratamento da
doenca celiaca é fundamentalmente dietético. Consiste na exclusdo do glaten, termo utilizado
para descrever fragdes proteicas encontradas no trigo, centeio, cevada, aveia e em seus
derivados (SDEPANIAN et al., 2001). Assim como o tratamento para a doenca celiaca, 0
tratamento para a intolerancia a lactose, dependendo do grau de intolerancia, consiste
basicamente na retirada ou diminuicdo da lactose na dieta. Nesse aspecto, 0 grupo
populacional que sofre com a intolerancia ao gluten e a lactose é extremamente limitado em
relacdo a sua dieta, resultando em enorme dificuldade para obtencdo de produtos que sejam
sem glaten e sem lactose.

Muitos ingredientes passaram a ser utilizados como novas op¢des para a fabricacao de

alimentos isentos de gluten e também para o aumento de seu valor nutritivo, como por
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exemplo, a batata-doce. O estado da Paraiba € o segundo maior produtor de batata-doce da
regido Nordeste, com producdo de 28.121 toneladas no ano de 2014 (IBGE, 2016). A batata-
doce por ndo possuir as proteinas formadoras do glaten torna esta cultura amildcea uma
interessante alternativa aos portadores da doenca celiaca. E uma planta de grande importancia
socioeconémica, participando do suprimento de calorias, vitaminas e minerais na alimentagéo,
sendo um alimento amplamente difundido devido a sua facilidade de cultivo, rusticidade e
ampla adaptacdo. Cultivada ao longo do tempo de maneira empirica pelas familias rurais
nordestinas, visa a alimentacdo principalmente na primeira refei¢do diaria, sendo utilizada na
forma de raizes cozidas, assadas ou fritas. Essa cultura, comparada a outras estruturas vegetais
amilaceas, possui maior teor de matéria seca, carboidratos, lipideos, céalcio e fibras que a
batata inglesa, mais carboidratos e lipideos que o inhame e mais proteina que a mandioca
(SILVA, 2010).

As propriedades funcionais, como a atividade antioxidante, podem ser incrementadas
com a introducdo de ingredientes alternativos como as fontes de compostos fendlicos com
atividade bioldgica reconhecida, incluindo os coprodutos do processamento do vinho,
especialmente as sementes de uva. Estes materiais, originalmente considerados de baixo valor
comercial e subutilizados, podem ser inseridos com esta finalidade na formulagéo de biscoitos
e outros produtos de panificagdo na medida em que seus componentes ativos submetidos ao
processamento térmico mantenham suas caracteristicas funcionais e ndo afetem

negativamente as percepcdes sensoriais relevantes associadas a estes produtos.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

O objetivo deste estudo é a obtencdo e caracterizacdo de biscoitos sem gliten e sem
lactose a partir da farinha de batata-doce e com adic¢do de farinha de semente de uva para o

incremento das propriedades antioxidantes.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v Testar os ingredientes e suas proporcoes, e 0s parametros de tempo e temperatura de
forneamento na obtencdo dos biscoitos sem gluten e sem lactose;

v Avaliar a composicao centesimal e o valor calérico dos biscoitos;

<\

Avaliar a cor e textura dos biscoitos utilizando métodos instrumentais;
v' Determinar o teor de compostos fendlicos totais e a atividade antioxidante dos
biscoitos e da farinha de semente de uva utilizada nas formulagdes;

v Avaliar a aceitacdo sensorial dos biscoitos sem gluten e sem lactose.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 BISCOITOS

Biscoito ou bolacha é o produto obtido pelo amassamento e cozimento conveniente
de massa preparada com farinhas, amidos, féculas fermentadas ou néo, e outras substancias
alimenticias (SIMBESP, 2016).

Dentre os produtos de panificacdo, os biscoitos sdo de grande interesse comercial
devido as suas caracteristicas de producdo, consumo, vida de prateleira e aceitagdo. Muitos
desses produtos tém sido criados com a finalidade de melhorar a formulagdo em termos
nutricionais (CATASSI; FASANO, 2008; PEREZ; GERMANI, 2007).

O Brasil € o quarto maior produtor mundial de biscoitos, com 1,2 milhdo de t/ano em
2015, sendo superado apenas pela China (3,4 milhdo de t), Estados Unidos (2,3 milhdo de t) e
india (1,9 milhdo de t). O consumo per capita em 2015 foi de 6,0 kg/ano, dessa forma
ocupando a quinta posi¢do global. No cenério nacional € um mercado que gerou mais de 21
bilhGes de reais no ano de 2015, representando assim um aumento de mais de 48% em relacéao
ao ano de 2011 no qual gerou pouco mais de 14 bilhdes, demonstrando o crescimento deste
produto ao longo dos anos (ABIMAPI, 2016).

Embora ndo constituam um alimento basico como o péo, os biscoitos sdo aceitos e
consumidos por pessoas de qualquer idade. Sua longa vida de prateleira permite que sejam
produzidos em grande quantidade e largamente distribuidos. Um produto com tais
caracteristicas, aliado a sua enorme diversidade, apresenta-se como um bom veiculo para o
estudo de farinhas mistas, seja por razdes econOmicas ou nutricionais (EL-DASH;
GERMANI, 1994).

3.1.1 Classificacdo dos biscoitos

De acordo com Morreto e Fett (1999), os biscoitos ou bolachas sdo classificados de
acordo com os ingredientes que os caracterizam ou sua forma de apresentacao:
Biscoitos ou bolachas salgadas (Figura 1) - produtos que contém cloreto de sédio em

quantidade que acentue o sabor salgado, além das substancias normais desses produtos;
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Figura 1 - Biscoitos ou bolachas salgadas.

Fonte: Revista Viva Saude (2016).

Biscoitos ou bolachas doces (Figura 2) - produtos que contém acucar, além das

substancias normais nesse tipo de produtos;

Figura 2 - Biscoitos ou bolachas doces.

Fonte: FIESP (2016).

Recheados (Figura 3) - quando possuirem um recheio apropriado;

Figura 3 - Biscoito recheado.

Fonte: Pinterest (2016).

Revestidos (Figura 4) - quando possuirem um revestimento apropriado;

Figura 4 - Biscoito revestido.

Fonte: Pinterest (2016).
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"Grissini" (Figura 5) - produto preparado com farinha de trigo, manteiga ou gordura,
agua e sal e apresentados sob a forma de cilindros finos e curtos;

Figura 5 - “Grissini”.

Fonte: Pinterest (2016).

Biscoitos ou bolachas para aperitivos e petiscos ou salgadinhos (Figura 6) - produtos
que contém condimentos, substancias alimenticias normais desses tipos de produtos;
apresentam-se geralmente sob formas variadas e tamanhos bem pequenos. Ex.: "Petisco de

queijo”, "Bolacha de cebola para aperitivo".

Figura 6 - Biscoitos ou bolachas para aperitivos e petiscos ou salgadinhos.

Fonte: Pinterest (2016).

Palitos para aperitivos ou "pretsel™ (Figura 7) - produto preparado com farinha, agua,
sal, manteiga ou gordura e fermento-biol6gico; a massa é moldada em forma de varetas, que
podem ser dobradas em forma de oito, e sdo submetidas a prévio cozimento rapido em banho

alcalino, antes de assadas;
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Figura 7 - Palitos para aperitivos ou "pretsel”.

Fonte: Pinterest (2016).

"Waffle" (Figura 8) - produto preparado a base de farinha de trigo, amido, fermento

quimico, manteiga ou gordura, leite e ovos, e apresentado sob a forma de folhas prensadas;

Figura 8 - "Waffle".

Fonte: Pinterest (2016).

"Waffle" recheado (Figura 9) - produto preparado a base de farinhas, amidos ou
féculas, doce ou salgado, podendo conter leite, ovos, manteiga, gorduras e outras substancias
alimenticias que o caracterizam, como coco, frutas oleaginosas, geleias de frutas e queijo.
Tais produtos podem ser decorados com doces, glacés, geleias, frutas secas ou cristalizadas,
gueijo, anchova, etc.

Figura 9 - "Waffle" recheado.

Fonte: Pinterest (2016).
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3.1.2 Principais ingredientes e suas fungdes

Farinha de trigo

A farinha de trigo é responsavel por promover a matriz em que 0S demais
ingredientes sdo misturados. De acordo com El-Dash e Germani (1994), é o principal
ingrediente na formulacdo de biscoitos e pode ter menor capacidade de absorcdo de &gua,

reduzida capacidade de extensdo e de elasticidade, e menor resisténcia a mistura.

Amido de milho

E o mais utilizado nas formulagdes de biscoitos, a sua fungdo principal é “diluir” a
proteina (glaten), atuando principalmente na estrutura do produto (AZEVEDO, 2007). Em
geral, os biscoitos feitos com farinhas mistas (amido e trigo) sdao mais bem aceitos por se
tornarem mais agradaveis ao paladar e serem mais leves do que os convencionais (AMIDOS,
2009).

Aclcar

Os aclcares e xaropes sdo ingredientes de peso e tém grande importancia na
fabricacdo da maioria dos biscoitos. Além da sua dogura, eles interferem na parte estrutural e
no aroma do produto, melhorando o desempenho de outros compostos (ACUCARES E
XAROPES, 2008).

Gordura
A gordura pode ser de origem animal ou vegetal, sua principal funcéo é promover

maciez, agindo diretamente na textura, além de promover sabor (AZEVEDO, 2007).

Ovo

O ovo tem como propriedades funcionais a coagulacdo, a capacidade espumante, a
capacidade emulsificante e a contribui¢do nutricional, servindo também como agente corante
e de sabor e aroma (PEREIRA et al., 2014).

Sal
Tem a fungdo de realcar o sabor do produto e também de melhorar a retengdo dos
gases e contribuir com a textura e volume do produto (AZEVEDO, 2007; BACK, 2011).
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Fermento

S&o utilizados para o desenvolvimento da estrutura do produto, em produtos doces
como bolacha Maria, recheados, e amanteigados, 0 mais utilizado € o fermento quimico
(AZEVEDO, 2007).

Agua

Sua funcéo é dissolver os ingredientes, além de promover o inchamento do granulo
de amido. Sua quantidade depende dos ingredientes da formula e do processo de panificacdo
(MELO et al., 2004).

3.1.3 Caracteristicas sensoriais de biscoitos

Os biscoitos devem apresentar aparéncia de massa torrada, cor, odor e sabor proprio
(MORRETO; FETT, 1999). Portanto se faz necessario conhecer os atributos sensoriais mais
importantes para esse produto, sabendo que a qualidade sensorial é o principal fator de
aceitacdo e preferéncia para os biscoitos.

O primeiro contato do consumidor com um produto, geralmente, é com a
apresentacdo visual, onde se destacam a cor e a aparéncia. Todo produto possui uma
aparéncia e uma cor esperadas que sdo associadas as reagBes pessoais de aceitacdo,
indiferenca ou rejeicdo. A forma geralmente esta relacionada a forma natural, ou a uma forma
comercial consagrada culturalmente (TEIXEIRA, 2009).

Conforme Lermen et al. (2015), para que um produto desconhecido seja consumido é
necessario que este atraia o consumidor, porém é essencial que o produto tenha uma boa
aparéncia para que seja consumido, para isso é necessario que tenha uma boa aparéncia,
ligeiramente brilhosa, sem o aspecto de massa excessivamente ou levemente cozida.

Para Cobbuci (2010) apud Lermen et al. (2015), o odor é uma das caracteristicas de
um produto que possuem capacidade de atrair ou repelir os consumidores, tendo grande
importancia na aceitacdo dos produtos alimenticios. O odor pode indicar para o consumidor a
qualidade e a sanidade do produto.

O gosto € uma das propriedades sensoriais da cavidade bucal relacionadas ao
paladar, percebidas na boca (TEIXEIRA, 2009). O sabor € um atributo complexo, definido
como experiéncia mista, mas unitaria de sensacfes olfativas, gustativas e tateis percebidas
durante a degustagédo (ABNT, 1993).
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Segundo Canabrava et al. (2006) apud Lermen et al. (2015) , o odor e 0 gosto estéo
relacionados e s6 é possivel sentir o sabor dos alimentos através dos dois sentidos, olfato e
paladar. Os receptores gustativos sdo ativados por substancias presentes nos alimentos e 0s
receptores olfativos séo ativados por substancias presentes no ar, mas muito do que as pessoas
costumam chamar de gosto é resultado do olfato, pois ao quebrar determinados alimentos na
mastigacdo o odor se espalha pelo nariz.

As caracteristicas odoriferas e gustativas do produto devem ser projetadas para
agradar o publico a qual o produto € destinado, tendo em vista que a aceitacdo deste
dependerd do sabor e das caracteristicas psicologicas do consumidor, devendo haver um
equilibrio entre gosto e odor dos produtos (LERMEN et al., 2015).

Uma vez que a satisfacdo do consumidor provém de sua percepcao positiva acerca da
qualidade do alimento, deve-se ter em mente que o proprio consumidor é quem deve ditar os
pardmetros de qualidade desse produto. Em estudos que envolvem a andlise sensorial dos
alimentos, como aqueles voltados para os testes de aceitacdo e preferéncia, o consumidor é o
objeto fundamental da medida da qualidade sensorial do produto. De nada vale um alimento
ter qualidades fisico-quimicas e microbioldgicas desejaveis ou superiores aos concorrentes, se
0 mesmo ndo possui respaldo perante o consumidor no que diz respeito a sua aparéncia,
aroma, sabor e textura (DELA LUCIA, 2008).

3.2 BISCOITOS SEM GLUTEN

Segundo Zucco et al. (2011), é possivel encontrar no mercado biscoitos isentos de
gliten, porém, muitos produtos disponiveis ndo apresentam boa aceitacdo pelos
consumidores. Além disso, possuem pouco valor nutricional e custo elevado, tornando-se de
dificil acesso a populacdes menos favorecidas economicamente (RODRIGUES FERREIRA et
al., 2009).

Na elaboracdo de biscoitos e produtos de panificacdo sem gluten, a farinha de arroz,
creme de arroz, amido de milho, farinha de batata-doce, fubd, farinha de mandioca, polvilho
doce, polvilho azedo e fécula de batata sdo algumas das opcdes de ingredientes que podem ser
utilizados (CESAR et al., 2006).

Diversos estudos avaliaram a substituicdo da farinha de trigo por farinhas isentas de
gluten, visando oferecer ao consumidor produtos diferenciados do ponto de vista tecnoldgico

e nutricional, especialmente produtos como biscoitos, paes, bolos entre outros. Neste sentido,
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a farinha de batata-doce pode ser utilizada em preparagdes isentas de glaten, principalmente
no desenvolvimento de produtos de panificacdo, como 0s biscoitos.

3.3 BATATA-DOCE

Batata-doce é uma hortalica feculenta, espécie botanica Ipomoea batatas L. (Lam.),
familia boténica Convolvulaceae. A raiz tuberosa da batata-doce acumula reservas ricas em
carboidratos e vitamina A (CEAGESP, 2014). Apresenta cerca de 30% de matéria seca que
contém, em média, 85% de carboidratos, cujo componente principal € o amido. Durante o
armazenamento, parte do amido se converte em acgucares soltveis, atingindo de 13,4 a 29,2%
de amido e de 4,8 a 7,8% de acUcares totais redutores, acentuando o sabor da raiz, mesmo
apos a colheita (SILVA, 2010).

E originaria das Américas Central e do Sul, sendo encontrada desde a Peninsula de
Yucatam, no México, até a Coldmbia. Relatos de seu uso remontam de mais de dez mil anos,
com base em analise de batatas secas encontradas em cavernas localizadas no vale de Chilca
Canyon, no Peru e em evidéncias contidas em escritos arqueoldgicos encontrados na regido
ocupada pelos Maias, na América Central (SILVA et al., 2008).

No Brasil, 50% da producdo esta voltada para alimentacdo humana e 40% para
alimentar animais, embora possa ser utilizada também para fim industrial. No Nordeste, a
batata-doce é geralmente cultivada visando a subsisténcia dos produtores e o excedente
comercializado em mercados locais ou exportado para estados nao produtores (URBANA et
al., 2012).

O investimento na cultura de batata-doce no Brasil é muito baixo, e o principal
argumento contrario ao investimento em tecnologia é que a lucratividade da cultura é baixa.
Isso decorre do pequeno volume individual de producdo, ou seja, os produtores ainda tendem
a cultivar a batata-doce como cultura marginal, com o raciocinio de que, gastando-se 0
minimo, qualquer que seja a producdo da cultura constitui um ganho extra. Dessa forma, é
obtido um produto de baixa qualidade e sofre restricbes na comercializacdo, tanto por parte
dos atacadistas, que tendem a reduzir o preco, quanto por parte do consumidor, que refuga
parte do produto exposto a venda (SILVA et al., 2008).

O consumo de batata-doce é realizado de diversas formas. A mais tradicional é
cozida, consumida com ou sem uso de temperos, substituindo o pdo e outros alimentos no
café da manh&. A batata cozida e amassada € utilizada na confeccdo de doces e salgados tais

como: puré, torta doce e salgada, bolo, pudim, e varios outros produtos, como ingrediente
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principal ou como substituto parcial da farinha de trigo. A semelhanca do que se faz com
mandioca, a batata-doce pode ser transformada em amido ou farinha, utilizando praticamente
0 mesmo processamento e com a mesma destinacdo (SILVA et al., 2008).

A vida de prateleira da batata-doce ndo é maior de que algumas semanas apos a
colheita, por isso 0 seu processamento para reduzir o seu teor de umidade é uma das
alternativas para prolongar sua vida util, além de agregar valor a matéria-prima. Segundo
Silva (2010), a utilizacdo da farinha de batata-doce ainda € modesta, pouco divulgada e pouco
conhecida. A maior parte do produto é destinada as pequenas industrias artesanais.

Segundo Borba (2005), a producdo de farinha de batata-doce pode ser uma
importante alternativa para a valorizagdo da cultura, pois se trata de um processo de baixo
custo e, por ser um produto diferenciado, podera atender a um mercado crescente de produtos

naturais e para fins especiais, com beneficios a mais para a saude.

3.4 UVA — COMPOSTOS FENOLICOS E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE

Estudos demonstram que as uvas sdo 6timas fontes naturais de antioxidantes, onde
sdo encontrados altos teores de compostos fendlicos, considerados potentes antioxidantes.
Além disso, pesquisas verificaram que alimentos ricos em compostos fenolicos podem
contribuir para a reducdo do risco de canceres e doengas cardiovasculares (OLIVEIRA, et al.,
2009).

A baga ou grdo da uva € formado basicamente de 6 a 12% de casca ou pelicula a qual
trata-se de um envoltoério e em seu interior estdo a polpa e as sementes; de 2 a 5% de semente
e de 85% a 92% de polpa (AQUARONE et al., 2001). As sementes constituem uma
proporcdo consideravel do bagaco de uva, no valor de 38 a 52% com base na matéria seca
(GHAFOOR et al., 2009). De acordo com Campos, et al. (2008), a composicdo de sementes
de uva é basicamente, 40% de fibra, 16% de Oleo essencial, 11% de proteina, e 7% de
compostos fenolicos, complexos como taninos e outras substancias como agucares e minerais.

Sementes e cascas de uvas sdo onde a maior parte dos compostos fendlicos se
acumula. Por essa razdo, o extrato obtido do subproduto da vinificagdo tem se tornado popular
para a obtencdo de ingredientes funcionais, tais como antioxidantes naturais e suplementos
alimentares (XU et al., 2010). Os compostos fenoélicos das uvas podem ser classificados em
flavonoides e ndo-flavonoides. Do primeiro grupo fazem parte os flavondis (catequina,
epicatequina e epigalocatequina), flavondis (caempferol, quercetina e miricetina) e

antocianinas, e ao segundo grupo pertencem os &cidos fenodlicos, hidroxibenzoicos e
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hidroxicinamicos (ABE et al., 2007). Estudos demostram que a semente de uva apresenta um
contetdo fendlico maior do que a contida na casca e bagaco, portanto, sementes de uva
podem representar uma valiosa fonte de compostos fendlicos e antioxidantes (XU et al.,
2010).

Os antioxidantes sdo um conjunto heterogéneo de substancias formadas por
vitaminas, minerais, pigmentos naturais e outros compostos vegetais e, ainda enzimas, que
bloqueiam o efeito danoso dos radicais livres. O termo antioxidante significa “que impede a
oxidacdo de outras substincias quimicas”, a qual ocorre nas rea¢fes metabdlicas ou por
fatores exodgenos (ANTIOXIDANTES, 2009). Em virtude dos antioxidantes enddgenos
produzidos pelo organismo humano terem eficiéncia parcial, torna-se necesséria a ingestéo de
antioxidantes exogenos, por meio da dieta, que podem ser encontrados nas plantas,
principalmente nas frutas, dentre outras fontes, e que possuem efeitos biologicamente ativos
que sdo derivados das funcdes antioxidantes. Além disso, esses antioxidantes naturais tém a
possibilidade de melhorar a estabilidade e qualidade dos alimentos, trazendo consigo
beneficios adicionais a satde humana (VEDANA, 2008).

Produtos de uvas, como a farinha de semente de uva, tém sido utilizados para
aplicacdes em alimentos por suas atividades antioxidantes, retardando a oxidacdo lipidica, e
por suas propriedades antimicrobianas contra bactérias mesofilas aerdbias e bactérias
produtoras de &cido lactico (GARCIA-LOMILLO, et al., 2014).

3.5 FARINHA DA SEMENTE DE UVA

O Brasil é considerado um dos paises que mais produzem coprodutos agroindustriais,
devido a intensa atividade agricola. Isso faz com que se busquem alternativas para utilizacdo
dessa matéria organica, que é um problema enfrentado também pelas industrias vinicolas,
devido ao tempo que este coproduto leva para se decompor, tornando-se fonte de poluente
ambiental (CATANEO et al.,2008).

Segundo MARASCHIN et al. (2002), os coprodutos das industrias de sucos e vinhos
no Brasil sdo utilizados na producdo de racdo animal e adubos ap6s passarem pelo processo
de compostagem, embora seja possivel a utilizacdo desses coprodutos com maior valor
agregado, ou seja, utilizd-los nas industrias de fitoterapicos, de Oleos vegetais e no
enriquecimento de farinhas de trigo. A producdo de farinha de uva esta diretamente
relacionada ao aproveitamento dos coprodutos do processamento da uva, possuindo grande

potencial benéfico a saude humana pela elevada atividade antioxidante, alem de ser um
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coproduto produzido abundantemente e de baixo custo. Os processos de fabricacdo do vinho e
do suco geram uma quantidade estimada de material solido residual de 20% do peso inicial,
sendo assim, a utilizacdo desses coprodutos configura uma notavel alternativa econémica de
agregacao de valor & matéria-prima (GOMEZ et al., 2006).

A farinha de uva pode ser utilizada na elaboragéo de biscoitos, pées, barras de
cereais, massas caseiras, vitaminas, sucos, sendo muito (til para os diabéticos que ndo podem
consumir o fruto in natura pelo seu teor de aclcar. A farinha possui um alto teor de fibras,
alta quantidade de flavonoides, e, assim como a uva, é também uma das melhores fontes de
antioxidantes, combatendo os radicais livres e prevenindo doencgas degenerativas
(OLIVEIRA, et al., 2009).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 MATERIAL

Os ingredientes utilizados na formulacdo do biscoito, como farinha de batata-doce,
acucar, amido de milho, mel, &gua, 6leo, fermento quimico e ovo, foram adquiridos no
comércio local da cidade de Jodo Pessoa-PB. Também foi utilizada farinha de semente de uva
organica e desengordurada, adquirida através de comércio eletrébnico de um fornecedor

certificado.

4.2 OBTENCAO DOS BISCOITOS COM FARINHA DE BATATA-DOCE

A elaboracdo dos biscoitos com farinha de batata-doce foi realizada no Laboratério
de Processamento de Alimentos do Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional da
UFPB, seguindo-se as etapas apresentadas no fluxograma da Figura 10.

Figura 10 - Fluxograma do processamento dos biscoitos com farinha de batata-doce.

Pesagem dos ingredientes

N/
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;
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Formag
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Moldagem dos biscoitos

G

Assamento

N/

Embalagem

Fonte: Proprio autor.

Para a formulacdo dos biscoitos com farinha de batata-doce foram desenvolvidas trés
formulacdes (conforme a Tabela 1). A farinha de batata-doce foi substituida por farinha de
semente de uva nas proporc¢des de 25% (Formulagdo A) e 50% (Formulagdo B) em relacdo a
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formulacdo Controle. Tanto a mistura dos ingredientes quanto a formacdo da massa e
moldagem dos biscoitos foram realizadas manualmente, utilizando-se 8 g de massa para cada
unidade de biscoito. Apds a realizacdo dos testes preliminares em relacéo a variacao de tempo
e temperatura do forno elétrico, os biscoitos foram submetidos a uma temperatura de 170 °C

por 15 min para o assamento.

Tabela 1 - Formulacdo dos biscoitos sem gllten e sem lactose.

Ingrediente Controle () A(Q) B (9)
Farinha de batata-doce 30 22,5 15
Farinha de semente de uva — 75 15
Acucar 20 20 20
Amido de milho 30 30 30
Mel 10 10 10
Agua 15 15 15
Gema de ovo branco 15 15 15
Oleo 10 10 10
Fermento quimico 0,5 0,5 0,5
Sal 0.5 0,5 0,5

Controle- isenta da farinha da semente de uva, A- Substituicdo de 25% da farinha de batata-doce por farinha de
semente de uva, B- Substituicdo de 50% da farinha de batata-doce por farinha de semente de uva.

4.3 COMPOSICAO CENTESIMAL

Todas as analises da composicdo centesimal foram realizadas em triplicata.

4.3.1 Umidade

As amostras foram trituradas e pesadas em cadinhos de aluminio contendo 5,0 g de
cada amostra, e secas em estufa, a temperatura de 105 °C, de acordo com a metodologia n°
925.09 da AOAC (2000), até obter-se peso constante. O resultado foi expresso em g/100 g de

umidade na amostra.

4.3.2 Cinzas

As amostras foram trituradas e pesadas em cadinhos de porcelana contendo 3,0 g de
cada amostra, e levados para calcinagdo a 550 °C, de acordo com o método gravimétrico n°
923.03 da AOAC (2000), com permanéncia da amostra na mufla até a queima de toda a

matéria organica. O resultado foi expresso em g/100 g de cinzas na amostra.
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4.3.3 Proteina

Apos a digestdo da amostra com &cido sulfurico e a mistura catalitica, foi realizada a
destilacdo em &cido bdrico a 4% apo6s neutralizacdo com hidroxido de sédio a 40%. Em
sequida foi feita a titulacdo com acido sulfarico a 0,1 N, de acordo com o método de micro-
Kjeldahl n° 920.87 da AOAC (2000). Para a realizacdo do célculo utilizou-se 6,25 como fator

de conversdo de N em proteina, expresso em g/100 g de proteina na amostra.

4.3.4 Lipideos

O método utilizado para extracdo dos lipideos foi de extracdo continua em aparelho
tipo Soxhlet, de acordo com a metodologia n° 925.38 da AOAC (2000). Pesou-se 5,0 g de
amostra submetida previamente a secagem, colocou-se em cartuchos de extracgdo,
permanecendo submerso no solvente éter etilico por 2 h e em seguida submetido a extracéo
com circulacdo do solvente por mais 4 h. Ap6s a recuperacdo do solvente, os tubos de
extracdo contendo os lipideos foram submetidos a secagem e posterior pesagem final. O

resultado foi expresso em g/100 g de lipideos totais na amostra.

4.3.5 Fibra bruta

Pesou-se 2,0 g da amostra (previamente seca e desengordurada) em erlenmeyer, em
seguida foi adicionando 100 mL de solugdo &cida e 0,5 g de agente de filtracdo. Adaptou-se o
erlenmeyer ao refrigerante de refluxo, sob aquecimento por 40 min. Em seguida o material foi
filtrado em cadinho de Gooch com agente filtrante e vacuo, lavando-se com agua fervente,
alcool, e entdo com éter. Aqueceu-se em estufa a 105 °C até peso constante, incinerou-se em
mufla a 550 °C, e finalmente verificou-se o peso final (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

O resultado foi expresso em g/100 g de fibra bruta na amostra.

4.3.6 Carboidratos

Utilizou-se o método por diferenca conforme a AOAC (2000), segundo a equacédo 1.
%C=100—(U+L+P+F+Cl) 1)
Sendo C = Carboidratos (%); U = Umidade (%); L = Lipideos (%); P = Proteina (%);

F = Fibra bruta (%) e CI = Cinzas (%). O resultado foi expresso em g/100 g de carboidratos

na amostra.
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4.3.7 Valor calérico (VC)

Foram utilizados fatores de conversdo de Atwater, conforme metodologia de
Osborne e VVoogt, (1978), considerando 4 kcal/g para proteinas, 4 kcal/g para carboidratos e 9

kcal/g para lipideos. O resultado foi expresso em kcal/100 g, baseado na equacdo 2.
VC = (% proteina x 4) + (% lipideos x 9) + (% carboidratos x 4). 2
4.4 ANALISE DE COR INSTRUMENTAL

As caracteristicas cromaticas dos biscoitos foram medidas utilizando-se um
colorimetro ColorQuest XE, fabricado pela Hunter Lab, no qual foi feita a leitura dos valores
de L, a, b, de 9 biscoitos de cada tratamento (n = 9).

Conforme Tiwari et al. (2008), para encontrar os valores de diferenca de cor (AE*)

entre as amostras, foi utilizada a equacéo 3.

AE* =[AL? + Aa® + Ab?]Y2
€©)

Sendo L = luminosidade ou brilho (variacdo de 0 a 100), a = variacdo de verde a

vermelho (de -60 a +60) e b = variacdo de azul a amarelo (de -60 a +60).
4.5 ANALISE DE TEXTURA INSTRUMENTAL

A textura e fraturabilidade do biscoito foram medidas através do texturémetro CT3
Texture Analyzer, fabricado pela Brookfield, a geometria utilizada foi a TA 7 "knife edge" e a
base TASBA "Shear Blade Assembly”. Os biscoitos foram colocados na base e foram
cortados ao meio pela geometria. A velocidade do pré-teste foi de 2 mm/s e a ativacdo da
forca a 0,1 N. Para determinar a firmeza dos biscoitos foi realizada a anélise de 9 biscoitos de

cada tratamento (n = 9), com resultados expressos em Newtons (N).

4.6 AVALIACAO DO CONTEUDO FENOLICO E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE
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4.6.1 Obtencdo de extratos

O biscoito foi triturado, retirou-se uma aliquota de 5 g de cada amostra para se
extrair com 50 mL de solugdo (Metanol (70%), Agua destilada (29,7%) e Ac. Acético
(0,3%)), por 30 min em banho ultrassénico. Os extratos obtidos foram filtrados a vacuo
utilizando-se papel-filtro comum qualitativo. Para as andlises da farinha de semente de uva,
foi utilizada uma aliquota de 0,65 g desta na obtencdo do extrato com 0 mesmo sistema
solvente. Esta massa de farinha de semente de uva corresponde a quantidade desta farinha
presente nos mesmos 5 g de biscoito da formulacdo B, permitindo assim a comparacéo dos
resultados para a estimativa de diferenca no teor fendlico e atividade antioxidante pelo efeito
da temperatura do forno e interagdo entre componentes da matriz do produto.

4.6.2 Determinacéo de fendlicos totais

O contetdo total de polifendis em cada extrato foi determinado
espectrofotometricamente de acordo com o método de Folin-Ciocalteau (SINGLETON;
ROSSI, 1965) com a leitura da absorbancia em 765 nm, e os resultados expressos em g de
equivalente a acido galico (GAE) por g de amostra. Uma aliquota de 0,1 mL da amostra
diluida foi misturada com 0,5 mL do reagente de Folin-Ciocalteau e 1,5 mL de carbonato de
sodio 20% em baldo volumétrico de 10 mL, completando o volume com &gua destilada. A
concentracdo do contetdo de fendlicos totais foi medida apds 2 h de repouso da mistura e seu

valor comparado com o do padréo de &cido galico.

4.6.3 Método DPPH

Método de sequestro de radicais livres desenvolvido por Brand-Willams, Cuvelier e
Berset (1995), esta baseado na descoloracdo de uma solucdo composta de radicais estaveis
DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil) de cor violeta quando da adicdo de substancias que podem
ceder um atomo de hidrogénio ou na transferéncia de elétrons de um composto antioxidante
para um oxidante. Os resultados foram expressos em TEAC (Capacidade Antioxidante

Equivalente ao Trolox) por g de amostra.
4.7 ANALISE SENSORIAL
Para analise sensorial aplicou-se teste sensorial afetivo de aceitagdo e intencdo de

compra. Participaram dos testes 55 julgadores ndo treinados, entre funcionarios, visitantes e

alunos da Universidade Federal da Paraiba que foram recrutados por meio de questionario
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impresso (APENDICE A). Aos julgadores foram apresentadas simultaneamente amostras dos
biscoitos das diferentes formulacgdes, servidas em pratos descartaveis e codificadas com trés
digitos aleatdrios. Também foi disponibilizada agua filtrada para limpar o palato, além da
ficha de avaliacéo.

Os julgadores avaliaram a aceitagdo dos biscoitos em relagcdo a aparéncia, cor, sabor,
textura e impressdo global utilizando-se escala hedo6nica estruturada de nove pontos, com
extremos variando de 9 (gostei muitissimo) a 1 (desgostei muitissimo), e teste de intencéo de
compra com escala estruturada de cinco pontos tendo seus extremos variando de 1
(certamente ndo compraria) a 5 (certamente compraria) (APENDICE B). A cada julgador foi
apresentado um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (APENDICE C), norteado pela
Resolucdo n° 466, de 12 de dezembro de 2012, do Conselho Nacional de Saude (CNS),
autorizando sua participacdo voluntaria na pesquisa, informando sobre a natureza desta,
objetivos, finalidade, riscos potenciais e/ou incdmodos. Foi adotado como critério de selecdo
0 consumo de biscoitos, ndo apresentar intoleréncia, alergia ou restricdo a qualquer um dos
ingredientes da formulacdo e ter disponibilidade e interesse em realizar o teste. Este estudo foi
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do Centro de Ciéncias da Saude da Universidade
Federal da Paraiba, sendo registrado no CAAE com o nimero 55965116.2.0000.5188.

Para o célculo do indice de aceitacdo (IA) empregou-se a equacdo de Teixeira et al.
(1987), em que M é igual ao valor médio obtido da frequéncia de repostas dos valores de 1 a 9
da escala de aceitacdo, pelo maior valor mencionado pelos consumidores (K+). Segundo 0s
autores, para que determinado produto seja aceito em termos de suas propriedades sensoriais,

0 mesmo deve alcancar indice de aceitagdo de no minimo 70%.

IA = M.100 (4)
K+

4.8 ANALISE ESTATISTICA

O experimento foi conduzido em um arranjo de blocos inteiramente casualizados com
repeticGes. Todo o experimento foi repetido trés vezes e todas as analises foram realizadas em
triplicata. Os dados foram comparados por Analise de Variancia (ANOVA) e as médias foram
comparadas pelo Teste de Tukey utilizando-se o software Statistica versdao 10.0 (Statsoft,

Tulsa, Oklahoma). Os resultados séo expressos como média + desvio-padréo.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 COMPOSICAO CENTESIMAL

Os resultados da composicdo centesimal e o valor calorico dos biscoitos da
formulacéo Controle (isentos de farinha de semente de uva) e dos biscoitos das formula¢ées A
e B, com substituicdo parcial de, respectivamente, 25 e 50% da farinha de batata-doce por

farinha de semente de uva, podem ser observados na Tabela 2.

Tabela 2 - Composicdo centesimal (g/100g) e valor calorico dos biscoitos sem gluten e sem lactose
elaborados com farinha de batata-doce e farinha de semente de uva.

Amostra Controle A B
Umidade 3,70£0,10¢c 463+0,14b 6,29 +0,18 a
Cinzas 1,16 £0,03 b 1,30+£0,02a 1,29+0,01a
Proteinas 5,37+0,05¢c 6,20+0,16 b 6,86 £ 0,01 a
Lipideos 12,83+0,34 a 12,24+ 0,06 a 12,00+ 0,61 a
Fibras 2,01+0,19¢ 3,64+0,24b 575+0,11a
Carboidratos 74,93 71,99 67,81
Valor calérico (kcal/100g) 436,67 422,92 406,68

Valores expressos como média * desvio padréo (n = 3).

Letras diferentes na mesma linha representam diferenca estatisticamente significativa (p < 0,05).

A = Biscoitos com substitui¢do de 25% do teor de farinha de batata-doce na formulagéo por farinha de semente
de uva. B = Biscoitos com substituicdo de 50% do teor de farinha de batata-doce na formulagéo por farinha de
semente de uva.

Os valores obtidos em relagdo ao teor de umidade dos biscoitos mostram que houve
diferenca estatistica significativa (p < 0,05) entre todas as amostras. Houve um aumento no
teor de umidade a medida que aumentou a quantidade de farinha de semente de uva
incorporada nas formulacGes, de forma que os biscoitos da formulacdo B apresentaram um
teor quase duas vezes maior que o teor de umidade da formulagdo Controle, sem farinha de
semente de uva. Ainda assim, todas as amostras apresentaram valores de umidade
semelhantes aos observados em produtos comerciais.

A umidade de um alimento estd relacionada com sua estabilidade, qualidade e
composicdo, e pode afetar diretamente a sua estocagem, processamento e embalagem
(SILVA, 2010). Os biscoitos, por possuirem teor de umidade relativamente baixo,

apresentam, em geral, um tempo de conservacdo prolongado. Em relacdo aos limites
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estabelecidos na legislagdo, cabe ressaltar que a Resolugdo CNNPA n° 12, de 1978, da
Comissdo Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos (BRASIL, 1978), a qual estabelecia
em 14% o valor maximo de umidade para biscoitos e bolachas, foi revogada pela Resolucao
RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, da ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (BRASIL, 2005), que aprovou o Regulamento Técnico para Produtos de Cereais,
Amidos, Farinhas e Farelos, no entanto, ndo estabelece limites em relagéo ao teor de umidade
para biscoitos.

Matos et al. (2015), em estudo sobre acompanhamento do teor de umidade durante o
armazenamento de biscoitos tipo “cookie” elaborados com farinha de uva, concluiram que os
biscoitos com maior teor de adi¢do de farinha de uva apresentaram maior teor de umidade ao
final de suas avaliacdes.

Com relacdo ao teor de cinzas, houve diferenca estatistica significativa entre a
formulacdo Controle e as demais formulag6es, indicando maior quantidade de minerais nas
formulacbes A e B, as quais continham farinha de semente de uva. Batista e Rios (2014)
encontraram valores semelhantes de 1,32% para o teor de cinzas na elaboracdo de biscoito
sem glaten com substituicdo da farinha de arroz em 20% por farinha da semente de uva
organica.

O teor proteico apresenta diferenca estatistica significativa (p < 0,05) entre as trés
formulagBes. A medida que a farinha da batata-doce ¢é substituida por farinha de semente de
uva, observa-se um aumento gradativo no contedo proteico dos biscoitos, 0 que pode indicar
que a farinha de semente de uva contém maior teor de proteina que a farinha de batata-doce.

Em relacdo ao teor de lipideos, ndo foi observada diferenca estatistica significativa
entre as formulagdes. Apesar da semente de uva conter naturalmente um teor moderado de
6leo na sua composicdo, € importante ressaltar que neste estudo foi utilizada uma farinha de
semente de uva comercial e desengordurada, o que justifica a semelhanca nos teores lipidicos
observados nos diferentes biscoitos. Pinelli et al. (2015), em pesquisa sobre a utilizacdo de
farinha de baru desengordurada na elaboracdo de biscoitos, encontraram valores de lipidios
em torno de 11,87%.

No presente estudo, considerando os diferentes tratamentos, os teores de fibras nos
biscoitos aumentaram em quase trés vezes pela substituicdo da farinha de batata-doce por
farinha de semente de uva. Batista e Rios (2014) observaram um comportamento semelhante
no aumento do teor de fibras na medida em que a farinha de semente de uva é incorporada nas

formulagGes de biscoitos.
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O teor de carboidratos diminuiu na medida em que reduziu a quantidade de farinha
de batata-doce e aumentou a quantidade de farinha de semente de uva nas formulagdes,
consequentemente houve reducdo no valor calorico dos biscoitos com farinha de semente de
uva, melhorando assim o seu aspecto nutricional, pois houve aumento no teor de proteinas e

fibras e reducédo de carboidratos e valor cal6rico.

5.2 COR E TEXTURA INSTRUMENTAL

A cor € um dos atributos de qualidade muito importantes quando se trata de
alimentos. Na Tabela 3 séo apresentados os resultados de cor instrumental. Valores menores
de luminosidade ou brilho (L*) foram observados nas amostras com adicdo de farinha de
semente de uva, ou seja, estas amostras de biscoito apresentaram cor mais escura. De fato, a
farinha de semente de uva apresenta coloragdo mais escura se comparada com a farinha de

batata-doce utilizada neste estudo.

Tabela 3 - Medidas instrumentais de cor e textura dos biscoitos sem gllten e sem lactose elaborados
com farinha de batata-doce e farinha de semente de uva.

Amostra L* a* b* Textura (N) Fraturabilidade (N)

Controle 54,86+290a 11,39+0,84c 2847+0,63a 1549+421c 12,60+1,04c
A 48,34 +£050b 12,40+0,34b 2322+0,33b 43,12+757b 36,69+4,03Db

B 45,86 +0,65¢c 13,40+0,38a 2147+0,39c 63,54+1392a 59,70+ 14,63 a

Valores expressos como média + desvio padrdo (n = 9).

Letras diferentes na mesma coluna representam diferenca estatisticamente significativa (p < 0,05).

A = Biscoitos com substituicdo de 25% do teor de farinha de arroz na formulacgéo por farinha de semente de uva.

B = Biscoitos com substituicdo de 50% do teor de farinha de arroz na formulacdo por farinha de semente de uva.

L* (luminosidade ou brilho, variacdo de 0 a 100), a* (variagdo de verde a vermelho, de -60 a +60) e b* (variacdo
de azul a amarelo, -60 a+60).

Além dos valores de luminosidade, também foram determinadas as coordenadas de
cromaticidade, onde a coordenada a* representa a variacdo nas cores de verde ao vermelho,
sendo que quanto mais o valor for negativo (até -60), mais proximo de verde, e quanto mais
positivo (até +60), mais proximo do vermelho. A partir dos resultados, observou-se que todas
as formulagdes apresentaram valores positivos, e a adi¢do de farinha de semente de uva em
substituicdo parcial da farinha de batata-doce resultou em aumento na intensidade da cor
tendendo ao vermelho.

Ja para a coordenada b* quanto mais negativo (até -60) for o valor obtido, mais

proximo do azul, e quanto mais positivo (+60), mais proximo do amarelo. Na avaliacdo dos
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biscoitos para este parametro, observou-se que apesar de todas as formulagOes apresentarem
valores positivos, a tendéncia a cor amarela diminuiu com a adigéo de farinha de semente de

uva, como pode ser observado na Figura 11.

Figura 11 - Biscoitos sem glaten e sem lactose com farinha de batata-doce.

CONTROLE AMOSTRA A AMOSTRA B

A = Biscoitos com substituicdo de 25% do teor de farinha de batata-doce na formulacdo por farinha de semente de uva.
B = Biscoitos com substituicdo de 50% do teor de farinha de batata-doce na formulacéo por farinha de semente de uva.
Fonte: Préprio autor.

Ferreira (2010), em avaliagdo da cor de cereais matinais com adigdo de farinha de
bagaco de uva, encontrou resultados semelhantes aos encontrados neste estudo, com
diminuicdo nos valores de luminosidade, aumento na intensidade da cor vermelha e reducéo
na intensidade do amarelo a medida que aumenta a proporc¢do da farinha do bagacgo de uva nas
formulagoes.

Em um estudo realizado por Tiwari et al. (2008), foi descrita uma classificacdo para
as diferencas de cor entre amostras segundo a qual as diferencas podem ser classificadas em
muito distintas (quando o valor AE* for superior a 3,0), distintas (valor AE* entre 3,0 e 1,5)
ou pouco distintas (valor AE* inferior a 1,5). Levando-se em consideracdo esta classificagéo,
os valores apresentados na Tabela 4 mostram que todas as formulagBes apresentaram
variacdes de cor entre si consideradas muito distintas, sendo que a maior diferenca de cor foi

observada entre as formulacdes Controle e B, com AE* = 11,57.

Tabela 4 - Diferenca de cor dos biscoitos sem gliten e sem lactose com farinha de batata-doce.

AE*
Controle-A 8,43
Controle-B 11,57
A-B 3,19

A = Biscoitos com substituicdo de 25% do teor de farinha de batata-doce na formulagéo por farinha de semente
de uva. B = Biscoitos com substituicdo de 50% do teor de farinha de batata-doce na formulagéo por farinha de
semente de uva. AE*= Diferenca de cor.
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Em relac&o aos valores médios de textura e fraturabilidade instrumental dos biscoitos
(Tabela 3), observa-se que houve diferenca significativa (p < 0,05) entre todas as amostras,
com um aumento na firmeza dos biscoitos das formula¢Ges com adicdo de farinha de semente
de uva. O maior teor de fibras nestes biscoitos pode ser responsavel pelo aumento na firmeza
e na retencdo de umidade, justificando os valores obtidos. A importancia da textura do
biscoito na aceitacdo do consumidor é cada vez mais reconhecida. Mudancas nos ingredientes
associadas as operacdes de processamento causam variaces na textura, as quais podem ser

identificadas por medidas instrumentais e confirmadas em uma avaliagéo sensorial.

5.3 FENOLICOS TOTAIS E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE

Os teores de compostos fendlicos totais e atividade antioxidante dos biscoitos sem
gluten e sem lactose e da farinha de semente de uva utilizada neste estudo sdo apresentados na
Tabela 5.

Tabela 5 — Teor de Fendlicos Totais e Atividade Antioxidante (DPPH) dos biscoitos sem gluten e sem
lactose com farinha de batata-doce.

Amostra Fendlicos Totais DPPH
(mg GAE'/qg) Absorbancia (uMol TEAC?/g) (% de inibicéo)
Controle 491+0,23d 0,200 + 0,009 d 4,35+0,28 d 19,10+ 0,93d
A 860+0,22c 0,335+0,008c 8,90+0,24c 34,00+ 0,79 ¢
B 1482+0,31b 0,564 +0,011b 1459+0,25b 52,63+0,81b
garinha de semente 18529+2,79a 0,903+0,013a 168,22 + 3,18 a 76,46 +1,35a
e uva

Valores expressos como média * desvio padrdo (n = 3).

Letras diferentes na mesma coluna representam diferenca estatisticamente significativa (p < 0,05).

A = Biscoitos com substituicdo de 25% do teor de farinha de batata-doce na formulacdo por farinha de semente
de uva.

B = Biscoitos com substituicdo de 50% do teor de farinha de batata-doce na formulagdo por farinha de semente
de uva.

'GAE = equivalente ao 4cido galico.

*TEAC = Capacidade antioxidante equivalente ao Trolox.

O conteudo fenolico total aumentou significativamente nos biscoitos com a adi¢cdo da
farinha de semente de uva, atingindo um valor trés vezes maior na formulagédo B (14,82 mg
GAE/g) em relacdo ao Controle (4,91 mg GAE/g). Ja na comparacdo dos resultados entre a

farinha de semente de uva (185,29 mg GAE/g) e os biscoitos da formulacdo B (14,82 mg
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GAE/qg), os valores foram mais de doze vezes superiores na farinha de semente de uva quando
considerados os resultados por g de amostra, demonstrando que a grande maioria dos
compostos fendlicos presentes nos biscoitos analisados é proveniente da farinha de semente
de uva, a qual é reconhecidamente uma fonte destes bioativos.

Outra abordagem é possivel quando se compara o teor fenolico presente em 5 g do
biscoito da formulacdo B com 0,65 g de farinha de semente de uva, correspondente a
quantidade desta farinha naquela porcdo de biscoito. Para esta comparacdo, foram
considerados os valores médios de absorbancia obtidos a partir dos extratos preparados com a
farinha de semente de uva (Abs = 0,903) e os valores médios de absorbancia obtidos a partir
dos extratos preparados com o biscoito da formulagéo B (Abs = 0,564), observando-se uma
reducdo de 37,5% no conteudo fendlico total, o que pode ser atribuido a etapa de forneamento
a qual os biscoitos foram submetidos e aos efeitos de matriz no produto.

A atividade antioxidante dos biscoitos seguiu a mesma tendéncia de aumento
observada para o teor fendlico, com aumento nos valores das amostras adicionadas de farinha
de semente de uva. O percentual de inibicdo apresentado na Tabela 5 indica a diferenca entre
a atividade antioxidante dos extratos preparados a partir de 0,65 g da farinha de semente de
uva (76,46% de inibicdo) e a atividade dos extratos preparados com 5 g do biscoito da
formulacdo B (52,63% de inibicdo), mostrando uma reducdo de 31,2% no potencial de
inibicdo e uma correlacdo direta com a reducdo no teor de compostos fendlicos totais. Esta
reducdo é similar a descrita por Peng et al. (2010), que relataram um decréscimo de 30-40%
na atividade antioxidante de pdes adicionados de extrato de semente de uva, como resultado
do processo de forneamento.

Ferreira (2010), em seu estudo, observou que a farinha do bagaco de uva, mesmo
apos sofrer desidratacdo a 60 °C por 18 h, apresentou alta quantidade de compostos fenolicos
(130,58 mg GAE/Q) e elevada capacidade antioxidante (188,88 uMol TEAC/qg), ressaltando
que a variabilidade dos resultados de alguns autores no conteudo de compostos fenolicos
totais e na capacidade antioxidante pode ser atribuida ndo somente as diferentes variedades de
uva ou aos métodos de vinificagdo, mas, também, aos diferentes tipos de solventes utilizados

no processo de extragao.

5.4 ANALISE SENSORIAL

Na Tabela 6 sdo apresentadas as médias das notas referentes ao teste de aceitagdo

dos biscoitos sem glaten e sem lactose. De acordo com os resultados, observa-se que as
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formulacbes Controle e A ndo apresentaram diferenca significativa (p < 0,05) entre si em
nenhum dos atributos sensoriais avaliados. Para a formulacdo B, o sabor foi o Gnico atributo
que ndo apresentou diferenca significativa tanto em comparacdo com o Controle quanto com a
formulacdo A. Em seu estudo, Piovesana (2011) avaliou a aceitabilidade de barras de cereais
com adicdo em 50% de bagacgo de uva e relatou valores inferiores para 0s mesmos atributos
sensoriais, com médias de 5,42 para a aparéncia, 5,38 para o sabor, 4,76 para a textura e 5,15

para a impressao global.

Tabela 6 — Resultados médios dos atributos sensoriais dos biscoitos de farinha de batata-doce sem
gluten e sem lactose.

Amostras
Atributos Sensoriais Controle A B
Aparéncia 6,89 a 7,05a 6,22 b
Cor 6,75 a,b 6,82 a 6,15b
Sabor 5,44 a 6,15a 6,09 a
Textura 6,89 a 6,89 a 553b
Impressao global 6,354a,b 6,67 a 582hb

Valores expressos como média (n = 55).

Letras diferentes na mesma linha representam diferenca estatisticamente significativa (p < 0,05).

A = Biscoitos com substituicdo de 25% do teor de farinha de batata-doce na formulagdo por farinha de semente
de uva. B = Biscoitos com substituicdo de 50% do teor de farinha de batata-doce na formulagdo por farinha de
semente de uva.

Entre os valores obtidos neste estudo, a menor média foi observada para o atributo
textura da formulacdo B, confirmando a determinacdo instrumental, na qual a amostra da
formulacdo B apresentou maior resisténcia ao rompimento, consequentemente revelando
maior firmeza do biscoito na comparagdo com as demais formulagoes.

Apesar de nao haver diferenca significativa entre as médias para o atributo sabor, o
indice de aceitacdo dos biscoitos no critério sabor revela uma grande diferenca entre as
formulacgdes, como mostra a Figura 12. O biscoito da formulacdo A apresentou o maior indice
de aceitacédo (71%) comparado com a formulacdo B (62%) e com o Controle (49%).
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Figura 12 - indice de aceitacéo (%) dos biscoitos de farinha de batata-doce sem gluten e sem
lactose.
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A = Biscoitos com substitui¢do de 25% do teor de farinha de batata-doce na formulagéo por farinha de semente
de uva. B = Biscoitos com substituicdo de 50% do teor de farinha de batata-doce na formulagdo por farinha de
semente de uva. Fonte: Proprio autor.

De acordo com Teixeira et al. (1985), um produto com indice de aceitacdo de pelo
menos 70% tem potencial de comercializacdo. Considerando este parametro, os biscoitos da
formulacdo Controle obtiveram indice de aceitacdo acima de 70% em quase todos os atributos
sensoriais, exceto no sabor. Ja a formulacdo B ndo atingiu este indice em nenhum dos
atributos sensoriais avaliados. A Unica amostra que obteve indices de aceitagdo acima de 70%
em todos os atributos avaliados foi a formulagdo A (substituicdo de 25% da farinha de batata-
doce por farinha de semente de uva), sendo esta, portanto, a que apresenta 0 maior potencial
de comercializacdo segundo os critérios de aparéncia, cor, sabor, textura e impressao global.

Piovesana et al. (2013), em pesquisa de aceitabilidade de biscoitos de aveia
enriquecidos com farinha de semente de uva, concluiram que os biscoitos com substituicdo de
até 25% da farinha de trigo por farinha de semente de uva obtiveram uma boa aceitabilidade
em relacdo aos atributos sensoriais avaliados, obtendo um indice de aceitabilidade superior a
70%. Estes resultados estéo de acordo com os resultados obtidos no presente estudo.

De acordo com Cunha et al. (2010), a anélise sensorial € um meio de traduzir a
opinido e a intencdo de compra do consumidor frente a determinado produto, em ndmeros,
revelando-se assim de grande importancia a sua verificacdo para a real avaliacdo do potencial
econémico do produto a ser oferecido a populacdo. Os resultados obtidos no presente estudo

para o teste de intencdo de compra sdo apresentados na Figura 13.
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Figura 13 - indice de intenc&o de compra (%) dos biscoitos de farinha de batata-doce sem
glaten e sem lactose.
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A = Biscoitos com substituicdo de 25% do teor de farinha de batata-doce na formulagdo por farinha de semente
de uva. B = Biscoitos com substituicdo de 50% do teor de farinha de batata-doce na formulagdo por farinha de
semente de uva. Fonte: Proprio autor.

Como mostra a Figura 13, 51% dos avaliadores indicaram que comprariam o biscoito
da formulagdo A, se este estivesse a venda, sendo que destes, 18% certamente comprariam e
33% possivelmente comprariam. Apenas 4% indicaram que certamente ndo comprariam. Tais
dados revelam que a formulagdo A tem maior potencial de mercado em relacdo as demais
formulacdes avaliadas.

Strapasson (2016) avaliou a aceitabilidade de biscoitos com substituicdo em 10% da
farinha de trigo por farinha de uva e obteve valores inferiores em comparagéo ao nosso estudo
para o indice de intencdo de compra, relatando que 43% dos avaliadores indicaram que

comprariam o produto caso ele estivesse disponivel no mercado.
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6 CONCLUSAO

A mescla de farinha de batata-doce e farinha de semente de uva permite a utilizacédo
destes ingredientes na elaboracdo de biscoitos que apresentam caracteristicas nutricionais
interessantes, como elevado teor de fibras e compostos bioativos, além de auséncia de gluten
e lactose para o publico celiaco e intolerante a lactose.

A elaboracdo dos biscoitos possibilitou uma alternativa para a agregacdo de valor a
batata-doce como cultura regional, além de utilizar a farinha da semente de uva como
ingrediente com propriedades funcionais, proporcionando beneficios extras aos alimentos
convencionais e contribuindo para uma producdo sustentavel na industria vinicola.

Os testes de aceitacdo sensorial e intencdo de compra indicaram que a formulacéo A,
com substituicdo em 25% da farinha de batata-doce por farinha de semente de uva foi a mais
aceita pelos julgadores, além de ter apresentado potencial comercial, podendo disputar

mercado com produtos similares disponiveis no comércio.
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Apéndice A — Questionario de Recrutamento.

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE TECNOLOGIA E DESENVOLVIMENTO REGIONAL
DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Questionario de recrutamento para analise sensorial de biscoito

Prezado participante, convido vocé a responder este questionario cujo objetivo de sua

aplicacdo é recrutar pessoas que possuam interesse e disponibilidade de tempo em participar

de uma analise sensorial de biscoito sem gluten e sem lactose.

Nome:

Telefone: E-mail:

. Faixaetaria: ( ) 18-30 ( )31-40 ( )41-50 ( )51-59

. Género:( ) Feminino ( ) Masculino

Grau de escolaridade:
() Ensino médio completo ( ) Ensino superior incompleto ( ) Ensino superior
completo
() Pds-Graduacdo incompleta () Pés-Graduacgdo completa
Consome biscoito?( )Ndo ( ) Sim
Se SIM, com que frequéncia consome? () Diariamente ( ) Semanalmente
() Quinzenalmente ( ) Mensalmente ( ) Raramente

6. Apresenta alguma intolerancia alimentar (ex.: a glaten, a lactose, ...)

( ) N&o ( ) Sim Quais?

7. Apresenta alguma alergia alimentar (ex.: crustaceo, amendoim, ...)

( ) Né&o ( ) Sim
Quais?

8. Apresenta alguma restricdo alimentar em virtude de alguma doenca (ex.: diabetes,
dislipidemia,..)

( ) N&o ( ) Sim Quais?

9.

Tem disponibilidade para participar da analise sensorial? ( ) Ndo ( ) Sim

Obrigado por sua participagéo!
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Apéndice B - Ficha para realizacéo do teste sensorial de aceitacéo e intencéo de compra.

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE TECNOLOGIA E DESENVOLVIMENTO REGIONAL
DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
AVALIACAO SENSORIAL
Nome: Data: / /

A.Vocé iré receber trés amostras de biscoitos. Avalie cada uma das amostras codificadas da
esquerda para a direita e use a escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou ou
desgostou de cada amostra.

9 - Gostei muitissimo

8 - Gostei muito

7 - Gostei moderadamente

6 - Gostei ligeiramente

5 - Nem gostei/nem desgostei

4 - Desgostei ligeiramente

3 - Desgostei moderadamente

2 - Desgostei muito

1 - Desgostei muitissimo

Amostra Aparéncia Cor Sabor Textura Impressao Global

A . n
B. Vocé compraria este produto® Amosira Valor

5 - Certamente compraria

4 - Possivelmente compraria

3 - Talvez comprasse, talvez ndo comprasse
2 - Possivelmente ndo compraria
1 - Certamente ndo compraria

Comentarios:

Obrigado por sua participagéo!
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Apéndice C — Termo de consentimento livre e esclarecido.

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Prezado (a) Senhor (a)

Esta pesquisa é sobre a elaboracdo de biscoitos sem gluten e sem lactose e esta sendo
desenvolvida pelos pesquisadores Ana Renally Cardoso Vidal, aluno do Curso de Tecnologia
de Alimentos, da Universidade Federal da Paraiba, sob a orientacdo do Prof. Dr. Ismael lvan
Rockenbach e esta norteado pela Resolucéo n° 466, de 12 de dezembro de 2012, do Conselho
Nacional de Satde (CNS). Os objetivos do estudo sdo o aproveitamento da batata-doce como
matéria-prima substituinte da farinha de trigo na elaboracdo de biscoitos sem gliten e sem
lactose para a populacdo celiaca e intolerante a lactose. A finalidade deste trabalho é
contribuir para o desenvolvimento de um produto alimenticio com valor nutritivo
significativo, agregando valor a uma matéria-prima pouco utilizada.

Solicitamos a sua colabora¢do para a avaliagdo sensorial de biscoito sem gluten e sem
lactose, como também sua autorizacdo para apresentar os resultados deste estudo em eventos
da area de alimentos e publicar em revista cientifica. Por ocasido da publicacdo dos
resultados, seu nome serd mantido em sigilo. Informamos que essa pesquisa ndo oferece
riscos, previsiveis, para a sua saude. Durante o decorrer da andlise sensorial, caso o(a)
senhor(a) se sentir constrangido a responder determinada pergunta e ndo querer proceder com
o0 teste sensorial, é possivel ndo responder ou deixar o local sem qualquer prejuizo. Os
beneficios deste estudo incluem o desenvolvimento de um produto alimenticio com valor
nutritivo significativo, agregando valor a uma matéria-prima pouco utilizada. Esclarecemos
que sua participacdo no estudo é voluntéria e, portanto, o(a) senhor(a) ndo é obrigado(a) a
fornecer as informacdes e/ou colaborar com as atividades solicitadas pelo Pesquisador. Caso
decida ndo participar do estudo, ou resolver a qualquer momento desistir do mesmo, nédo
sofrerd nenhum dano. Os pesquisadores estardo a sua disposicéo para qualquer esclarecimento
que considere necessario em qualquer etapa da pesquisa.

Diante do exposto, declaro que fui devidamente esclarecido(a) e dou o meu
consentimento para participar da pesquisa e para publicagéo dos resultados. Estou ciente que

receberei uma copia desse documento.

Assinatura do Participante da Pesquisa

Assinatura da Testemunha



