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RESUMO

CARDOSO, Erika Cavalheiro. Elaboracdo de cookies enriquecidas com farinha de
yacon. 2017. 38f. Trabalho de Conclusdo de Curso (Tecnologia em Alimentos) -

Universidade Tecnolégica Federal do Parana. Campo Mouréo, 2017.

A busca por uma alimentacdo saudavel movimenta a inddstria alimenticia a
desenvolver produtos enriqguecidos com substancias que contribuem para a
manutencdo da salde do consumidor. A farinha de yacon, produzida a partir da
desidratacdo e moagem da sua raiz, é rica em fibras alimentares, em sua maioria
frutanos. O consumo desses frutanos pode contribuir para o bom funcionamento do
intestino, portanto, o objetivo deste estudo foi elaborar biscoitos tipo cookies
utilizando diferentes concentragbes de farinha de yacon, avaliar sua aceitacao
sensorial e suas caracteristicas de textura instrumental. A partir de uma formulacéo
padrdo (D), parte da farinha de trigo foi substituida por farinha de yacon (12,5%,
25% e 50%) denominadas formulacbes A, B e C, respectivamente, totalizando 4
amostras. Os testes sensoriais foram realizados com 50 provadores nao treinados,
utilizando a escala hedobnica para os atributos impressao global, sabor e textura. No
teste de sensorial, ndo houve diferenca significativa entre as formulacdes D, A e B,
indicando que até 25% da farinha de trigo pode ser substituida em cookies sem
alterar sua aceitacdo. Para os parametros de textura coesividade, resisténcia,
adesividade e fraturabilidade as amostras n&o diferiram entre si, enquanto que para
mastigabilidade, gomosidade, elasticidade e dureza, a formulagdo padréo (D)

juntamente com a formulacéo C apresentaram diferencas das demais formulacoes.

Palavras-chave: cookies; teste de aceitacao; farinha de yacon.



ABSTRACT

CARDOSO, Erika Cavalheiro. Cookie texture and acceptability of cookies enriched
with yacon flour. 2017. 38f. Trabalho de Conclusdo de Curso (Tecnologia em

Alimentos) - Universidade Tecnologica Federal do Parana. Campo Mourao, 2017.

Yacon flour can be used as a highly nutritious ingredient in several food preparations.
A yacon flour, produced by dehydration and grinding of its root, ethic in dietary fibers,
mostly fructans. The consumption of fructose can contribute to the good functioning
of the intestine The aim of the study was to investigate the effect on physical and
sensory quality of cookies on replacement wheat flour for yacon flour at level of 12,5
%, 25 % e 50 % (samples A, B and C, respectively). The effect of yacon flour level,
was studied on cookie texture, like hardness, and overall sensory
acceptability. Physical and sensory properties of cookie revealed no significant
changes with variation in yacon flour level, until 25 % replacement. This study
revealed that yacon flour can be successfully incorporated in cookies for the
enrichment of soluble dietary fiber.

Key- words: cookies; acceptance test; yacon flour.
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1. INTRODUCAO

Os alimentos com propriedades funcionais sdo alimentos ou ingredientes
que produzem efeitos metabdlicos, fisiolégicos benéficos a salude, além das funcdes
bésicas de nutricdo. No Brasil, a ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria)
€ quem regulamenta a alegacdo de propriedade funcional e/ou de saude dos
alimentos. Na lista de substancias funcionais da ANVISA pode-se encontrar, por
exemplo: fibras, inulina e fruto-oligossacarideos (frutanos), 6mega 3, carotenoides e
probiéticos (BRASIL, 2013).

A procura do consumidor por produtos que proporcionem os beneficios dos
alimentos funcionais, promove o0 desenvolvimento de novos produtos. Neste
contexto, a raiz de yacon pode ser uma excelente alternativa, como ingrediente
adicional, pois a raiz armazena carboidratos na forma de frutanos e é rica em fibras
alimentares, podendo contribuir com o aumento do valor nutricional dos alimentos
aos quais for adicionado (CONTADO et al., 2015).

O yacon é uma planta da espécie Asteraceae, caracterizada por ser
extremamente flexivel a diversos tipos de solos e climas, exigindo poucos cuidados
no plantio, tendo alta produtividade e apresentando-se como uma raiz suculenta,
crocante e levemente adocicada. A planta foi inserida no Brasil na década de 90, na
qgual o consumo iniciou-se em meados de 2000 e a raiz passou a ser conhecida
popularmente como batata yacon ou batata “diet’. Os frutanos de sua composigao
conferem a funcionalidade do yacon, por serem fibras sollveis que atuam como
prebidticos, ou seja, funcionam como alimento para as bactérias benéficas presentes
no colon auxiliando no bom funcionamento do intestino (SANTANA; CARDOSO,
2008;. RODRIGUES et al., 2011; MOURA et al., 2012;. MORAES; COLLA, 2006).

Desta maneira a raiz vem sendo explorada e aplicada em niveis tecnoldgico
e cientifico.

O objetivo deste estudo foi realizar a elaboracdo de cookies enriquecido

parcialmente com a farinha de yacon e testar a aceitabilidade do mesmo.
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO PRINCIPAL

Substituir, em diferentes niveis, a farinha de trigo, na formulacéo de cookies

por farinha de yacon.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Elaborar cookies com porcentagens diferentes de farinha yacon.

e Realizar as analises microbiologicas: Coliformes totais, Coliformes
termotolerantes, Salmonella spp., Staphylococcus aureus, bolores e
leveduras, para garantir inocuidade do produto para analise sensorial.

e Analisar o nivel de aceita¢do dos produtos, por teste sensorial.

e Analisar a textura dos cookies no texturdémetro.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 ALIMENTOS FUNCIONAIS

Em meados da década de 80, manifestou-se no Japao o termo “alimentos
funcionais”, como consequéncia de trabalhos para aprimorar alimentos que
possibilitassem reducdo de gastos com a salde publica (BADARO et al., 2008).
Desta maneira varios motivos contribuiram para progresso dos alimentos funcionais,
sendo um deles que os consumidores estdo visando melhorar a qualidade de vida,
preferindo rotinas saudaveis (MORAES; COLLA, 2006).

Sendo assim o termo “alimento funcional” implica como qualquer alimento ou
bebida, natural ou industrializado, que envolva uma ou mais substancias, visto como
nutriente ou nao nutriente, que ingeridos cotidianamente sao aptos agir no
metabolismo e na fisiologia humana, que conduzem a beneficios fisiolégicos
especificos, auxilia o retardo do risco de doencas cronicas (BRASIL, 1999;.
MORAES; COLLA, 2006).

Os alimentos e ingredientes funcionais séo classificados: quanto a fonte, de
origem vegetal ou animal, ou quanto aos beneficios que oferecem ao organismo.
Possuindo grande variedade de produtos que afetam as fun¢des do estado de bem
estar e saude no qual se incluem uma dieta equilibrada e atividade fisica (MORAES;
COLLA, 2006; BADARO et al., 2008).

Os alimentos funcionais sdo identificados por outros nomes, como
nutracéuticos, alimentos nutricionais e alimentos terapéuticos. Onde 0s mesmos
podem conter um ou até mesmo uma associacdo de componentes que dao

desejaveis resultados fisioldgicos no corpo humano (BADARO et al., 2008).
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3.2 YACON

O yacon (Polymnia sonchifolia) € uma planta originéria das regides andinas,
na Ameérica do Sul, pertence a familia Asteraceae ou Compasitae. Onde a planta &
usada fins medicinais e alimenticios. A composi¢do tem como principais substancias
agua e carboidrato. Sendo conhecida popularmente por batata de yacon, onde a raiz
tem aparéncia semelhante a batata doce, por apresentar sabor doce e polpa
crocante, sendo normalmente consumida in natura (MOSCATO et al., 2004;.
SANTANA; CARDOSO, 2008). Foi inserida em meados da década de 90 no Brasil,
no interior de Sdo Paulo, por cultivadores de origem japonesa (LAGO, 2010).

Apresenta coloracdo amarelo-clara intensa, correspondente dos pigmentos
carotenoides. Tendo grande variagdo no formato, tamanho e peso. A presenca de
compostos fendlicos como o &cido clorogénico tornam suas raizes propensas ao
escurecimento enzimatico (YAN et al., 1999). Como ilustrado na Figura 1 (BORGES
et al., 2012).

Figura 1 - Raiz de yacon (A) e cortes longitudinal e transversal (B).
Fonte: Borges et al (2012).

A

As raizes tuberosas sdo caracterizadas pela estocagem de carboidratos,
frutose, glicose, sacarose e, em essencial os oligossacarideos. Os oligossacarideos
presentes na planta sdo do tipo B (2—1) em forma de frutanos tipo inulina, e

principalmente fruto-oligossacarideos. Em termos gerais, o0s carboidratos
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caracterizam 90 % do peso seco das raizes recém-colhidas (digeriveis e nao
digeriveis). (MOSCATO et al., 2004; SANTANA; CARDOSO, 2008).

Segundo Borges et al. (2012) a maioria das raizes utilizadas na alimentacéo
armazenam carboidratos na forma de amido, enquanto que 0 yacon armazena
essencialmente fruto- oligossacarideos, agUcares que ndo sao digeriveis pelo
organismo humano, sendo assim, considerados prebibticos. A acdo bioativa desses
componentes influencia na microbiota intestinal, por servir de alimento para os
micro-organismos benéficos presentes no intestino humano.

Os mesmos carboidratos estdo sendo utilizados na panificagdo de baixa
caloria (MOSCATO et.,, 2004). A partir da secagem das raizes, com posterior
moagem, é possivel obter a farinha, apropriada para ser usada no desenvolvimento
de produtos com baixo teor de acucar e gordura, visando reduzir o valor calérico. A
farinha de yacon possui propriedades importantes para a inddstria de alimentos,
como auséncia de odor e cor e estabilidade dos frutanos em temperaturas altas,
como as de processos de panificacdo. Pode ser utilizada para consisténcia de
produtos lacteos, maciez a produtos de panificacdo, conferir crocancia a biscoitos

com baixo teor de gordura, entre outros (BORGES et al., 2012).

3.2.1 Prebidticos

Os prebiéticos sao carboidratos ndo digeriveis, incluindo os
oligossacarideos, 0s quais estimulam seletivamente o crescimento e/ ou atividade
das bactérias desejaveis no colon. (BADARO et al., 2008).

Em geral, os prebidticos permitem uma modificacdo benéfica da composicéo
da microflora do hospedeiro. O conceito de prebibticos implica que devem ser
estaveis no estdbmago, isto é, ndo sofrer influéncia do suco gastrico, e ndo devem
ser absorvidos no intestino delgado e, portanto, ser capaz de chegar ao célon, onde
serdo fermentados seletivamente pelas bactérias especificas que exercem efeito
benéfico ao hospedeiro (ROBERFROID, 2002 e GIBSON et al., 2004).

ROBERFROID (2002) concluiu que o consumo de 5-15 g/dia de FOS ou

inulina, por algumas semanas, mostraram evidéncias de atividade prebidtica. Estes
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dois polimeros diferem entre si, principalmente, pelo seu grau de polimerizagédo. A

Figura 2 mostra a estrutura quimica de FOS e inulina.

Figura 2 — ESTRUTURA QUIMICA DA SACAROSE (GF) E FOS (GFn e Fm)
G = GLICOSE; F = FRUTOSE; FOS (n = 3-10); INULINA (Npedo = 11-15, até GP=63)
Fonte: MORRIS e MORRIS (2007).

h OH

H CH,0H

3.3 BISCOITO TIPO COOKIES

Os biscoitos tipo cookies manifestam-se como um produto de amplo
consumo, no meio da variedade de biscoitos comercializados, tendo boa aceitacéo
por pessoas de todas as idades. Atualmente, os biscoitos tipo cookie tém sido
formulados com a inten¢do de realizar a fortificacdo com proteina ou fibra, devido ao
apelo nutricional. Além da sua longa vida de prateleira que possibilita que seja
produzido em grande quantidade e amplamente distribuido (GOES, 2014).
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3.4 ANALISE SENSORIAL

Segundo Minin e Reis (2010) a analise sensorial € efetuada em funcao das
respostas transmitidas pelos individuos, que utilizam os sentidos da visdo, olfato,
audicao, tato e gosto para avaliar os alimentos. Os testes de aceitacao sao utilizados
na ocasido em que o objetivo é avaliar se os consumidores gostam ou desgostam de
um produto. S&o inimeros tipos de escalas de aceitacdo, sendo as mais utilizadas a
hedbnica, de atitude (FACT) e a do ideal, onde a escala é facilmente compreendida
pelos provadores. Teixeira et al., (1987) menciona que a escala heddnica possui
vantagens quando comparada a outros métodos, pois o tempo de avaliagdo € menor
e 0s provadores ndo necessitam de treinamento.

Segundo Dutcosky (2011) o produto é considerado aceito quando as notas

atribuidas ao mesmo, ultrapassa o minimo de 70%.

3.5 ANALISE DE TEXTURA

A analise sensorial de textura proporciona medir as dimensdes, em relacao
as caracteristicas mecanicas, geométricas, de gordura e umidade do alimento, onde
0 mesmo iniciara desde a primeira mordida, na mastigacdo até as fases finais de
degluticdo. Portanto a textura é um dos parametros influentes para aceitacdo de um
produto, todavia outros fatores também motivam na aceitacdo do produto pelo
consumidor como o sabor, a aparéncia as caracteristicas nutricionais e o custo
(TEIXERA et al., 1987; CARRILHO, 2014).

Ja a medicdo instrumental de textura pelo texturdmetro fornece uma boa
equiparacao entre a avaliacdo sensorial dos provadores e os valores instrumentais.
Ele consegue determinar as medidas mecanicas de textura como elasticidade,
dureza, viscosidade, entre outras, e atuam principalmente com as forcas de
compressédo, extrusdo, corte e cisalhamento no alimento. As definicbes desses
parametros sado concebidas em termos de medicdes fisicas qualificados pelo perfil
de textura (LANNES, 1997).
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A andlise de textura pelo texturébmetro fornece uma avaliagdo mais precisa e
quantitativa. O equipamento € constituido por uma haste que transporta a energia
mecanica ao material a uma velocidade constante. Desta maneira fornece uma
curva forca versus tempo ou forgca versus distancia, no qual o mesmo registra a
variagao de textura do material (CARRILHO, 2014; CARVALHO, 2015).

Segundo Szczesniak (2002) dureza é a forca necesséria para produzir certa
deformacéo, a coesividade é a extensdo a que um material pode ser deformado
antes da ruptura, elasticidade € a velocidade na qual um material deformado volta a
condicdo ndo deformada, depois que a forca de deformagdo é removida,
adesividade é a energia necessaria para superar as forcas atrativas entre a
superficie de alimento e a de outros materiais com 0s quais 0 alimento esta em
contato, fraturabilidade a forca pela qual o material fratura, gomosidade € a energia
requerida para desintegrar um alimento até estar pronto para degluticdo, enquanto
que a mastigabilidade é o trabalho necessario para mastigar um alimento sélido até

a degluticao.
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4.1 MATERIA-PRIMA
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A farinha de yacon utilizada para a elaboracdo dos biscoitos foi fornecida

pela empresa Jasmine, localizada na cidade de Curitiba-PR, e o0s demais

ingredientes utilizados para preparo foram adquiridos em estabelecimentos

comerciais na cidade de Campo Mouréao - PR.

4.2 PREPARO DAS AMOSTRAS

Foram elaboradas quatro formulacdes de cookies, seguindo a tabela 1.

Tabela 1- Formulac¢fes dos cookies.

Ingredientes (D) (A) (B) ©
Margarina (g) 50 50 50 50
Acucar (g) 80 80 80 80
Acucar Mascavo (g) 65 65 65 65
Ovo (9) 48 48 48 48
Esséncia de baunilha (mL) 1,0 1,0 1,0 1,0
Farinha de Trigo(g) 130 113,75 97,5 65
Farinha de Aveia (g) 100 100 100 100
Farinha de Yacon (g) 0 16,25 32,5 65
Sal (g) 1,0 1,0 1,0 1,0
Fermento quimico (Q) 1,0 1,0 1,0 1,0
Bicarbonato de Sdédio (g) 1,0 1,0 1,0 1,0
Chocolate meio amargo (Q) 100 100 100 100

Formulacao padrao (D), com 12,5% (A), 25% (B) e 50% (C) de substituicdo da farinha de trigo por

farinha de yacon.
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Para o preparo da massa, foi realizado inicialmente a mistura dos
ingredientes: margarina com 60 % de lipideos, o agUcar cristal e o aglcar mascavo
atée formar um creme (batida em uma batedeira da marca Britania durante 2
minutos). Ao creme homogéneo adicionou-se 0 ovo, esséncia de baunilha e os
demais ingredientes, batendo por mais 2 minutos. Por fim, 25 g da massa foi
moldada manualmente, as gotas de chocolate meio amargo foram adicionadas e 0s
biscoitos foram assados a 150°C por 8 minutos em forno elétrico. Apds, foram
resfriados a temperatura ambiente e acondicionados em embalagens plasticas com
ziper, para posterior andlise microbiolégica e sensorial. A Figura 3 representa o

fluxograma do processo de preparo dos biscoitos.

Figura 3. Fluxograma do processo de preparo dos cookies

Pesagem

Ingredientes

Mistura 1 Mistura 2 Mistura 3

Margarina e Agucar Ovo e Esséncia Chocolate

Formacgédo da massa

Moldagem

Forneamento

150°C durante 8 min

Resfriamento

Acondionamento
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4.3 ANALISE MICROBIOLOGICA

As analises microbiolégicas foram realizadas, conforme a Instrucéo
Normativa n°62, de 26 de agosto de 2003 (BRASIL, 2003), sendo determinados o0s
micro-organismos coliformes totais, coliformes termotolerantes, Salmonella sp.,
Staphylococcus aureus e bolores e leveduras, conforme a Resolugédo RDC n° 12, de
janeiro de 2001 (BRASIL, 2001). Foram trés repeticbes analiticas para cada amostra

de biscoitos.

4.4 ANALISE SENSORIAL

O teste de aceitacdo dos biscoitos foi realizado utilizando-se a escala
hedbnica estruturada de 9 pontos (1 = Desgostei muitissimo; 5 = Nem gostei/ Nem
desgostei; 9 = gostei muitissimo) (MINNI e REIS, 2010), para avaliar os atributos
sabor, textura e aceitacao global conforme Figura 4. Participaram 50 provadores néo
treinados, publico maior foi do sexo feminino, tendo faixa etaria de 18 a 25 anos de
idade. O teste foi realizado no Laboratério de Analise Sensorial da Universidade
Tecnoldgica Federal do Parani (Campo Mourdo) em junho de 2017.

A avaliacdo sensorial foi realizada em uma sala propria, em cabines
individuais. Os julgadores receberam uma por¢cdo de cada amostra
(aproximadamente 25 g, um biscoito), os cookies foram apresentados de forma
monadica, em papel guardanapo brancos, codificados com numeros de 3 digitos
aleatérios, acompanhados de agua em temperatura ambiente para realizacdo do

branco.
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Figura 4- Ficha para o teste de aceitacdo dos cookies.

TESTE DE ACEITAGAO

Nome:

Data: __ / /

Por favor, avalie amostra codificada e use a escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou ou
desgostou da amostra.

Cddigo da amostra :

9 gostei extremamente Impressao Global
8 gostei muito Sabor
7 gostei moderadamente Textura

6 gostei ligeiramente

5 nem gostei/ nem desgostei
4 desgostei ligeiramente

3 desgostei moderadamente
2 desgostei muito

1 desgostei extremamente

4.5 ANALISE TEXTUROMETRO

Os testes de textura dos cookies foram realizados em texturémetro (TA-XT,
Express Stlable Micro Systems), cada amostra foi avaliada trés vezes para cada
tratamento. Sendo que o0s parametros avaliados foram: mastigabilidade,
gomosidade, coesividade, adesividade, dureza, fraturabilidade e elasticidade.

4.6 ANALISE ESTASTICA

Os dados foram tratados pela analise de variancia (ANOVA) e teste de

Tukey, ao nivel de significancia 5 % (p<0,05), no programa ActionStat®.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 ANALISE MICROBIOLOGICA

Os resultados das analises microbiolégicas foram comparados aos padrdes
determinados pela Resolu¢cdo RDC n° 12, de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

Os resultados apresentados na Tabela 2 demonstram que as quatro
formulagBes de cookies apresentaram contaminacao por bactérias abaixo dos limites
determinados na legislacdo. Esses resultados afirmam que o produto foi elaborado
de acordo com as normas de boas praticas de fabricacdo, propostas pela ANVISA,

desta forma garantindo a qualidade do produto desenvolvido.

Tabela 2: Resultados das anélises microbiologicas.

ANALISES RESULTADO/UNIDADE VALOR DE REFERENCIA*
MICROBIOLOGICAS

Coliformes a 35 °C <3 5x10°/g
Coliformes a 45 °C Auséncia/lg Auséncia/lg
Staphylococcos aureus <10° 2 x10%/g

Bolores e Leveduras <10? 10°

Salmonella sp. Auséncia/25 g Auséncia/25 g

Valores expressos em Unidade Formadora de Colénias por gramas (UFC/ g); * RDC n 12 de janeiro
de 2001 (BRASIL, 2001).

Nas placas contendo os meios seletivos para o crescimento de bolores e
leveduras, constatou-se o crescimento irrelevante de microrganismos, pois apés
periodo determinado, houve crescimento de uma ou duas coldnias, indicando
contaminacgao pontual nos cookies por esses microrganismos. Stella (2008) realizou
analises microbiol6gicas em biscoitos tipo cookies com gotas de chocolate onde
apresentaram crescimento microbiano nas placas contendo meio seletivo para
bolores e leveduras. Portanto conclui-se que os biscoitos tipo cookies elaborados

foram produzidos assepticamente.
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5.2 ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial das amostras de cookies com diferentes formulacdes foi
realizada apds a obtencado dos resultados da analise microbiolégica e verificacdo de
que todas as formulacdes estavam dentro dos padrdes estabelecidos.

Conforme observado na Tabela 3, as amostras D (padréo), A (12,5%) e B
(25%) nao diferiram entre si (p<0,05), quando avaliadas pelo teste afetivo de
aceitacéo utilizando a escala hedonica para os atributos textura, sabor e impressao
global. Resultados semelhantes foram relatados por Goes et al. (2014) em pesquisa
realizada com elaboracdo de biscoitos tipo cookie com farinha de residuos do
processamento de extrato de yacon.

Conforme Rodrigues et al. (2014) em pesquisa com adicdo de farinha de
yacon em biscoitos tipo cookies, para os atributos aparéncia, sabor e aroma,

biscoitos com 10 e 12,5 % de substituicdo obtiveram menor aceitacéo.

Tabela 3 — Resultados da andlise sensorial com aplicacdo da escala heddnica na avaliacdo das

amostras de cookies.

Amostra Textura Sabor Impresséo Global
D 6,967 (+1,7) 7,37 (+1,54) 7,622 (+1,24)
A 7,28%(%1,21) 7,6%(x1,14) 7,62°%(x1,12)
B 7,2%(x1,75) 7,24% (£1,42) 7,46°% (£1,26)
C 4,96 (+2,29) 6,14° (+2,01) 6,2° (+1,79)

Médias com letras diferentes diferem significativamente (p<0,05). Os resultados estéo representados
pela média + desvio padréo.

As amostras D, A e B diferiram significativamente da amostra C (50% de
farinha de yacon) (p<0,05). Os resultados podem ser melhor visualizados na Figura
5.
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Figura 5: Resultado da andlise sensorial

Fonte: O autor

9
a8
7 -
&
5 - B Textura
4 B Im pressdo Global
3 - M Sabor
3
1
o -
Padrao 12,5 25 50

Segundo Dutcosky (2011), o produto € aceito quando 0 mesmo ultrapassa o
minimo de aceitabilidade de 70%. Este indice é determinado a partir das notas
atribuidas para impressao global. As formulacbes D e A obtiveram 84 % de
aceitabilidade; a formulacéo B, 82 %; enquanto que a formulacdo C obteve indice de
aceitabilidade de 68 %. Demonstrando que, substituir até 25% de farinha de trigo
por farinha de yacon, ndo alterou as caracteristicas sensoriais dos cookies a ponto

de diminuir sua aceitagéo.

5.3 ANALISE DE TEXTURA

Na Tabela 4, os resultados da analise de textura instrumental das 4

formulacBes de cookeis estdo expressos como média (+ desvio padrdo).
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Tabela 4- Resultados das analises instrumentais para a textura das amostras de cookies.

Parametros D A B C
Mastigabilidade  2066,44%(+640,23) 536,90°(+231,02) 361,79°(+238,78) 1861,89%(+525,8)
Gomosidade 2466,69%(+904,53)  782,62°(+332,99) 577,31°(+334,51) 2866,01%(+753,9)
Coesividade 0,41%(+0,05) 0,46%(+0,06) 0,46%(+0,04) 0,50%(+0,03)
Adesividade - 0,173(0,71) 0,00%(+0,01) 0,02%(+0,02) -0,012 (+0,00)
Dureza 57,29%(+15,26) 16,55°(+5,72) 12,32°(+7,32) 55,83%+12,34)
Fraturabilidade 9,687 (+9,19) 0,002 (+0,00) 0,00%(+0,00) 10,91%(+18,85)
Elasticidade 0,87%(+0,17) 0,69%°(+0,04) 0,59°(+0,09) 0,65%(+0,03)

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

Os parametros que apresentaram diferenca significativa foram
mastigabilidade, gomosidade, dureza e elasticidade, sendo que a formulacéo padréao
(D) demonstrou ser diferente das formulacdes A e B, e igual a formulacdo C. Como a
formulacdo C ficou mais assada que as demais, mesmo utilizando 0 mesmo tempo e
temperatura de forneamento, € prudente discutir esses resultados entre as
formulacbes D, A e B.

Segundo Carvalho et al. (2015) quanto menor o valor de dureza obtido mais
macio é a amostra, isto é a forca necessaria para comprimi-la sera menor. Portanto,
quanto maior o resultado, mais endurecida € a amostra. A partir dos resultados,
pode-se observar que a dureza do cookie padrdo foi maior que a dureza das
formulacbes A e B, que nao diferiram entre si, ou seja, a farinha de yacon contribuiu
para diminuicdo da dureza do cookie. Com relacdo a mastigabilidade a literatura
define que é a energia requerida para desintegrar um alimento a um estado pronto
para ser engolido. A formulacdo padrédo teve maior mastigabilidade que as demais
formulacbes (A e B), demonstrando que em um cookie com menor dureza, se faz
necessario menos energia para desistegra-lo. Szczesniak (2002) relata que
gomosidade é a extensdo que o material pode ser deformado antes da ruptura, e, da
mesma forma que foi observado para os parametros anteriores, a formulagdo D
apresentou maior valor de gomosidade que as amostras contendo farinha de yacon
(A e B). Para o parametro elasticidade, que é a capacidade do material retornar ao
seu formato original, apods ser deformado pela aplicacédo de uma forca sobre ele, D e
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A sao significativamente iguais entre si, 0 mesmo ocorre para A e B, porém, a
amostra padréo (D) mostrou-se diferente da amostra B.
Em relacdo aos parametros adesividade, coesividade e fraturabilidade, a

formulacdo padréo nédo diferiu significativamente das demais formulacgdes.

5.4 CONSIDERACOES FINAIS

A principal diferenca observada pelos pesquisadores, entre a formulacao
com 50% de farinha de yacon (C) e as demais, foi o aspecto de “torrado além do
ponto”. O binbmio tempo/temperatura (8 minutos / 150 °C), padronizado para as
quatro formulagbes estudadas, apresentou-se inadequado para o forneamento da
formulacdo C. Acredita-se que o baixo indice de aceitacdo desta formulacdo esta
relacionado a cor da amostra, que apresentou-se mais escura, demonstrando um
biscoito “quase queimado”. Consequentemente, os parametros de sabor e textura
também foram afetados, impactando negativamente na aceitacdo global. Desta
maneira, a farinha de yacon pode ter sido um limitador para qualidade sensorial e de
textura dos cookies.

A principal caracteristica da farinha de yacon, € que seus constituintes
majoritarios estdo na forma de acucares, enquanto que a farinha de trigo, tem maior
quantidade de carboidratos na forma de amido. Esses polissacarideos possuem
comportamento diferente perante processo de forneamento.

A coloracdo marrom mais escura pode ter sido influenciada, pelos processos
de escurecimento ndo enzimatico, que ocorrem nha presenca de acucares
(caramelizacdo) e de acUcares e aminoacidos (reacédo de Maillard).

A intensidade das reacdes de escurecimento ndo enzimatico em alimentos
depende das condi¢cdes. Os acgUcares redutores produzem pigmentos marrons que
sdo desejaveis e importantes em alguns alimentos. Outras vezes, pigmentos
marrons produzidos sob aquecimento, séo indesejaveis. (FENNEMA et al., 2010).

A reacdo de Maillard ocorre quando aldoses ou cetoses sdo aquecidas com
aminas resultando em diversas reacdes que produzem numerosos COmMpostos
(poliméricos escuros, sabores e aromas), mas 0s reagentes somem aos poucos. Os

sabores, aromas e as coloracdes podem ser desejaveis ou indesejaveis. Sendo
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produzidas lentamente durante a estocagem e com mais rapidez, nas altas
temperaturas resultando no aumento rapido da velocidade de escurecimento e
aumentando a intensidade do pigmento, que ocorrem durante a panificacdo ou na
fritura. A caramelizacdo pode ocorrer durante o cozimento ou panificacéo,
principalmente na presenca de acticar (ARAUJO, 1999;. FENNEMA et al., 2010).

Desta maneira, pode-se concluir que a formulacdo com adi¢édo de 50% de
farinha de yacon resultou no aumento da intensidade das reacdes de escurecimento
nao enzimaticos, ressaltando reacdo de Maillard pela temperatura de forneamento
dos cookies a 150°C e a proporcao de acucares presentes na formulacdo 50%. Nao
podendo descartar a caramelizagdo, pois a mesma inicia em uma temperatura de
120 °C. FormulacBes com maior quantidade de aclUcar podem requerer tempo, ou
temperatura menor de forneamento.

Segundo Goes et al. (2014) ao elaborar biscoitos tipo cookie com farinha de
residuos do processamento de extrato de yacon algumas amostras apresentarem-se
“‘queimadas”.

Moraes e Scheid (2011) elaboram o pao com farinha liofilizada de yacon.
Apéds assados os paes atingiram o ponto de dureza muito elevado, ndo cresceram e

obtiveram uma coloracdo escura.
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6. CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos no presente estudo e pela literatura, pode-
se verificar que a farinha de yacon é uma forma de enriquecer produtos com objetivo
de trazer beneficios a saude do consumidor.

O desenvolvimento das diferentes formulacdes permitiu verificar que a adicao
de até 25% de farinha de yacon, em substituicdo da farinha de trigo, em biscoitos
tipo cookies teve aceitacdo pelos provadores, com indice de aceitabilidade maior
que 70%. Entretanto, pode-se observar que a adicdo de 50% de farinha de yacon foi
rejeitada, fato observado em todos os trabalhos elaborados com alta concentragéo
de farinha de yacon em cookies. No entanto, sugere-se que concentracfes de
farinha de yacon entre 25 % e 50 % devem ser estudadas para verificar o limite de
substituicdo da farinha de trigo pela farinha de yacon em cookies. A presenca da
farinha de yacon na formulacdo dos cookies influenciou nos parametros de textura,
como dureza, mastigabilidade, elasticidade e gomosidade, sugerindo que a
avaliacdo sensorial é indispensavel no desenvolvimento de novos produtos, ja que a
textura € um parametro sensorial importante para avaliacao pelo consumidor.

Maiores concentracbes de farinha de yacon poderiam ser testadas para
verificacdo das propriedades nutricionais, pois ao adicionar farinha de yacon em
produtos, proporciona, em geral, aumento de nutrientes, como fibras, melhorando as

caracteristicas nutricionais dos produtos.
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