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AVALIACAO SENSORIAL E TECNOLOGICA DE COOKIES
DESENVOLVIDOS COM FARINHA DESENGORDURADA DE GERGELIM E
AMIDO RESISTENTE
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Resumo: O uso de amido resistente (AR) em produtos de panificacdo tem contribuido para a
obtencdo de produtos com carboidratos de digestdo lenta e fibras. A farinha desengordurada
de gergelim (FDG) é um subproduto da extragdo do dleo de gergelim e tem pouca
aplicabilidade na alimentacdo humana, apesar de ter alto teor em fibras e proteinas. O objetivo
deste trabalho foi 0 desenvolvimento e a avaliacéo tecnologica e sensorial de cookies com AR
e FDG. Duas formulagdes foram utilizadas como controle, sendo uma formulacdo com apenas
farinha de trigo e outra com a substituicdo de 10% da farinha de trigo por FDG. Para a
producdo e avaliagdo dos cookies foi feito um planejamento fatorial linear (2%) com trés
repeticdes no ponto central (0,0) onde as variaveis independentes foram FDG e AR, que
variaram de -1(5%), 0 (10%) a +1(15%). As variaveis dependentes foram o teste sensorial de
aceitacdo (aparéncia, aroma, sabor, textura, cor) e teste de intencdo de compra, com nivel de
significancia de 90%. Nao houve diferenca significativa entre as formulacGes segundo a
analise de superficie de resposta (p>0,10) para as variaveis dependentes avaliadas, logo o
cookie contendo 5% de AR e 5% de FDG foi selecionado para comparacdo tecnologica e
nutricional com os controles. O cookie contendo AR e FDG teve 0 mesmo volume e cor em
comparacdo com o0s usados como controle. Em comparacdo com o obtido com farinha de

trigo, ele apresentou maior teor de proteina, lipideos e sais minerais. Este trabalho mostrou
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que foi possivel o uso de ingredientes mais benéficos a salde em cookies e que a FDG

apresenta grande potencial para uso na alimenta¢do humana.
PALAVRAS-CHAVE: panificacéo, fibras, carboidratos, gergelim, qualidade.

SENSORY AND TECHNOLOGY EVALUATION OF COOKIES MADE WITH
DEFATTED SESAME FLOUR AND RESISTANT STARCH

Abstract: The use of resistant starch (RS) in bakery products has contributed for obtaining
high-fiber products with slow-digesting carbohydrates. The defatted sesame flour (DSF) is a
byproduct of the extraction of sesame oil and has little applicability in food, despite its high
fiber and protein contents. The present study was aiming to produce cookies with RS and DSF
and evaluate their technological and sensory characteristics. Two formulations were used as
controls, one containing only wheat flour and another with 10% replacement of wheat flour
by DSF. For this purpose, a 2% factorial design was used with 3 replications at the center point
(0,0) with DSF and RS as independent variables, ranging from -1 (5%), 0 (10 %) and +1
(15%). The dependent variables were the sensory acceptability (appearance, flavor, texture,
colour) and purchasing intent, at 90% significance level. No significant difference was
observed between the formulations in the response surface analysis (p> 0.10) for the
dependent variables assessed, thus the sample containing 5% RS and 5% DSF was selected
for nutritional and technological comparison with the control. Cookies containing RS and
DSF had higher content of protein, lipids and minerals than the control with only wheat flour.
This work showed that it was possible to use more health beneficial ingredients in cookies

and that FDG has great potential for use in human food.

KEYWORDS: baking, fibers, carbohydrates, sesame, quality.

INTRODUCAO funcional tem aumentado (LOBO, LEMOS
O interesse do consumidor por SILVA, 2003). Uma ingestdo adequada de
alimentos prontos para consumo com apelo fibra alimentar pode ajudar na prevencéo
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de doencas cronicas, que pode ser obtida
através de alimentos naturais e processados
de origem vegetal (frutas, cereais,
verduras, legumes etc.) ou enriquecidos
com fibras (biscoitos, cereais matinais,
pdes, produtos lacteos etc.) (LAJOLO et
al., 2001).

Os biscoitos tipo cookies tém boa
aceitacdo sensorial e comercial, sendo
muito apreciados por criangas e adultos e
possuem vida de prateleira relativamente
longa (segundo Tsen, 1976, citado por
Silva et al., 1998). Apesar de ser um
produto nutritivo devido aos ingredientes
(ovo, leite em pd, farinha de trigo e agucar)
utilizados no seu preparo, ele apresenta
baixo teor de fibras (SALINAS, 2002).

Varios estudos com
desenvolvimento de cookies foram
realizados com o objetivo de se atingir boa
qualidade nutricional e aceitacdo sensorial.
Como exemplo pode-se citar o uso de
farinha de jatoba (SILVA et al., 1998), de
aveia e okara (MADRONA e ALMEIDA,
2008), de farinha de
(MARCILIO et al.,, 2005) e farinha de
banana verde (FASOLIN et al., 2007).

O uso de fontes de fibras ainda nao

amaranto

usadas comercialmente pode vir de
subprodutos de oleaginosas, como o
gergelim, cuja torta pode ser processada

para obtencdo de uma  farinha

desengordura estavel e isenta de
contaminagdes, da mesma forma como é
feita a farinha desengordurada de soja, que
ja tem amplo uso na alimentagdo humana.

O gergelim, além de apresentar
compostos antioxidantes e de seu Oleo ser
rico em &cidos graxos insaturados, como
oléico e linoléico (ARRIEL et al., 2012;
BELTRAO, 1995; FIRMINO, 1996), tem
grande capacidade emulsificante e fornece
fibras (TAHINE, 2012), tornando-se,
portanto, uma possibilidade para uso em
produtos de cereais para obtencdo de
produtos mais benéficos a salde.

Como alimento, o gergelim esta
sendo consumido como farinha, Oleo e
torta (MORETTO e FETT, 1998) e se

caracteriza pelo alto teor de Oleo e

proteinas, mas & pobre em aminoacidos
sulfurados. A torta desengordurada,
resultante da extracdo do 6leo, produz uma
farinha com textura macia e cor clara.
Estudos de Figueiredo e Modesto-
Filho (2008) sugerem que a ingestdo de
farinha de gergelim na dieta pode
contribuir beneficamente na reducdo do
risco de diabetes e obesidade, bem como
auxiliar no controle do perfil glicémico e
do peso em pacientes diabéticos tipo 2, de
forma econémica, saborosa e saudavel.
Clerici et al. (2013) desenvolveram

uma formulacdo de cookie com
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substituicdo parcial da farinha de trigo por
10% de farinha de desengordurada de
gergelim (FDG), o que propiciou o
aumento do teor de proteinas e fibra
alimentar, com aceitacdo sensorial e
caracteristicas tecnolégicas semelhantes ao
cookie isento de FDG. Este trabalho
sugeriu 0 uso na alimentacdo humana da
FDG, que é um subproduto da extracdo de
6leo de gergelim, mas que, apesar de ser
rico em proteinas e fibras, tem sido
descartado para alimentagdo animal.

Outra fonte de fibras, pouco
utilizada no Brasil, € o amido resistente
(AR), ingrediente que pode render
produtos de alta qualidade, que apresentam
melhores qualidades sensoriais do que
produtos com fibras tipo as de farelos de
cereais (YUE e WARING, 1998;
RANHOTRA et al., 1996). Os efeitos
fisiologicos do AR sdo servir como fonte

de carboidratos para a microflora do

MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi desenvolvido na
Universidade  Federal de  Alfenas
(UNIFAL-MG), nos Laboratérios de
Tecnologia de Alimentos, Bromatologia e
Andlise  Sensorial, no Instituto de
Tecnologia de Alimentos (ITAL-SP), no

Cereal Chocotec, que tem a planta piloto

intestino grosso, com formacéo de &cidos
graxos de cadeia curta (HIGGINS, 2004);
prolongar a sensacdo de saciedade apos a
ingestéo de alimentos amilaceos com baixo
indice glicémico e controlar os teores de
lipideos no sangue (ASP e BJORCK,
1992; KEVIN, 1995; PARK et al., 2004).

O estudo de incluséo de fibras em
produtos pode levar a mudancgas sensoriais
e tecnoldgicas, por isso, € necessario que o
processo de desenvolvimento e otimizacéo
do produto final envolva a realizagcdo de
testes fisicos, quimicos e sensoriais (de
consumidores) de forma a se elaborar
formulagbes competitivas e de grande
aceitacdo (SILVA et al., 1998).

O  presente  trabalho  visou
desenvolver e avaliar as caracteristicas
tecnoldgicas e sensoriais de cookies com
substituicdo parcial da farinha de trigo por
farinha desengordurada de gergelim e

amido resistente.

para producdo de cookies e na Faculdade
de Engenharia de Alimentos da
Universidade Estadual de Campinas
(UNICAMP-SP).

Para a obtencdo dos biscoitos foram
utilizados como ingredientes: farinha de
trigo, que foi doada pela SM Alimentos,

farinha desengordurada de gergelim, que

Revista Agrotecnologia, Anapolis, v. 5, n. 1, p. 115 - 128, 2014

118



OLIVEIRA, M. E., et al.

foi doada pela Sésamo Real, que tiveram
as mesmas caracteristicas fisico-quimicas
descritas em Clerici (2013). Amido
resistente tipo 2 (HI-MAIZE 260 contendo
60% de AR e doado pela Corn Products) e
produtos adquiridos no comércio: agucar
refinado, esséncia de baunilha, xarope de
glicose, margarina, fermento quimico
(amido, fosfato de  monocalcico,
bicarbonato de calcio e carbonato de
calcio), condimentos (canela em po, noz
moscada e cravo em po), sal, ovo in natura
e agua filtrada em filtro de carvéo ativado
domestico.
Formulacdo de biscoitos tipo cookies
com farinha FDG e amido resistente
Foram utilizadas duas formulactes
como controle, sendo uma formulacéo com
apenas farinha de trigo (SILVA et al.,
1998) e outra formulacdo com substituicao
de 10% da farinha de trigo por FDG,
conforme Clerici et al. (2013) (Tabela 1).
A partir da formulacdo controle 2
(Tabela 1), foram feitas substituicGes da
farinha de trigo por FDG e AR segundo o
planejamento fatorial linear (2%), com 3
repeticdes no ponto central (0,0), cujo
delineamento pode ser visto na Tabela 2.
Preparo dos cookies: 0S
ingredientes foram pesados em balanca

digital semi-analitica e balanca analitica de

alta precisdo modelo AL 500C. A massa
foi processada em batedeira planetaria,
marca Arno, utilizando batedor de massa
média. Os cookies foram cortados com o
auxilio de cortadores de metal na espessura
de 5 mm e com 40 mm de didmetro e
assados a 250 °C por 15 minutos, em forno
elétrico automdtico, marca Tropical. A
quantidade de &gua adicionada a massa foi
calculada a partir do peso da gema
utilizada e da umidade da massa, onde se
subtraiu 0 peso em g da gema de 100 mL
de &gua.
Avaliacao sensorial dos cookies

Foram realizados o teste afetivo de
aceitacdo pelo método da escala heddnica
estruturada de nove pontos, que variou de
“gostei muitissimo” (nota 9) a “desgostei
muitissimo” (nota 1), de acordo com os
atributos de aparéncia, cor, aroma, sabor e
textura; e o teste de intencdo de compra
utilizando-se escala estruturada de cinco
pontos, que variou de “certamente ndo
compraria” (nota 1) a “certamente
compraria” (nota 5) (MEILGAARD et al.,
2006). O trabalho foi aprovado no comité
de ética em pesquisa da UNIFAL-MG, sob
0 n° 082/2010.
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Tabela 1. Formulagbes de cookies usadas como controle FO, obtido com farinha de trigo, e

F1, com a substituicdo de 10% da farinha de trigo por farinha desengordurada de gergelim

(FDG)
Ingredientes FO* F1**
Farinha de trigo (g) 270,0 243,0
FDG (9) 0,0 27,0
Acucar refinado (g) 90,0 90,0
Xarope de glicose (g) 10,0 10,0
Condimentos*** (g) 0,5 0,5
Sal (g) 1,0 1,0
Fermento quimico**** (g) 4,0 4,0
Margarina (g) 62,5 62,5
Esséncia de baunilha (g) 0,1 0,1
Gema (Q) 15,6 15,6
Agua filtrada (mL) 84,4 84,4

*de acordo com Silva et al. (1998); ** de acordo com Clerici et al. (2013); *** cravo em po,
canela em p6 e noz moscada; **** amido, fosfato de monocélcico, bicarbonato de célcio e

carbonato de calcio

Tabela 2. Planejamento fatorial linear (2%) com 3 repeticdes no ponto central (0,0) para

substituicdo da farinha de trigo por farinha desengordurada de gergelim (FDG) e amido

resistente (AR) em formulagdes de cookies

Valores Codificados

Valores Reais (%)

Ensaios Sigla FDG AR FDG AR
X1 X2 x1 X2
1 FGAR1 -1 +1 5 15
2 FGAR2 -1 -1 5 5
3 FGAR3 +1 +1 15 15
4 FGAR4 +1 -1 15 5
5 FGAR5 0 0 10 10
6 FGARG6 0 0 10 10
7 FGAR7 0 0 10 10

Avaliacdo da qualidade tecnoldgica dos
cookies

Volume especifico, de acordo com
método n° 55-50.01da AACC International
(2010).

Cor, foi feita pelo colorimetro de

marca Konica Minolta CR-10, segundo o

sistema CielLab, medindo os parametros,
onde o L, reflete a luminosidade e quando
tender a zero, mais escura sera a amostra e
guando a 100 sera mais clara, a* (quando
positivo tem tendéncia a vermelho e
negativo a verde) e b* (positivo tem

tendéncia a amarelo e negativo a azul),
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segundo MINOLTA (2006).

Anélise fisico-quimica dos cookies

Umidade (AACC Método 44-
15.02), proteinas (AACC Método 46-
13.01), lipidios (AACC Método 30-25.01),
cinzas (AACC Método 08-01.01) e
carboidratos por diferenca [100 — (%
proteina+ % cinza + % lipideos + %
umidade)] (AACC International, 2010).

Analise estatistica

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os cookies desenvolvidos neste
trabalho, apresentados na Figura 1,
apresentaram  bordas regulares, com
pequenas variacdes na coloragdo tipica de
biscoitos. Para avaliar a aceitacdo dos
cookies foi realizada a avaliacdo sensorial.
Aceitacdo dos biscoitos tipo cookies com
FDG e adicdo de AR

A Figura 2 mostra o perfil em

relacio ao género e faixa etaria dos

FGARS

Para selecdo dos melhores cookies
através da avaliagdo sensorial foi feita a
analise por metodologia de superficie de
resposta (p<0,10) no Statsoft (2007). Apds
a selecdo dos cookies para estudo
comparativo da qualidade tecnoldgica e
nutricional com os controles, foi feita a
analise de variancia e teste de Tukey
(p<0,05) utilizando o programa SAS for
Windows (SAS, 2003).

provadores dos cookies, indicando que a
maioria dos provadores foi do sexo
feminino e de faixa etaria entre 20 e 30
anos. Como a analise foi realizada em
ambiente universitario, os resultados deste
perfil estdo de acordo com o Perfil
Socioeconémico e Cultural dos Estudantes
de Graduacdo das Universidades Federais
Brasileiras (ANDIFES, 2011), que mostrou
que 53,5% dos estudantes sdao mulheres e

75% estdo na faixa etaria de até 24 anos.

FGARS6 FGAR7

Figura 1. Cookies produzidos com farinha desengordurada de gergelim (FDG) e amido

resistente (AR).
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Figura 2. Perfil referente ao género e faixa etaria dos provadores participantes da analise

sensorial

As médias do teste de aceitacdo dos
biscoitos formulados com diferentes niveis
de substituicdo da farinha de trigo pela
FDG e de AR estdo indicadas na Tabela 3.

Pela analise de variancia dos dados
apresentados na Tabela 3, verificou-se que
ndo foi encontrado modelo significativo
para superficie de resposta para todos 0s
atributos de aceitacdo e para o teste de

intencdo de compra, pois em todos os

parametros, o F calculado foi menor que o
tabelado, sendo p>0,10, indicando que
variagOes nas concentracdes de 5 a 15% no
uso da FDG e do AR sdo aceitas pelo
consumidor, que gostaram moderadamente
dos produtos e possivelmente 0s

comprariam.

Tabela 3. Valores médios seguidos de desvio padrdo obtidos no teste de aceitacdo dos

cookies contendo farinha desengordurada de gergelim (FDG) e amido resistente (AR)

Cookies Aceitacdo* Intencéo
Aparéncia Aroma Sabor Textura Cor de compra**
FGAR1 7,05+172 70169 701+x204 74+192 7,08%£186 4,01+1,03
FGAR2 6,88+177 7,051,777 722+183 7,07+193 684+21 378+131
FGAR3 7,11+19 70x184 7,08+18 71+199 6,98+2,07 3,85+1,04
FGAR4 694+189 6,88+179 7,01+19 7,07+186 6,98+197 3,82+1,05
FGAR5 7,08+18 7,2+159 7,15+186 7,31+195 7,08+£198 3,97+1,02
FGAR6 65+206 6,74+185 6,88+199 698+203 6,61+218 3,68+1,23
FGAR7 6,82+2,02 69+185 7,17+179 7,24+178 697199 384+114

* Notas: 6 (gostei ligeiramente) a 7 (gostei regularmente)

**Notas: 3 (talvez comprasse/talvez ndo comprasse) a 4 (possivelmente compraria)
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Como foram usados dois tipos de
cookies como controle, o convencional e o
com 10% de substituicdo da farinha de
trigo por FDG, para continuar os estudos
deste trabalho foi selecionado o cookie
FGAR2, onde 10% da FT foi substituida
pela mistura em partes iguais de FDG e
AR. Esta escolha foi devida ao custo
elevado do AR e ao fato de que a FDG é
um subproduto da extracdo do 6leo de
gergelim e ndo tem ainda disponibilidade
comercial, pois 0 seu preparo tem que ser
realizado logo apds obtencdo da torta, que
deve ser rapidamente seca e torrada, para
evitar reagdes de degradacdo proteica
devido a atividade enzimatica.

Avaliacgdo tecnoldgica dos cookies

A Tabela 4 mostra os valores
médios e o0 desvio padrdo do volume
especifico (VE) e parametros de cor dos
cookies. Nao houve variacdo significativa
(p>0,05) no volume especifico dos cookies
avaliados. Os volumes especificos de FO,
F1 e FGAR2 ficaram préximos aos valores
encontrados por Souza et al. (2001), ao
avaliarem cookies de castanha do Brasil,
encontrando valores que variaram de 0,97
a 1,41 mL/g. Este fato indica que os trés
tipos de cookies podem ser produzidos e
armazenados nas mesmas condicdes de

processos e sistemas de embalagens.

Em relagdo as coordenadas de
cromaticidade pode-se observar que n&o
houve diferenca significativa (p<0,05)
entre FO, F1 e FGAR2, quanto a
luminosidade (L*) e a coordenada b*, ja os
valores de a* foram  menores
significativamente para os cookies FGAR2
em relacdo a FO e F1, que ndo diferiram
entre si. Esta reducdo na tonalidade
vermelha (a+) tornando o0s cookies com
FGAR2 mais claros, pode ser devido a cor
branca do AR, que resiste a temperatura de
forneamento, uma vez que para perder a
resisténcia e gelatinizar ou dextrinizar faz-
se necessario tratamento drasticos em alta
temperatura e pressdo ou Seu cozimento
em agua por longo tempo.

Composic¢ado quimica

Na Tabela 5 estdo apresentados 0s
resultados comparativos da analise de
composicao centesimal dos cookies FO, F1
e FGAR2. Em relagéo ao teor de umidade,
verifica-se que o cookie contendo AR
(FGAR?2) foi 0 que apresentou maior teor e
o contendo FDG (F1) o menor em
comparacdo com o FO, indicando que estes
dois novos ingredientes nos cookies
apresentaram efeitos contrarios em relacéo
a retencdo de umidade durante o
assamento. A umidade esté ligada a textura
crocante em biscoitos, que € uma

propriedade muito importante, uma vez

Revista Agrotecnologia, Anapolis, v. 5, n. 1, p. 115 - 128, 2014

123



OLIVEIRA, M. E., et al.

que biscoitos que absorvem umidade

durante  armazenamento  perdem a
crocancia, 0 que acarreta danos sensoriais

ao produto. De acordo com Sarantdpoulos

et al. (2001), biscoitos devem ter umidade
entre 2 e 8%, portanto os trés tipos de
cookies estudados neste trabalho ficaram
dentro do recomendado.

Tabela 4. Avaliacdo tecnoldgica dos cookies controle (FO), com substituicdo da farinha de

trigo por 10% de farinha desengordurada de gergelim (F1) e por 5% de FDG e 5% de AR

(FGAR2)

Variaveis FO F1 FGAR2
Volume especifico (mL/g) 1,13 +0,01"* 1,37 +£0,003"* 1,44+0,35"
Parametros de cor

L* 63,71+ 3,60™* 65,64 +2,10"* 67,03+ 2,64 "
a* 11,73 +1,52° 9,85 +2,13* 7,67+1,01°
b* 24,42+ 1,65 23,7+1,10" 23,56+1,33"*

**Meédias seguidas de letras diferentes, na horizontal, diferem significativamente entre si

pelo teste de Tukey (p<0,05)

FGAR2

maiores teores de

Os cookies F1 e
apresentaram oS
proteinas e lipideos que o cookie FO. O
teor de cinzas foi maior significativamente
para 0 F1 em comparacdo a FO e FGAR?2,
que ndo diferiram entre si. Estes
resultados foram esperados, pois ao
substituir a FT por FDG, houve mudancas
destes nutrientes, uma vez que Clerici et al.
(2013) encontraram valores de 16% para
proteinas, 18% para cinzas e 24% de
lipideos para a FDG, que sdo valores

muito superiores ao da farinha de trigo,

que apresenta 9,8% de proteina, 1,4% de
gordura e 0,8 % de cinzas, de acordo com
a Tabela Brasileira de Composicdo de
Alimentos (TACO - UNIVERSIDADE
ESTADUAL DE CAMPINAS, 2006).
Fasolin et al. (2007) elaboraram cookies a
partir de farinha de banana e encontraram
valores  semelhantes para lipideos.
Rodrigues et al. (2007), encontraram
valores de cinzas semelhantes, que
variaram de 1,53 a 1,71% em cookies

desenvolvidos com café.
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Tabela 5. Composicao centesimal dos cookies: controle (FO), com 10% de FDG (F1) e com

50 de FDG e 5% de AR (FGAR2)*

Componente FO F1 FGAR2
Umidade 5,96 + 0,26 " 4,79 +£0,04° 8,04 + 0,022
Proteinas 9,46 +0,49° 10,88 + 0,182 11,24 +0,06°
Lipideos 11,97 +0,13° 13,52 +1,26° 13,91 +0,16°

Cinzas 1,33 +£0,02° 1,83 £0,08° 1,40 £ 0,03"
Carboidratos Totais 71,28 68,98 65,41

* Resultados apresentados em valores médiostdesvio padrdo. Médias seguidas de letras

diferentes, na horizontal, diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

CONCLUSAO

O trabalho mostrou ser possivel
obter uma formulacdo para cookies com
substituicdo da farinha de trigo por 5%
FDG e 5% de AR sem alterar as
caracteristicas sensoriais e tecnoldgicas,
mas com melhorias nas caracteristicas
nutricionais. Desta forma o uso de
ingredientes como amido resistente e
farinha desengordurada de gergelim podem

contribuir para melhorar os efeitos
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