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Resumo

As pessoas com a doenca celiaca tém dificuldades na adocdo de uma dieta totalmente isenta
de glaten e com qualidade nutricional. Assim, o presente trabalho teve como objetivo
produzir cookies sem gluten enriquecidos com fibras prebidticas e contendo diferentes
concentracdes de farinha de linhaca em substituicdo parcial a farinha de arroz. Para isso,
foram preparados quatro tratamentos com concentracdes de 5%, 10%, 15% e 20% de farinha
de linhaca. Foram realizadas as analises de caracteristicas tecnoldgicas, cor e avaliagcdo
sensorial. A adigédo de farinha de linhaca a partir da concentracdo de 15% diminuiu (p<0,05) a
caracteristica tecnoldgica aumento de didmetro. Para os dados de cor, a luminosidade foi
menor (p<0,05) nas formula¢bes com 10, 15 e 20% de farinha de linhaca. Quanto a
intensidade de vermelho, as formulagdes com 15 e 20% de linhaca tiveram maiores (p<0,05)
valores quando comparadas aquela com 5%. Para a intensidade de amarelo, os maiores
valores foram para as formulagfes contendo 15 e 20% de linhaga. Assim, a farinha de linhaca
proporcionou coloragdo mais escura aos cookies. Esse escurecimento aumentou a aceitacéo
por parte dos consumidores. Os termos avaliados pela escala do ideal, teve maiores
percentuais na regido do ideal: cor (68%), sabor de linhaca (58%) e crocéncia (71%). Para
intencdo de compra, todas as formulagbes tiveram maiores percentuais na regido de
compraria, com destaque para aquela com 20% de linhaca (74%). Desta forma, todas
formulacBes de cookies foram bem aceitas, com destaque para a formulacdo com 20% de
farinha de linhaga.

Palavras-chave: Farinha de arroz; Omega-3; Escala hedbnica; Fibras prebiéticas; Cor.

Abstract
People with celiac disease have difficulties in adopting a completely gluten free diet with

nutritional quality. Thus, the aimed of this study to produce gluten free cookies enriched with
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prebiotic fibers and containing different flaxseed flour concentrations in partial replacement
of rice flour. For that, four treatments were prepared with concentrations of 5%, 10%, 15%
and 20% of flaxseed flour. The analysis of technological characteristics, color and sensory
evaluation were carried out. The flaxseed flour addition 15% decreased (p<0.05) the
technological characteristic of increased diameter. For the color data, the lightness was lower
(p<0.05) in the formulations with 10, 15 and 20% of flaxseed flour. As for the redness,
formulations with 15 and 20% of flaxseed had higher (p<0.05) values when compared to that
with 5%. For yellowness, the highest values were for formulations containing 15 and 20%
flaxseed. Thus, flaxseed flour gave the cookies a darker color. This darkening has increased
consumer acceptance. The terms evaluated by the just-about-right scale, had higher
percentages in the just-about-right region: color (68%), flaxseed flavor (58%) and crispness
(71%). For purchase intention, all formulations had higher percentages in the region of
purchase, with emphasis on the one with 20% linseed (74%). Thus, all cookie formulations
were well accepted, with emphasis on the formulation with 20% flaxseed flour.

Keywords: Rice flour; Omega 3; Hedonic scale; Prebiotic fibers; Color.

Resumen

Las personas con enfermedad celiaca tienen dificultades para adoptar una dieta
completamente libre de gluten con calidad nutricional. Por lo tanto, el presente trabajo tuvo
como objetivo producir galletas sin gluten enriquecidas con fibras prebioticas y que contienen
diferentes concentraciones de harina de linaza en reemplazo parcial de la harina de arroz. Para
€s0, Se prepararon cuatro tratamientos con concentraciones de 5%, 10%, 15% y 20% de harina
de linaza. Se realizd el andlisis de caracteristicas tecnoldgicas, color y evaluacién sensorial.
La adicion de linaza a partir de la concentracion del 15% disminuyo (p<0.05) la caracteristica
tecnoldgica del aumento del didmetro. Para los datos de color, la luminosidad fue menor
(p<0.05) en las formulaciones con 10, 15 y 20% de harina de linaza. En cuanto a la intensidad
del rojo, las formulaciones con 15 y 20% de linaza tuvieron valores méas (p<0.05) en
comparacion con el 5%. Para la intensidad amarilla, los valores més altos fueron para
formulaciones que contenian 15 y 20% de linaza. Por lo tanto, la harina de linaza le dio a las
galletas un color mas oscuro. Este oscurecimiento ha aumentado la aceptacion del
consumidor. Los términos evaluados por la escala ideal, tenian porcentajes mas altos en la
region ideal: color (68%), sabor a linaza (58%) y nitidez (71%). Por intencion de compra,

todas las formulaciones tuvieron porcentajes mas altos en la region de compra, con énfasis en
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la que tiene 20% de linaza (74%). Por lo tanto, todas las formulaciones de galletas fueron bien
aceptadas, con énfasis en la formulacion con 20% de harina de linaza.

Palabras clave: Harina de arroz; Omega 3; Escala hedonica; Fibras prebioticas; Color.

1. Introducéo

Os cookies sdo definidos como produtos assados a base de cereais que possuem altos
niveis de acgucar e de gordura e baixos niveis de &gua (Mancebo, Rodriguez, & Gémez, 2016).
Em virtude de suas caracteristicas sensoriais, sdo amplamente consumidos como lanche por
todas as faixas etérias. No entanto, os cookies sdo normalmente feitos com trigo e a maioria
das formulacGes tém altas calorias e baixo conteddo de fibras (Park, Choi, & Kim, 2015).

O trigo contém o gluten que é a fracdo proteica encontrada comumente nesse tipo de
cereal. Os mecanismos conhecidos de hipersensibilidade a esta fragdo proteica envolvem a
doenca celiaca. Essa doenga caracteriza-se pela inflamagdo cronica da mucosa e submucosa
do intestino delgado ocasionando atrofia total ou subtotal das vilosidades do intestino
proximal, consequentemente, acarretando a ma absorcdo de nutrientes. Assim, consiste em
uma doencga autoimune em que ha intolerncia permanente ao gluten (Cortat et al., 2015).

A estratégia de tratamento para pacientes celiacos é a adogdo de uma dieta livre de
gluten. Muitos estudos que investigaram biscoitos sem gluten utilizaram farinhas sem esse
componente, como as farinhas de amaranto e de arroz (Chauhan, Saxena & Singh, 2016;
Mancebo et al., 2015) A farinha de arroz atua no metabolismo lipidico, reduzindo o colesterol
e o risco de colite ulcerativa e cancer de célon. Além disso, o amido total presente nessa
farinha se divide em disponivel e resistente, sendo que o amido resistente € representado pela
fracdo ndo digerida no intestino delgado, sendo suas propriedades similares as da fibra
alimentar (Jan, Ghori, & Saxena, 2017).

Além da farinha de arroz, outras farinhas podem ser usadas em produtos de
panificagdo com o intuito de melhorar o valor nutricional. Entre essas destaca-se a farinha de
linhaca (Linum usitatissimum L), que é composta por cerca de 20% de proteinas, 30% de
fibras e 40% de lipideos dos quais 16% sdo de Omega-6 e 57% de Omega-3 (Kumar,
Mendiratta, Agrawal, Sharma, & Kumar, 2017). A linhaca possui, ainda, boa
bioacessibilidade dos nutrientes Cu, Fe Mn e Zn, sendo que a linhaca dourada apresenta
teores maiores desses sais que a linhaga marrom (Souza et al., 2018).

Outra alternativa de aumento na qualidade nutricional de cookies consiste no

enriquecimento com fibras prebioticas. Os prebidticos vém ganhando um destaque especial.
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Eles s&o ingredientes alimentares seletivamente fermentados que permitem mudancas
especificas, tanto na composicao quanto na atividade da microbiota gastrintestinal, conferindo
beneficios de saude e bem-estar ao hospedeiro (Saad, Cruz, & Faria, 2011).

Embora os cookies sejam 6timos veiculos para a retirada do glaten e para adicdo de
ingredientes que possam melhorar sua qualidade nutricional, a mistura dos ingredientes, a
mudancga na proporgdo entre os ingredientes, ou simplesmente a alteragdo de ingredientes,
resulta em diversas alteracBes quimicas, fisicas e sensoriais. No caso, dos cookies, algumas
dessas alteracdes sdo fundamentais e decisivas para aceitacdo pelo consumidor (Cortat et al.,
2015).

Com isso, o presente trabalho teve o objetivo de avaliar o efeito da substituigdo parcial
da farinha de arroz por farinha de linhaca para melhorar o valor nutricional. Assim, foram
verificados os efeitos da substituicdo sobre as caracteristicas tecnoldgicas, cor e aceitacdo

sensorial de biscoitos tipo cookie sem gluten enriquecido com fibras prebioticas.

2. Metodologia

2.1 Elaboracéo dos cookies

Neste experimento foram produzidos cookies utilizando farinha de arroz e farinha de
linhaca como ingredientes principais. A farinha de linhaga foi inserida em substituicdo a
farinha de arroz nas concentragbes de 5, 10, 15 e 20%. Os demais ingredientes foram
inseridos nas formulagcbes nas seguintes concentragdes: gordura vegetal hidrogenada
(19,50%), acucar mascavo (10,09%), fibras prebidticas — mix de polidextrose, inulina e
oligofrutose (10,00%), agucar invertido (6,00%), &gua (5,80%), , lecitina de soja (0,24%),
esséncia de baunilha (0,24%), sal (0,20%) e fermento quimico (0,73%). As fibras prebidticas
foram adicionadas na proporcao necessaria para o produto ser denominado enriquecido, que
foi de 3g por porc¢éo (30g para cookies) (Brasil, 2016).

Para producdo dos cookies, misturou-se os agucares (mascavo e invertido) e a gordura
vegetal hidrogenada até a formagcdo de um creme. Posteriormente, foram adicionados o0s
demais ingredientes. A mistura foi realizada em batedeira elétrica planetaria (BPAI, ARNO,
Brasil) até obtencdo de uma massa homogénea. Em seguida, a massa foi deixada em repouso
por 10 minutos e cortada com o auxilio de um moldador. Assim, foram formados biscoitos
com 5mm de espessura e 5g de peso. O assamento foi conduzido em forno doméstico a 120

°C durante 12 minutos.
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2.2 Caracteristicas tecnoldgicas

As caracteristicas tecnoldgicas dos cookies foram avaliadas segundo o método 10-50D
(AACC, 2000). O percentual de perda de massa foi calculado usando os valores da massa dos
biscoitos antes e depois do forneamento. O percentual de aumento do didmetro foi calculado
utilizando os valores dos diametros medidos com régua de escala milimetrada, antes e depois
do forneamento, sendo expresso em centimetros. A espessura foi determinada com
paquimetro e expressa em milimetros. O fator de expansédo foi calculado pela razao entre o

didmetro e a espessura dos cookies apds o forneamento.

2.3 Determinacéo de cor

A cor dos cookies foi medida mediante espectrofotdmetro (Minolta, CM 2300D,
Tokyo, Japéo), operando no sistema CIE (L*, a* e b*). Sendo L* a luminosidade, variando de
0 (preto) para 100 (branco), a* a intensidade da cor vermelha que varia de verde (-60) a
vermelho (+60) e b* a intensidade de cor que varia de azul (-60) a amarelo (+60). A
calibracdo do aparelho foi realizada por meio de placa de ceramica branca, utilizando-se o

iluminante Degs,

2.4 Avaliacao sensorial

Esta pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal
do Maranhdo, Brasil (CAAE 31056120.6.0000.5087). A aceitacdo sensorial dos cookies foi
realizada por 100 julgadores ndo treinados de ambos os sexos (54% do sexo feminino e 46%
do sexo masculino), sendo a maioria com faixa etéria entre 18-25 anos (89%). Foi entregue a
cada julgador, uma bandeja contendo as amostras de cookies codificadas com nimeros de trés
digitos. A avaliacdo foi realizada em cabines individuais.

Os cookies foram avaliados quanto aos atributos de cor, aparéncia, aroma, sabor,
textura e impressdo global por meio de escala hedbnica estruturada mista de 9 pontos,
ancorada pelos termos de “gostei muitissimo” e “desgostei muitissimo”. Os atributos cor,
sabor da linhaca e crocancia foram avaliados por meio da escala do ideal estruturada mista de
9 pontos, ancorada pelos termos “extremamente mais forte que o ideal” e “extremamente

menos forte que o ideal”. Ja a inten¢ao de compra dos julgadores foi avaliada, por meio de
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escala estruturada mista de 5 pontos, ancorada pelos termos “certamente compraria” e

“certamente ndo compraria” (Stone, Sidel, & Schutz, 2004).

2.5 Analise dos dados

Os dados das caracteristicas tecnoldgicas, de cor e dos atributos avaliados mediante
escala hedonica foram analisados utilizando-se o software XLSTAT (Addinsoft Paris,
France). Os valores médios das caracteristicas tecnoldgicas e cor foram avaliados segundo
modelo inteiramente casualizado, pelo procedimento ANOVA e as médias foram comparadas
pelo teste de Tukey (5%). Os dados da escala heddnica foram avaliados por meio do teste ndo
paramétrico de Friedman a (5%).

Para os dados de aceitacdo sensorial avaliados mediante escala do ideal, as notas
foram agrupadas em 3 regides: acima do ideal (percentuais de frequéncia das categorias de +1
a +4), ideal (percentuais de frequéncia da categoria 0) e abaixo do ideal (percentuais de
frequéncia das categorias de -1 a -4).

Para intencdo de compra, também se realizou a divisdo dos dados em 3 grupos. Assim,
os percentuais das categorias “certamente compraria” e “provavelmente compraria” foram
somados ¢ denominados como regido de “Compraria”; os percentuais da categoria “tenho
duvidas se compraria” foram denominados de regido de “Talvez compraria”. Ja os percentuais
das categorias “certamente ndo compraria” e “provavelmente ndo compraria” foram somados

e denominados de regido de “Nao compraria”.

3. Resultados e Discussao

3.1 Caracteristicas tecnologicas dos cookies

As caracteristicas tecnoldgicas perdas de peso com assamento, fator de expansao,
aumento de espessura com assamento e espessura ndo variaram (p>0,05) entre as
formulacgdes. Porém o aumento de didmetro com o assamento variou significamente (p<0,05)
(Tabela 1). Assim, o aumento do didmetro com assamento foi menor nas formulacgdes
contendo 15% e 20% de linhaca quando comparadas com aquelas contendo 5%.
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Tabela 1 — Caracteristicas tecnoldgicas de cookies sem gluten com diferentes concentraces
de farinha de linhaga.

Concentracdo de linhaca

5% 10% 15% 20%
PPA (%)! 1151+3,10A 1124+152A 1055+0,76 A 10,45+1,00 A
ADA (%)? 944+248A 693+116 AB668+163B 563+3,04B
FE? 9,70£105A 892+096A 8,70+087A 8,69+0,58A
AE* 18,93+ 10,29 A 1254 +829 A 10,25+12,30 A 9,20+ 13,42 A
Espessura (cm) 440+040A 464+044A 476x049A 481+023A

PPA = perdas de peso com assamento; ADA = aumento de didmetro com assamento; 3FE = fator de
expansdo;*AE = aumento da espessura.

ABMédias seguidas de letras diferentes, nas linhas, indicam diferenca significativa entre os tratamentos pelo
Teste de Tukey (p<0,05).

Para perda de peso, de acordo com Assis et al. (2009), um alto percentual dessa
varidvel com o assamento € decorrente da menor retencdo de agua e afeta o rendimento dos
biscoitos. Esses autores, ao avaliarem as caracteristicas tecnoldgicas de biscoitos tipo cookie
contendo 100% de farinha de arroz, obtiveram uma perda de peso com o assamento de 21%.
No presente estudo foram obtidos valores menores (10,45-11,51%). Esses menores valores
podem ser atribuidos ao contetdo de proteinas e fibras presentes na farinha de linhaca, visto
que segundo Ganorkar e Jain (2014) aumentam a capacidade de retencdo de agua dos
biscoitos. Portanto, a inclusdo da linhaca pode aumentar positivamente o rendimento dos
cookies. Além disso, € importante mencionar que esse aumento no rendimento pode ser
resultante da inclusdo de fibras usadas para enriquecer o produto.

Com relacdo ao didametro dos biscoitos, geralmente se observa um aumento depois do
forneamento, o qual é atribuido ao baixo contetdo de glaten, que forma um filme fragil ao
invés de uma rede viscoelastica, 0 que é muito positivo no caso de biscoitos (Blanco Canalis,
Leon, & Ribotta, 2017). Assim, a utilizacdo de farinha de linhaca até o nivel de 10%
proporcionou melhores valores dessa variavel.

No que se refere ao fator de expansdo, a falta de variagcdo entre os niveis de linhaca
utilizados foi positiva. Ferreira, Luparelli, Schueferdecker e Vilela (2009) reportaram que o

indice de expansdo dos biscoitos tem sido utilizado para predizer sua qualidade. Aqueles com
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indice de expansdo muito alto ou muito baixo causam problemas na inddstria, uma vez que
resultam em produtos com tamanho pequeno ou peso. Além disso, para Mariani, Oliveira,
Faccin, Rios e Venzke (2015), uma vantagem quando se trabalha com os biscoitos € que eles
ndo precisam de farinhas com elevada quantidade de gluten, como é o caso das farinhas
utilizadas para a elaboracdo dos pées. Portanto, a elaboracdo dos cookies com as farinhas de
arroz e linhagca mostra-se uma alternativa viavel na producdo desses produtos.

Para espessura, a similaridade entre os valores obtidos para as formula¢6es indica que
a substituicdo com niveis de até 20% de farinha de linhaca € viavel. Isto porque de acordo
com Gutkoski, Pagnussatt, Spier e Pedo (2007), aumentos na espessura do biscoito indicam

que a farinha ndo é adequada para a producéo dos mesmos.

3.2 Cor dos cookies

Para os dados de cor (Tabela 2), o componente L* (luminosidade) foi menor (p<0,05)
nas formulagcdes com 10, 15 e 20% de farinha de linhaca. Assim, a inclusdo de linhaca a partir
de 10% deixou os cookies mais escuros. Moura, Peter, Schumacher, Borges e Helbig (2014),
ao elaborarem biscoitos com adigdo de farinha de linhaca em substituicdo a farinha de trigo,
também observaram uma reducdo desse componente de cor com a substituicdo. De acordo
com esses autores, 0 maior teor de fibras proporcionados pela farinha de linhaga geralmente
deixa 0s produtos mais escuros.

Quanto ao componente de cor a* (intensidade de vermelho), a formulagdo com 20%
de linhaga apresentou maior (p<0,05) valor quando comparada aquelas com 5% e 10%. Para o
componente de cor b* (intensidade de amarelo), os maiores valores foram para as
formulacdes contendo 15 e 20% de linhaga quanto comparadas aquelas contendo 5 e 10%
(Tabela 2).

Kaur, Sharma, Panghal, Kaur e Gat (2019), utilizando farinha de linhaca em
substituicdo a farinha de trigo em cookies, também observaram um aumento nos valores de e
b* com a substituicdo, como também um aumento da diferenca total de cor. De acordo com
Khouryieh e Aramouni (2012), as rea¢des de Maillard durante a coccdo da farinha de linhaga
proporcionaram aparéncia mais escura e amarronzadas aos cookies que continham até 18% de
farinha de linhaca. Esses autores relataram que ocorre um aumento na reacdo de Maillard

devido ao maior conteudo de proteinas presente na linhaga.
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Tabela 2 — Componentes de cor de cookies sem glaten com diferentes concentracdes de
farinha de linhaca.

Concentracdo de linhaca

5% 10% 15% 20%
L* 60,46 +7,38A 49,80+391B 4933+345B 47,36+3,38B
a* 7,77+£246C 10,62+0,95B 11,07 +0,65AB 12,46 +1,40 A
b* 2441+100B 2499+207/7B 27,12+092A 2752+101A

AB Médias seguidas de letras diferentes, nas linhas, indicam diferenca significativa entre os tratamentos pelo
Teste de Tukey (p<0,05). L*= luminosidade; a* =intensidade de vermelho, b* =intensidade de amarelo.

3.3. Aceitacdo sensorial dos cookies

Para os dados de escala hedbnica, as medias de todos os atributos avaliados variaram
de 6,08 a 7,39 (Tabela 3), ou seja, entre os termos gostei ligeiramente e gostei muito,
evidenciando boa aceitacdo dos cookies. E importante salientar que 67% dos julgadores no
consumiam produtos com farinha de linhaca e mesmo assim a aceitagédo foi considerada alta.

No que se refere a cor e a textura, a formulacdo com 20% de linhaga foi também mais
aceita (p<0,05) que as formulagdes com 5 e 10%. Para a aparéncia e impresséo global, a
formulacdo com 20% de farinha de linhaga teve maior aceitacdo (p<0,05) que aquelas com 5 e
10% (Tabela 3).

Para o atributo cor, Ganorkar e Jain (2014) relataram que o escurecimento em cookies
adicionados de farinha de linhaca foi percebido negativamente pelos consumidores,
diminuindo a aceitagdo dos mesmos. No presente estudo, também foi observado
escurecimento como foi mostrado pelos dados da andlise instrumental da cor (Tabela 2).
Contudo, essa modificacdo foi vista de forma positiva pelos consumidores, com aumento na
aceitacéo.

No que se refere a textura, Maciel, Pontes e Rodrigues (2008) observaram um
aumento da aceitacdo nesse atributo quando a farinha de linhaga foi adicionada até a
concentracdo de 15% em biscoitos tipo cracker. Quando maiores concentra¢es foram usadas
ocorreu uma reducdo na aceitacdo. De acordo com esses autores, € provavel que as fibras

presentes na farinha de linhaga tenham contribuido para uma maior crocéncia e que ao nivel
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de 20% tenha ocorrido um excesso, conferindo textura muito firme para o tipo de produto.
Portanto, no presente estudo, o aumento da aceitagcdo da textura pode estar relacionado a
crocancia, mas diferente dos resultados reportados pelos autores acima, essa aceitacdo foi

mantida com niveis de 20% de farinha de linhaca.

Tabela 3 — Aceitagdo sensorial de cookies sem gluten com diferentes concentragdes de

farinha de linhaca.

Concentracéo de linhaga

5% 10% 15% 20%
Cor 6,/0+173C 689+173BC 734+140AB 7,61+119A
Aparéncia 6,08+184B 654+181B 715+153A 764+116A
Aroma 701+155A 6,90+1,60A 6,93+1,69A 7,08+1,66A
Sabor 6,85+181A 6,72+x174A 701£177A 704£175A
Textura 6,26+216C 6,29+210BC 693+169AB 7,22+183A
Impressao global 6,65+1,72B 6,73+x159B 7,13+146 AB 7,39+146 A

AB Médias seguidas de letras diferentes, nas linhas, indicam diferenca significativa entre os tratamentos pelo
Teste de Friedman (p<0,05).

A aceitacdo dos atributos aroma e sabor ndo variaram (p>0,05) entre as formulagdes
(Tabela 3). Isso mostra que a substituicdo da farinha de arroz por farinha de linhaca nédo
afetou esses atributos, tornado assim um produto mais saudavel mantendo um bom sabor e
aroma.

Ganorkar e Jain (2014), avaliando a substituicdo da farinha trigo por farinha de linhaca
em niveis de até 30%, observaram que ndo houve diferenca significativa até o nivel de 15%.
De acordo com esses autores, 0s julgadores relataram que nos niveis de 5 e 10% 0s cookies
apresentavam um sabor agradavel de semente. No entanto, a partir de 15% esse sabor se
tornou inaceitavel. No presente estudo, concentracGes de até 20% ndo tornou o sabor dos
cookies desagradaveis ao consumidor.
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Quanto a impressao global, similares resultados foram reportados por Kaur et al.
(2019). Esses autores observaram que a concentragdo de 20% de farinha de linhaca
proporcionou maior aceitabilidade em cookies.

Para o atributo cor, avaliado mediante escala do ideal (Figura 1a), os maiores valores
na categoria ideal foram obtidos para os cookies contendo 20% de farinha de linhaga (68%).
Esse resultado confirma a maior aceitacdo obtida através dos dados de escala heddnica,

indicando que a coloragcdo mais escura dos cookies foi a que mais agradou os consumidores.

Figura 1 - Percentuais de frequéncia na regido acima do ideal, ideal e abaixo do ideal para os

termos cor (a), sabor de linhaca (b) e crocancia (c) de cookies sem gluten com diferentes

concentragdes de farinha de linhaca.
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Fonte: Os Autores.

No que se refere ao termo sabor de linhaga, a formulagdo contendo 20% apresentou o
maior percentual na regido do ideal (58%) (Figura 1b). Essa maior aceitacdo também foi
observada por Moura et al. (2014) ao utilizar farinha de linhaca em nivel de até 20% em
biscoitos.

Quanto ao termo crocéancia, a concentracdo de 20% de farinha de linhaca também
proporcionou maiores percentuais na regido de aceitacdo (71%) (Figura 1c). A crocancia é um
termo de textura. Esses resultados também confirmam os dados de aceitacdo pela escala

heddnica, onde pode ser atribuido a maior aceitacdo da textura a cookies com crocéncia ideal.
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Esse resultado € positivo visto que no caso de biscoitos essa é uma das principais
caracteristicas de aceitacao.

A pesquisa de intencdo de compra das formulacGes de cookies (Figura 2), evidenciou a
boa aceitacdo observada em todos os atributos sensoriais avaliados, pois em todas as
formulacbes os percentuais de intengdo de compra ficaram acima dos demais. Entre as
formulacdes, aquela com 20% de farinha de linhaca foi que a obteve maior intencdo de

compra, com 74% dos julgadores afirmando que comprariam o produto.

Figura 2 - Intencdo de compra de cookies sem gluten com diferentes concentracdes de farinha

1dd.

5% 10% 15% 20%

de linhaga.

! ~1 o0
o O o O

=

Porcentagem (%)
_— P W = th O
=] =]

o O

B Nao compraria OTalvez compraria = Compraria

Fonte: Os Autores.

4. Consideracdes Finais

No presente estudo foi possivel produzir cookies sem gluten com diferentes
concentragfes de farinha de linhaca e enriquecido de fibras, sendo possivel melhorar a
qualidade nutricional sem afetar de forma negativa as caracteristicas tecnoldgicas e aceitacao
sensorial.

A adicdo de farinha de linhaca a partir da concentracdo de 15% afetou a caracteristica
tecnologica “aumento de diametro”. A farinha de linhaca proporcionou coloragdo mais escura
aos cookies. Essa coloragdo mais escura foi percebida de forma positiva pelos consumidores,
com o aumento da aceitacdo sensorial do atributo cor.
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Quanto a aceitagdo sensorial, todas formulacGes de cookies foram bem aceitas em
todos atributos avaliados. A formulagdo com 20% de farinha de linhaca foi mais aceita, tendo
sido considerada pelos julgadores com sabor de linhaca e crocancia ideal. Além disso, a
maioria dos consumidores afirmaram que comprariam esse produto.

Visando a comercializacdo dos cookies sem gluten de farinha de arroz enriquecido
com farinha de linhaca, estudos de vida util devem ser realizados a fim de verificar sua

estabilidade microbiologica, fisico-quimica e sensorial.

Agradecimentos

Os autores agradecem ao Instituto Nacional de Frutas Tropicais (INCT-FT), Conselho
Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico (CNPq), Coordenacdo de
Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior - Brasil (CAPES , Cédigo Financeiro 001) e
Fundacdo de Amparo a Pesquisa e ao Desenvolvimento Tecnolégico do Maranhédo
(FAPEMA) pelo apoio financeiro e bolsas de estudo.

Referéncias

American Association of Cereal Chemists — AACC (2000). Approved methods. 10 ed. Saint

Paul, 2 v.

Assis, L. M., Zavareze, E. R., Radunz, A. L., Dias, A. R. G., Gutkoski, L. C., & Elias, M. C.
(2009). Propriedades nutricionais, tecnoldgicas e sensoriais de biscoitos com substituicdo de

farinha de trigo por farinha de aveia ou farinha de arroz parboilizado. Alimentos e nutri¢éo,
20(1), 15-24.

Blanco Canalis, M. S., Ledn, A. E., & Ribotta, P. D. (2017). Effect of inulin on dough and
biscuit quality produced from different flours. International Journal of Food Studies, 6, 13—
23. doi.org/10.7455/ijfs/6.1.2017.a2

Brasil. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). (2016) Alimentos com alegacdes

de propriedades funcionais e ou de salde. Recuperado de <
http://portal.anvisa.gov.br/alimentos/alegacoes> acesso em 03 de maio de 2020.

14




Research, Society and Development, v. 9, n. 7, e565974474, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i7.4474

Chauhan, A., Saxena, D. C., & Singh, S. (2016). Physical, textural, and sensory
characteristics of wheat and amaranth flour blend cookies. Cogent Food & Agriculture, 2(1),
1-8. doi.org/10.1080/23311932.2015.1125773

Cortat, C. M. G, Glielmo, L. A. P., Iglesias, R. A., Peixoto, V. O. D. S., Fontanive, R., Citelli,
M., Zago L., & Santana, I. (2015). Desenvolvimento de biscoito tipo cookie isento de gluten a
base de farinha de banana verde e Oleo de coco. Revista Hupe, 14(3), 20-26.
doi.org/10.12957/rhupe.2015.19876

Ferreira, S. M. R., Luparelli, P. C., Schueferdecker, M. E. & Vilela, R. M. (2009). Cookies
sem glaten a partir da farinha de sorgo. Archivos Latinoamericanos de Nutricion, 59(4), 433-
440.

Ganorkar, P., & Jain, R. (2014). Effect of flaxseed incorporation on physical, sensorial,
textural and chemical attributes of cookies. International of Food Research Journal, 21(4),
1515-1521.

Gutkoski, L. C., Pagnussatt, F. A., Spier, F., & Pedo, I. (2007). Efeito do teor de amido
danificado na producdo de biscoitos tipo semi-duros. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
27(1), 119-124. doi.org/10.1590/S0101-20612007000100021

Jan, S., Ghoroi, C., & Saxena, D. C. (2017). Characterisation of bulk and shear properties of
basmati and non-basmati rice flour. Journal of the Science of Food and Agriculture, 98(2),
667-673. doi.org/10.1002/jsfa.8512

Kaur, P., Sharma, P., Panghal, A., Kaur, J. & Gat, Y. (2019). Effect of addition of flaxseed
flour on phytochemical, physicochemical, nutritional, and textural properties of cookies.
Journal of the Saudi Society of Agricultural Sciences, 18(4), 372-377.
doi.org/10.1016/j.jssas.2017.12.004

Khouryieh, H. & Aramouni, F. (2012). Physical and sensory characteristics of cookies

prepared with flaxseed flour. Journal Science and Food Agriculture, 92(11), 2366-2372.
doi.org/10.1002/jsfa.5642

15




Research, Society and Development, v. 9, n. 7, e565974474, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i7.4474

Kumar, S., Mendiratta, S. K., Agrawal, R. K., Sharma, H., & Kumar, R. R. (2017). Quality
evaluation of mutton nuggets incorporated with optimized level of flaxseed flour. Nutrition &
Food Science, 47(1), 67—77. doi.org/10.1108/NFS-07-2015-0081

Maciel, L. M. B., Pontes, D. F., & Rodrigues, M. C. (2008). Efeito da adicdo de farinha de

linhaga no processamento de biscoito tipo cracker. Alimentos e nutri¢do, 19(4), 385-392.

Mancebo, C. M., Rodriguez, P., & Goméz, M. (2016) Assessing rice flour-starch-protein
mixtures to produce gluten free sugar-snap cookies. Food Science and Technology, 67, 127-
132. doi.org/10.1016/j.lwt.2015.11.045

Mariani, M., Oliveira, V. R., Faccin, R., Rios, A.O., & Venzke, J. G. (2015) Elaboration and
evaluation of gluten-free cookies made with rice bran and rice and soy flours. Brazilian
Journal of Food Technology, 18(1), 70-78. doi.org/10.1590/1981-6723.6514

Moura, C. C., Peter, N., Schumacher, B. O., Borges, L. R., Helbig, E. (2014). Biscuits
enriched with brown flaxseed (Linum usitatissiumun L.): nutritional value and acceptability.
Demetra: Food, Nutrition & Health, 9(1), 71-81. doi.org/10.12957/demetra.2014.6899

Park, J., Choi, I, & Kim, Y. (2015). Cookies formulated from fresh okara using starch,
soy flour and hydroxypropyl methylcellulose have high quality and nutritional value. LWT -
Food Science and Technology, 63, 660-666. doi.org//10.1016/j.lwt.2015.03.110

Saad, S. M. I, Cruz, A. G., & Faria, J. A. F. (2011). Probidticos e Prebidticos em Alimentos:

Fundamentos e Aplicacbes Tecnoldgicas. 1. ed. S&o Paulo: Livraria Varela, 672p.

Souza, L. A., Souza, T. L., Santana, F. B., Araujo, R. G. O., Teixeira, L. S. G., Santos, D. C.
M. B., & Korn, M. G. A. (2018). Determination and in vitro bioaccessibility evaluation of Ca,
Cu, Fe, K, Mg, Mn, Mo, Na, P and Zn in linseed and sesame. Microchemical Journal, 137, 8—
14. doi.org/10.1016/j.microc.2017.09.010

Stone, H., Sidel, J. L., & Schutz, H. G. (2004). Sensory Evaluation Practices. (3rd ed), 374 p.

Boston: Elsevier.

16




Research, Society and Development, v. 9, n. 7, e565974474, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i7.4474

Porcentagem de contribuic¢éo de cada autor no manuscrito
Felipe Joseph Nascimento Ferreira — 14%
Renata de Araujo Alves — 14%
Antonia Mayara Brilhante de Sousa — 14%
Virginia Kelly Goncalves Abreu — 14%
Francineide Firmino — 14%
Tatiana de Oliveira Lemos — 10%

Ana Lucia Fernandes Pereira — 20%

17




