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Biscoito com especiarias e
farinhas de milho e semente
de abobora: desenvolvimento e
avaliacao da qualidade

Biscuit with spices and corn flours and pumpkin
seed: development and quality assessment

Resumo

O milho é um dos cereais mais utilizados na produgdo de alimentos, sen-
do em sua maioria transgénico. Diante disso, objetivou-se desenvolver e
avaliar formulagdes de biscoitos com farinha ndo transgénica de milho
(FMNT) e farinha de semente de abdbora (FSA), adicionados de especia-
rias. Inicialmente, foram analisadas quimicamente trés marcas de FMT
(farinha de milho transgénica) e uma marca de FMNT. Paralelamente,
realizou-se pesquisa com 80 consumidores sobre o biscoito proposto,
sendo entdo elaboradas trés formulacdes: F1 (sem FSA), F2 (com 25%
FSA) e F3 (com 50% FSA). Cada formulagdo de biscoito foi avaliada quanto
as caracteristicas microbioldgicas, sensoriais e quimicas. No que se re-
fere as caracteristicas das farinhas de milho, a FMNT apresentou maior
quantidade de proteinas e capacidade antioxidante. A pesquisa de mer-
cado indicou que as formula¢des de biscoito propostas tém potencial
comercial, e que deveriam ser adicionados orégano e manjericdo. Todas
as formula¢8es de biscoito estavam seguras microbiologicamente, mas a
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DEMETRA 2

formulagdo 2 foi a que apresentou melhor aceitagdo no que se refere a
sabor e impresséao global, assim como melhor intengdo de compra, além
de ser a preferida pelos provadores. O indice de aceitabilidade (IA) indi-
cou a formulagdo 2 com potencial para consumo e comercializagdo. Em
relagdo a composicdo centesimal e quimica, a formula¢do 3 apresentou
caracteristicas melhores por conter mais cinzas (7,73), proteinas (34,22),
lipidios (28,77), energia (494,43), reducdo do ferro (23,34) e fendlicos
totais (196,40). Diante do exposto, somente a formulagdo 2 apresenta
potencial comercial, uma vez que contém um IA igual ao minimo estabe-
lecido para comercializagdo, enquanto que a formulacdo 3 apresentou
melhores caracteristicas quimicas.

Palavras-chave: Farinha de milho. Farinha de semente de abdbora.
Transgénico. Ervas. Biscoito.

Abstract

Corn is one of the most used cereals in food production, being mostly
transgenic. Therefore, the objective was to develop and evaluate formula-
tions of biscuits with non-transgenic corn flour (NTCF) and pumpkin seed
meal (PSM), added with spices. Initially, three brands of TCF (transgenic
corn flour), and a brand of NTCF were chemically analyzed. In parallel,
a survey was carried out with 80 consumers on the proposed biscuit.
Three formulations were formulated: F1 (without PSM), F2 (with 25% PSM)
and F3 (with 50% PSM). Each cookie formulation was evaluated for mi-
crobiological, sensory and chemical characteristics. Regarding the char-
acteristics of corn flour, NTCF showed a higher amount of protein and
antioxidant capacity. Market research has indicated that the proposed
biscuit formulations have commercial potential, and that oregano and ba-
sil should be added. All biscuit formulations were microbiologically safe;
however, formulation 2 was the one that showed the best acceptance
for taste, overall impression, purchase intention, and was the preferred
formulation by tasters. The acceptability index (IA) indicated formulation
2 with potential for consumption and commercialization. In relation to the
centesimal and chemical composition, formulation 3 showed better char-
acteristics as it contained more ash (7.73), proteins (34.22), lipids (28.77),
energy (494.43), iron reduction (23.34) and total phenolics (196.40). Con-
sidering the above, only formulation 2 has commercial potential, since
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it contains an acceptance index equal to the minimum established for
commercialization, while formulation 3 presented better chemical char-
acteristics.

Keywords: Corn flour. Pumpkin seed meal. Transgenic. Herbs. Cookies.

INTRODUCAO

A soja, 0 milho e o algoddo destacam-se entre os transgénicos cultivados no Brasil!
Pesquisas realizadas pelo Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor e pela Organizacdo
Mundial da Saude constataram possiveis riscos a salde e ao meio ambiente, provocados
pelos transgénicos. Os principais riscos seriam o aumento de alergias e da utiliza¢cdo de subs-
tancias toxicas durante o plantio, e resisténcia das pragas aos pesticidas.2 A Lein® 11.105, da
Presidéncia da Republica, de 24 de marco de 2005, define que um organismo geneticamente
modificado (OGM) é aquele cujo material genético tenha sido alterado por qualquer técnica
de engenharia genética, e normatiza a seguranga e mecanismos de fiscaliza¢do.?

A versatilidade de utilizagdo do milho torna-o uma das matérias-primas mais impor-
tantes para a producdo de alimentos.# Do ponto de vista nutricional, ele é considerado um
alimento energético devido a sua composi¢do predominante de carboidratos (80%). Além
disso, o milho é muito utilizado na producdo de racdes animais e na alimentacdo humana,
bem como na indUstria alimenticia para a produc¢do de farinhas.>

De acordo com a legislacdo brasileira, farinha é um produto obtido pela moagem da
parte comestivel de vegetais, que pode sofrer previamente processos tecnolédgicos adequa-
dos. A farinha de milho é um produto obtido pela torragdo ou moagem do grao de milho (Zea
maya, L.), desgerminado ou ndo, previamente macerado, socado e peneirado.”

Com a versatilidade do uso do milho em produtos alimenticios destaca-se, nos Ultimos
anos, o crescimento do mercado de petiscos.® No Brasil, em 2016, o consumo de biscoitos
para 205 milhdes de habitantes foi de 8,20 kg/ano/pessoa, e movimentou R$ 21,853 bilhdes
de reais no mesmo ano.t De acordo com a legislacdo brasileira,” biscoito ou bolacha é um
produto obtido pelo amassamento e cozimento conveniente de massa preparada com fari-
nhas, amidos, féculas fermentadas, ou ndo, e outras substancias alimenticias.

Considerando o aumento da demanda por novos alimentos nutricionalmente sauda-
veis e economicamente viaveis,® os residuos agroindustriais que seriam descartados pelas
industrias passam a ser utilizados - por exemplo, as sementes de abdbora. Estas podem ser
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consumidas torradas, na forma de farinha e como ingrediente culinario, além de permitir a
extracdo de 6leo.®® Essa utilizacdo agrega valor econdmico a producdo, além de contribuir
para a formula¢dao de novos produtos alimenticios e minimizar o desperdicio.?

Diversos estudos tém destacado a importancia nutricional da semente de abdbora, 1
funcional e tecnoldgica.** Essas sementes sdo ricas em lipidios, proteinas e aminoacidos,*
fibras* e compostos antioxidantes;% além disso, a semente de abdbora tem-se mostrado
efetiva na regressdo da hipertensdo, no controle de diabetes, na reducao do risco de cancer
de prostata, na regulagdo do colesterol LDLY e na atividade contra a hiperplasia benigna da
préstata.* Na medicina popular brasileira, as sementes de abdbora sdo utilizadas em funcdo
de sua atividade vermifuga.’?

Tendo em vista o alto consumo de milho e derivados, e considerando os possiveis ris-
cos do consumo de alimentos transgénicos, aliado ao bom aproveitamento da semente da
abodbora e seus efeitos benéficos a salde, objetivou-se, a partir de uma pesquisa com con-
sumidores, elaborar trés formula¢8es de biscoito com especiarias e farinhas de milho ndo
transgénico e farinha de semente de abdbora, e avaliar suas caracteristicas microbioldgicas,
sensoriais, quimicas e composi¢do centesimal.

MATERIAIS E METODOS
Questoes éticas

Este trabalho foi previamente aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universi-
dade Federal de Sergipe, em 9 de outubro de 2017, protocolo niimero n° 2.321.492.

Pesquisa com consumidores

Antes de se elaborar as formula¢es do biscoito de milho, realizou-se pesquisa com 80
pessoas, entre alunos, professores e funcionarios da Universidade Federal de Sergipe (UFS),
com faixas etarias entre 18 e 50 anos e de ambos 0s sexos. A pesquisa com consumidor
baseou-se na aplicagdo de um questiondrio composto por nove questdes objetivas de multi-
pla- escolha.®® Foram abordadas questdes relativas ao consumo de milho (habito e frequén-
cia de consumo), salgadinho de milho (habito e frequéncia de consumo), caracteristica mais
importante para aquisi¢do de um produto alimenticio (sabor, pre¢o, marca ou se proporcio-
na beneficios a saude) e consumo de produtos alimenticios com propriedades benéficas a
salde (habito e quais substancia benéficas a saude: fibras, dmega 3, carotenoides e proteina
de soja). Além disso, solicitou-se opinido sobre a escolha de ingredientes para a formulac¢do
de um novo produto (fibras, dmega 3, carotenoides, proteina de soja e especiarias ou ervas:
coentro, pimenta do reino, pimenta rosa, cebola, manjericdo, orégano, salsa, semente de
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abdbora e sem especiarias ou ervas), assim como estimativa de preco (R$ 3,50-4,00; R$ 4,00-
4,50; R$ 4,50-5,00; R$ 5,00-5,50 / 100g) a ser pago pelo mesmo.

Composicao centesimal e caracterizacao quimica da farinha de milho flocada

Foram avaliadas trés marcas (A, B, C) de farinha de milho flocada transgénica, adqui-
ridas em hipermercados localizados em Aracaju-SE, assim como uma marca de farinha de
milho ndo transgénica (FMNT) obtida de uma comunidade agricola localizada no mesmo mu-
nicipio. De cada farinha de milho, foram avaliadas duas amostras (500g).

As farinhas foram avaliadas no laboratério de Andlise de Alimentos do Departamento
de Nutricdo da Universidade Federal de Sergipe (UFS), Campus Sdo Cristévdo. Foram adota-
dos os seguintes parametros analiticos, todos, segundo o Instituto Adolf Lutz,*? em triplicata:
umidade - determinada pelo peso constante apds secagem em estufa a 105°C; proteinas
- determinadas através da avaliagdo do nitrogénio total da amostra, pelo método Kjeldahl
determinado ao nivel semimicro. Utilizou-se o fator de conversdo de nitrogénio para proteina
de 5,65, sendo expresso em g/100g de amostra; Lipidios - determinados em Soxhlet com
solvente, éter de petrdleo, expresso em g/100g de amostra. Além disso, através de calculos
por diferenca, foram determinados os carboidratos totais e valor caldrico estimado através
de fatores de conversdo de Atwater de 4kcal/g de proteinas, 4kcal/g de carboidratos e Skcal/g
de lipidios.

Foram avaliados os fendlicos totais (FT) e a capacidade antioxidante (DPPH e FRAP).
Para tanto, foram obtidos os extratos feitos de 1g da amostra, que foram diluidos em 10mL
de solucdo metandlica (80:20-metanol/agua), verificando-se o conteldo de fendlicos totais,®
o DPPH2 (radical 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) e FRAP? (Ferric Reducing Antioxidant Power).
Fendlicos totais (FT) foram expressos em ug Eq de acido galico/g de amostra; DPPH foi ex-
presso em ug Eq de Trolox/g de amostra; e FRAP expressos em mol Eq de sulfato ferroso /g
de amostra.

Elaboracao do biscoito

O preparo das formula¢des do biscoito com especiarias e farinha de milho ndo trans-
génico e farinha de semente de abdbora foi feito a partir dos seguintes ingredientes: farinha
de milho ndo transgénica (Crioulo), agua (Indaia), ovo (Avine), manteiga (Tirolez), sal (Unido),
fermento em po6 (Dr. Oetker), farinha de semente de abdbora (Vida Boa), orégano e manje-
ricdo desidratados (Maratd). Todos os ingredientes foram pesados em balanca semianalitica
(Ohaus Adventurer, ARC120, EUA).

Foram desenvolvidas trés formulac¢Bes (F1, F2 e F3) de biscoitos, sendo que a F1 ndo
continha FSA e, nas demais formula¢8es, a FSA substituiu parcialmente a FMNT, sendo 25%
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na F2 e 50% na F3. Foram realizados inicialmente pré-testes sem participacdo de provadores,
com a finalidade de reproduzir um biscoito com caracteristicas sensoriais aceitaveis.

O processamento dos biscoitos se deu pela pesagem dos ingredientes em balanca
semianalitica, seguida da mistura manual dos ingredientes. Apds uma mistura homogénea,
moldou-se manualmente a massa em formato circular, com trés centimetros de diametro.
Levou-se a massa para assar em forno a gas a 200°C por 20 minutos. Em seguida, aguar-
dou-se o resfriamento do biscoito em temperatura ambiente por 30 minutos. Os biscoitos
foram acondicionados em saco de polietileno com selagem a vacuo na Seladora RG-300°
(Registron).

Analise microbiologica

Antes da analise sensorial, 200g de cada formulac¢do de biscoito foram encaminhados
ao Laboratdrio de Microbiologia de Alimentos do Departamento de Nutricdo da UFS, Campus
Sao Cristovao. As andlises microbioldgicas visaram verificar as condi¢8es de processamento
das formula¢des dos biscoitos.

A RDC n°® 12, de 2 de janeiro de 2001, da ANVISAZ que regulamenta os padrdes mi-
crobioldgicos sanitarios para alimentos e bebidas, estabelece para o biscoito sem recheio a
contagem de coliformes termotolerantes até 10 NMP/g, estafilococos coagulase positiva até
5x10? UFC/g e auséncia de Salmonella sp em 25g de biscoito. Contudo, além dessas analises,
também se realizou a enumeracdo de bolores e leveduras (fungos) e de coliformes totais.

A analise de coliformes totais é pré-requisito para a analise de coliformes termotoleran-
tes, enquanto que a analise de fungos é indicada para alimentos com baixa atividade de agua,
como biscoitos. Todas as analises e expressdo dos resultados foram realizadas de acordo
com Silva et al.24

Analise sensorial

A avaliacdo sensorial foi realizada pela apresentacao mondadica e casualizada, por 70
provadores ndo treinados (18 a 50 anos), de ambos os sexos. Os participantes foram convida-
dos a ler e assinar o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), antes de realizar as
analises. As amostras foram avaliadas em cabines individuais sob luz branca. Antes de serem
servidos aos provadores, 0s biscoitos foram removidos dos sacos de polietileno embalados a
vacuo. Aproximadamente 20g de cada amostra foram servidos a 25°C em copos de polipro-
pileno codificados com algarismos de trés digitos.

As trés formula¢des de biscoitos foram avaliadas quanto a sua preferéncia (teste de or-
denacdo), sua aceita¢do (escala heddnica) e intencdo de compra. A preferéncia das formula-
¢Bes foi analisada de acordo com o teste de Friedman.? A aceita¢do foi verificada pela escala
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hedbnica estruturada de nove pontos (9 - gostei muitissimo e 1 - desgostei muitissimo), no
que se refere a aparéncia, aroma, sabor, cor, textura e impressado global. A escala de intencao
de compra variou de um a cinco, e apresentou a seguinte classificacdo: 1 - certamente ndo
compraria; 2 - provavelmente ndo compraria; 3 - talvez comprasse, talvez nao; 4 - provavel-
mente compraria; e 5 - certamente compraria.?® Foi avaliado o indice de aceitabilidade (IA),
por meio da expressao IA (%) = A x 100 / B, em que A = nota média obtida para o produto e
B= nota maxima dada ao produto. Considera-se um IA com boa aceita¢cdo quando > 70%.2¢

Composicao centesimal e caracterizacao quimica dos biscoitos

Apos avaliacdo sensorial, as trés formulac¢Bes (F1, F2 e F3) de biscoito foram analisadas
quanto a composic¢do centesimal e caracterizagdo quimica, no Laboratério de Andlise de Ali-
mentos do Departamento de Nutricdo da UFS, Campus Sdo Cristévdo. Foram adotadas as
mesmas metodologias aplicadas na farinha de milho flocada.**20-22

Analise estatistica

Com auxilio do software 1BM SPSS versdo 21 (Statistical Package for the Social Sciences,
2012),% os dados da analise sensorial, quimica e composicao centesimal foram submetidos a
analise de variancia (ANOVA) para medidas repetidas, de modo a verificar a homogeneidade
das médias. As médias que se apresentaram homogéneas (p>0,05) foram submetidas ao
teste de Tukey. Os valores-p foram considerados significativos quando menores que 0,05.
Os resultados da preferéncia sensorial das formulacdes de biscoito foram analisados pelo
teste de Friedman, segundo o qual as somas das ordens das formula¢es de biscoito sdo
comparadas com o valor absoluto critico de diferenca de soma de ordens (diferenca minima
significativa), para estabelecer preferéncia significativa a 5% de probabilidade, obtido em ta-
bela especifica.®

RESULTADOS E DISCUSSAO

Composicdo centesimal e caracterizagdo quimica das farinhas de milho flocadas trans-
génicas e ndo transgénica

Na tabela 1, encontram-se a composicao centesimal e caracterizacao quimica das fari-
nhas de milho flocadas transgénicas (FMT) e ndo transgénica (FMNT).
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Tabela 1. Composicdo centesimal e caracterizacdo quimica das farinhas de
milho flocadas ndo transgénica e transgénicas. Aracaju, SE, 2017.

FARINHA DE MILHO*

Transgénica

CARACTERISTICAS** N&o transgénica
Marca A Marca B Marca C

Umidade 12,82+0,05° 11,68+0,11¢ 12,330,240 11,39+0,16¢
Cinzas 0,36+0,02? 0,25+0,03° 0,24+0,01° 0,24+0,00°
Proteinas 13,410,952 10,57+0,38° 10,58+0,29° 10,65+0,30°
Lipidios 0,96%0,11° 2,71+0,03° 2,92+0,21° 2,67+0,00°
Carboidratos 72,45+1,08° 74,79+0,46° 73,92+0,11%° 75,03+0,42°
Energia 352,07+0,33° 365,80+0,53° 364,90+1,40° 366,90+0,63°
DPPH 114,87+3,57° 27,24+0,46¢ 41,1441,95¢ 52,05+1,21°
FRAP 7,35+0,47° 5,68+0,41° 5,93+0,40° 5,81+0,14°
Fenolicos totais 156,00+14,112 44,92+5,77° 114,92+8,89° 128,75+24,4%

*Médias e desvio padrdo (DP). Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste Tukey (p<0,05).

**Umidade, proteinas, lipidios e cinzas, todas expressos em g/100g da amostra; carboidratos totais, expressos em %
e energia, expressa em kcal. Fendlicos totais: expresso em ug eq de acido galico/ g de amostra; DPPH: expresso em
ug eq de trolox/g de amostra; FRAP: expressos em mol eq de sulfato ferroso / 1g de amostra.

Diante do exposto, verifica-se que houve diferenca significativa (p<0,05) nos quatro ti-
pos de farinhas de milho flocadas em todas as caracteristicas avaliadas, sendo que a FMNT
apresentou as maiores médias para umidade (12,82), cinzas (0,36), protefnas (13,41), DPPH
(114,87) e FRAP (7,35). Demonstrou conter menos lipidios (0,96), carboidratos (72,45) e ener-
gia (352,07), se comparada as farinhas transgénicas (A, B e C). Os fendlicos totais da FMNT
(156) foram iguais (p>0,05) ao da FMT da marca C (128,75).

Alegislagdo brasileira estabelece um valor maximo de 15% para o teor de umidade para
farinhas;” observa-se, assim, que as farinhas de milho transgénicas e a ndo transgénica se
enquadram nessa especificacdo, favorecendo a conservacdo e dificultando a contaminacao,
visto que tem uma baixa atividade de agua (tabela 1). Os valores de umidade encontrados nas
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farinhas de milho (11,39 a 12,82), ainda segundo a tabela 1, aproximam-se dos encontrados
em farinha de arroz (12,27%).28

A analise de cinzas determina a quantidade de matéria mineral que pode ser encontra-
da no alimento.?? Os teores de cinzas das farinhas de milho variaram entre 0,24 a 0,36% (tabe-
la 1), sendo menor que o encontrado em farinha de coco (2,78%)® e farinha de arroz (0,5%).3

Pesquisa com consumidores

Quanto ao habito de consumo de derivados de milho, observa-se que 93,75% gostam
de milho e 62,5% possuiam o habito de consumi-lo. Apesar de a maioria (66,25%) dos entrevis-
tados ndo ter o habito de consumir salgadinhos de milho, 67,5% afirmaram que consumiriam
salgadinho de milho adicionado de farinha de semente de abdbora. Dos 80 entrevistados,
a maioria (53,75%) afirmou que o sabor é a caracteristica mais importante de um produ-
to, seguido dos beneficios causados a saude pelo consumo de alimentos (45%) saudaveis.
Quando foram gquestionados sobre ingredientes com alega¢des funcionais que poderiam ser
adicionados as formulacdes de biscoito, a maioria (57,5%) indicou as fibras como ingrediente
funcional. Com relagdo ao custo-beneficio e o quanto os entrevistados estavam dispostos a
pagar por 100g do biscoito proposto, com variacao de preco entre 3,50 a 5,00 reais, o valor
oscilou entre R$ 3,50 a R$ 4,00, com 71,25% dos votos.

Na figura 1, estao dispostos 0s percentuais de escolha para a especiaria a ser adiciona-
da nas formula¢des dos biscoitos.

Figura 1. Indicacdo da especiaria para compor o biscoito
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15 13,75

75

L]

Percentual de escolha

Tipos de especiarias
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Dos 80 entrevistados, 23,75% afirmaram preferir o orégano para compor a formulac¢do
dos biscoitos, seguido do manjericdo (20%) (figura 1). Orégano e manjericdo obtiveram o
maior percentual de escolha, o que foi determinante para as formula¢es de biscoito na for-
ma de mix das duas ervas (figura 1). Além de agregarem caracteristicas sensaoriais (aroma, cor
e sabor), estes irdo contribuir para a atividade antioxidante e antimicrobiana 334

Avaliacao microbiologica

As trés formulacdes de biscoito avaliadas apresentaram tubos negativos de coliformes
totais e coliformes termotolerantes, sendo expressos em <3,0 NMP/mL. Ndo houve cresci-
mento nas placas de Petri de coldnias tipicas de fungos e S. aureus, expressos em <1 x 102
UFC/g; e colbnias tipicas de Salmonella sp. estavam ausentes em 25g de biscoito. Dessa for-
ma, tomando como referéncia os padrées microbioldgicos estabelecidos para o biscoito sem
recheio (coliformes termotolerantes até 10 NMP/g, estafilococos coagulase positiva até 5x102
UFC/g e auséncia de Salmonella sp em 25g de biscoito),® os biscoitos servidos aos provado-
res na analise sensorial estavam seguros do ponto de vista microbioldgico.

Avaliacao sensorial
Aceitacao sensorial e intencao de compra

A aceita¢do sensorial das trés formula¢des de biscoito com ervas e farinha de milho ndo
transgénico e farinha de semente de abdbora esta apresentada na tabela 2.

Tabela 2. Aceitagdo sensorial e intencdo de compra de formulagdes de biscoito com ervas e

farinhas de milho ndo transgénico e semente de abdbora. Aracaju, SE, 2017.

FORMULACOES*
Atributos sensoriais
F1 F2 F3

Aroma 6,30+1,792 6,06+1,63° 5,86+1,76°
Textura 4,64+1,98° 6,49+1,66° 5,87+1,93?
Sabor 4,60+1,89° 6,16+1,842 511+2,32°
Cor 6,47+1,85° 6,27+1,62¢8 5,20+1,9°
Impressao global 5,09+1,88° 6,31+1,52° 5,14+2,02°
Intengdo de compra 2,21+1,05° 3,2341,25° 2,46+1,33°

*Médias e desvio padrdo (DP). Letras diferentes na linha indicam diferenga significativa pelo teste Tukey (p<0,05).
FSA = farinha de semente de abdbora. F1 = sem FSA; F2 = com 25% de FSA; F3 = com 50% de FSA
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Observa-se que o Unico parametro que ndo diferiu significativamente (p>0,05) entre as
formulac¢des foi o aroma.

A formulacdo 2 foi a que obteve maior aceitacdo para o sabor (6,16) e impresséo global
(6,31), além de ter apresentado a melhor intencdo de compra (3,23). A textura com maior
aceitabilidade foi apresentada pelas formulagdes 2 (6,49) e 3 (5,87), assim como a cor foi mais
aceita no que se refere as formulac¢Bes 1 (6,47) e 2 (6,27). Na escala hedbnica, observa-se que
as formulacBes apresentaram uma aceitacdo entre “desgostei ligeiramente” (4) e “gostei mo-
deradamente” (7). Ja na escala de intencdo de compra, as formulac¢8es obtiveram notas entre
“provavelmente ndo compraria” (2) e “provavelmente compraria” (4). Levando em considera-
¢do a impressdo global e a intengdo de compra, observa-se que a adi¢do de 25% de semente
de abdbora (formulacdo 2) tornou o biscoito mais atrativo comercialmente (tabela 2).

No que se refere a escala de intengdo de compra (1 a 5), verificou-se que os somatdrios
dos critérios entre “talvez comprasse” a “certamente compraria” para a formulacdo 1, formu-
lacdo 2 e formulagdo 3 foram, respectivamente, 42,86%, 74,29% e 41,43%, demonstrando
que a formulagdo 2 obteve a maior inten¢ao de compra em relacdo as demais formulac8es
de biscoito de milho com semente de abdbora e ervas.

A literatura aponta que a adi¢do da farinha de semente de abdbora exerce efeito sen-
sorial sobre os produtos propostos, como verificado por Silva et al.® Ao elaborarem sete
formula¢8es de biscoitos com farinha de semente de abdbora e com diferentes edulcorantes
e sacarose, 0s autores obtiveram aceitacdo global de 85%. Contudo, Silva et al.* ao elabo-
rarem cinco formulac¢Bes de biscoitos com 0%, 25%, 50%, 75% e 100% de FSA, observaram
que a adicdo de quantidades de FSA acima de 50% ocasionou rejeicdo sensorial, ja que a
aceitabilidade foi menor que 70% em rela¢do aos atributos sabor, textura e aceita¢ao global
dos biscoitos.

Preferéncia

No que se refere a ordem de preferéncia, ha diferenca significativa para a preferéncia
entre as formulac8es avaliadas. A formulacdo 2 foi a preferida (p<0,05) entre os provadores.
N&o houve preferéncia significativa entre as formulacdes 1 e 3 de biscoito com ervas e farinha
de milho ndo transgénico e farinha de semente de abdbora e ervas.

O IA obtido pelos atributos sensoriais das formulacdes de biscoito com farinha de milho
ndo transgénico foram, respectivamente, 60,22% (F1), 70% (F2) e 60,44% (F3), pode-se afirmar
que apenas a formulacdo 2 apresenta um bom potencial de consumo, uma vez que os resul-
tados para os diferentes atributos estdo proximos a 70%.%
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Composicao centesimal e caracterizacao quimica das formulacoes de biscoito

Na tabela 3, encontram-se a composi¢do centesimal e a caracteriza¢cdo quimica das
formulac¢Bes de biscoito com especiarias e farinha de milho ndo transgénica e farinha de

semente de abdbora e ervas.

Tabela 3. Composicdo centesimal e caracterizagdo quimica de formulac¢des de biscoito com

ervas e farinhas de milho ndo transgénico e semente de abdbora. Aracaju, SE, 2017.

CARACTERISTICAS** FORMULAGOES*
F1 F2 F3

Umidade 10,06+0,29° 4,010,120 3,99+0,03°
Cinzas 7,53+0,09° 7,48+0,02° 7,730,012
Proteinas 17,14+£1,17¢ 27,7241,22° 34,22+0,732
Lipfdios 10,03+0,66¢ 20,45+1,33° 28,27+0,237
Carboidratos 55,23+0,612 40,33+0,94° 25,78+0,82¢
Energia 379,76+2,34¢ 456,27+6,88° 494,43+1,27°
DPPH 189,03+0,76¢ 201,75+1,52¢8 196,40+0,76°
FRAP 18,70+0,45° 19,45+0,56° 23,34+0,242
Fendlicos totais 394,33+35,12¢ 470,00+5,29° 539,00£28,16°

*Médias e desvio padrdo (DP). Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste Tukey (p<0,05). FSA
= Farinha de semente de abdbora. F1 = sem FSA; F2 = com 25% de FSA; F3 = com 50% de FSA.

**Umidade, cinzas, proteinas, lipidios: expressos em g/100g da amostra; carboidratos totais, expressos em % e
energia, expressa em kcal; DPPH: expresso em ug eq de trolox/g de amostra; FRAP: expresso em mol eq de sulfato
ferroso / 1g de amostra; fendlicos totais: expresso em ug eq de acido galico/ g de amostra.

Observa-se que houve diferenca significativa (p<0,05) em todas as caracteristicas ava-
liadas nas trés formula¢des de biscoito, sendo que a formula¢do 3 foi a que apresentou as
maiores médias de cinzas (7,73), proteinas (34,22), lipidios (28,77), energia (494,43), FRAP
(23,34) e fendlicos totais (196,40), demonstrando que a adicdo da farinha de semente de
abdbora em maior concentracdo (formulagdo 3) aumentou significativamente esses parame-
tros. Ja a formulacdo 1 apresentou maior percentual de umidade (10,06%) e de carboidratos
(55,23), conforme a tabela 3.
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O aumento no teor proteico e lipidico dos biscoitos com farinha de milho e semente de
abodbora e ervas (tabela 3) pode estar associado a composicdo quimica da FSA, uma vez que a
literatura demonstra que a FSA possui em média 21,57% de proteina e 38,10% de lipidios.® Foi
encontrado, também, que a adicdo de FSA em biscoitos®?¥ e bolos® aumentou o teor proteico
e lipidico dos produtos alimenticios propostos, corroborando para 0 aumento desses nutrien-
tes (lipidio poli-insaturado e proteina) nos biscoitos desenvolvidos neste estudo (tabela 3).

A atividade antioxidante inibe a propagacdo de reacdes de cadeias oxidativas.® A fa-
rinha de milho ndo transgénica apresentou maior atividade antioxidante, se comparada as
farinhas de milho transgénicas (tabela 1). Sendo assim, sup&e-se que 0 uso da FMNT agregou
antioxidantes as formulac¢8es de biscoito propostas. Nesse aspecto, observa-se que além da
FMNT acrescentada aos biscoitos, a adicdo da farinha de semente de abdbora potencializou
a protecdo antioxidante das formulagdes 2 e 3 do biscoito, sendo que a substituicdo da FMNT
por 50% de farinha de semente de abdbora (formulacdo 3) demonstrou maior atividade an-
tioxidante (tabela 3), o que reflete provavelmente a melhor conservac¢ao desse biscoito.®

A embalagem a vacuo foi escolhida porque promove a supressdo do oxigénio, tendendo a
aumentar a vida Util dos alimentos, ja que retarda a perda da umidade e da atividade antioxidan-
te, a modificacdo da textura, 0 escurecimento enzimatico e o desenvolvimento microbiano .44

CONCLUSOES

Verificou-se que a farinha de milho flocada ndo transgénica se destacou em sua
composi¢do centesimal (maior teor de umidade, cinzas e proteina; menor valor calérico) e
atividade antioxidante (maior DPPH e FRAP), se comparada as farinhas de milho flocadas
transgénicas avaliadas.

A pesquisa com consumidores identificou que a maioria dos entrevistados gosta de
milho; tem habito de consumi-lo; consumiria salgadinho de milho com semente de abdbo-
ra; afirmou que o sabor é a caracteristica mais importante na escolha de um produto; que
adicionaria fibras as formulac6es de biscoito; e que pagariam entre R$ 3,50-4,50 por cem
gramas do biscoito proposto. Além disso, o orégano e o manjericdo foram as ervas mais indi-
cadas para compor o biscoito de milho.

Todas as formula¢Bes de biscoito estudadas estavam seguras microbiologicamente. A
formulagdo 3 apresentou-se como maior fonte de minerais (cinzas), proteinas, lipidios, calo-
rias e fendlicos totais, além de ter maior poder de reduzir o ferro (FRAP). Ja a formulagdo 2 foi
a Unica que obteve |IA com potencial para comercializacdo, além de ser a preferida entre as
formula¢8es propostas.
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