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replacement of wheat flour

Il Resumo

A proposta deste estudo foi desenvolver e avaliar as caracteristicas
nutricionais, fisicas e sensoriais de um biscoito, elaborado com substituicao parcial
da farinha de trigo por farinha de quinoa, além de analisar as caracteristicas
nutricionais das farinhas de trigo e quinoa. Foram elaboradas formulacdes de
biscoito padrdo (100% de farinha de trigo) e com substituicdo de farinha de
trigo nas concentracdes de 10%, 20% e 30% de farinha de quinoa. Os biscoitos
foram avaliados quanto aos parametros quimicos, fisicos e de textura, além de
atributos sensoriais. As farinhas foram avaliadas quanto a composicao centesimal.
Os atributos de diametro, espessura, fator de expansé&o, volume especifico,
rendimento e dureza mostraram-se bastante similares entre o biscoito padréo e
as formulagdes com farinha de quinoa, o que indicou que a farinha de quinoa é
bem incorporada a massa dos biscoitos. Conforme se aumentou a concentracao,
de 10 até 30% de farinha de quinoa, os biscoitos apresentaram maior maciez.
Note-se que a nota no teste de aceitabilidade para todos os atributos variou entre
seis e sete, ndo diferindo entre as formulacdes, indicando que a adicao de até
30% de farinha de quinoa nao altera as caracteristicas sensoriais do biscaoito.
Assim, a substituicdo parcial de farinha de trigo por farinha de quinoa incrementou
o valor nutricional dos biscoitos. A composicdo centesimal da farinha mostrou
que a quinoa apresenta maiores teores de proteina, lipidios, fibras e cinzas, em
comparacéo ao trigo.

Palavras-chave: Biscoitos; Farinha de quinoa; Valor nutricional; Atributos
sensoriais.

B Summary

The purpose of this study was to develop and evaluate the nutritional,
physical and sensory characteristics of a cookie made with partial replacement
of the wheat flour by quinoa flour, and to analyze the nutritional characteristics of
the wheat and quinoa flours. Formulations were drawn up of a biscuit with 100% of
wheat flour and with replacement of the wheat flour by quinoa flour at concentrations
of 10%, 20% and 30%. The cookies were evaluated with respect to their chemical,
physical and texture parameters and sensory attributes, and the flours for their
proximate composition. The attributes of diameter, thickness, spreading factor,
specific volume, hardness and yield were quite similar between the standard cookie
and the formulations with quinoa flour, indicating that the quinoa flour was well
incorporated into the biscuit dough. As the concentration increased from 10 to
30% of quinoa flour, the hardness of the cookies decreased, and the score in the
acceptability test for all the attributes ranged between six and seven. There was
no difference between the formulations showing that the addition of up to 30%
quinoa flour did not change the sensory characteristics of the cookies. Thus, the
partial replacement of wheat flour by quinoa flour increased the nutritional value
of the cookies. The chemical composition of the flours showed that the quinoa
flour presented higher protein, fat, fibre and ash contents than the wheat flour.

Key words: Cookies,; Quinoa flour; Nutritional value; Sensory attributes.
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Il 1 Introducao

A quinoa (Chenopodium quinoa) é considerada
um pseudocereal, por n&o fazer parte da familia das
gramineas, mas produz gréos que podem ser utilizados
como cereais ou mofdos, para utilizacdo em forma de
farinha (BRADY et al., 2007). Sua principal caracteristica é
seu elevado teor de proteinas e aminoacidos essenciais,
que ndo sdo comuns em outros cereais, como a lisina (44
mg aa/g proteina), o triptofano (12 mg aa/ g proteina), a
histidina (36 mg aa/ g proteina) e a valina (76 mg aa/ g
proteina) (STIKIC et al., 2012). O gréo de quinoa contém
aproximadamente 77% de carboidratos, 12% de proteinas,
6,5% de lipidios e 3% de minerais (HIROSE et al., 2010);
a quinoa é considerada, segundo a Organizacao Mundial
de Saude (OMS), como um alimento completo, por sua
composicao nutricional ser superior a dos demais cereais
utilizados na alimentacdo humana (SILVA et al., 2011).

Estudos demonstram que a quinoa € uma boa
fonte de fibras alimentares e pode substituir os cereais
comuns (REPO-CARRASCO-VALENCIA e SERNA, 2011).
Os carboidratos presentes neste pseudocereal séo
considerados funcionais, pois tém a propriedade de
melhorar o controle glicémico, os triglicérides e os niveis
de lipideos plasmaticos (FARINAZZI-MACHADO et al.,
2012). Assim, o mesmo pode ser considerado um alimento
funcional.

Alimentos funcionais sao benéficos a saude,
pois reduzem o risco de diversas doencgas, entre as
quais as cardiovasculares, o cancer e as doencas
neurodegenerativas. Tal propriedade esta relacionada
com a atividade antioxidante, que ¢é atribuida, em grande
parte, aos compostos fendélicos (HIROSE et al., 2010). Os
polifendis estdo amplamente presentes em alimentos de
origem vegetal, divididos principalmente entre flavonoides,
acidos fendlicos e taninos, que sao antioxidantes. Os
niveis de flavonoides presentes na quinoa (58 mg/100
g) (REPO-CARRASCO-VALENCIA et al., 2010) séo
superiores ao do mirtilo (47 mg.100g™") (SOUZA et al.,
2014), uma fruta sabidamente rica neste composto.

A quinoa pode ser encontrada em forma de
farinha, flocos e graos, produtos estes que séo
utilizados na producéo de diversos produtos alimenticios
(FARINAZZI-MACHADO et al., 2012). Embora néo seja
largamente utilizada na alimentac&o da populagcao em

geral, é bastante utilizada para celiacos e vegetarianos,
devido a auséncia de gluten e ao alto valor biolégico
das proteinas, quando comparada aos outros cereais
(CALDERELLI et al., 2010).

Atualmente, os consumidores estdo mais
conscientes de suas escolhas alimentares e, por isso,
buscam produtos com valor agregado e, em geral,
alimentos mais nutritivos (BRADY et al., 2007). Para
iSS0O, é necessario o desenvolvimento de novos produtos
que sigam estas tendéncias (VILLARROEL et al.,
2009). Devido ao tempo de vida de prateleira e a
aceitabilidade pela populacéo, os biscoitos, mesmo n&o
sendo produtos béasicos utilizados na alimentagéo, sdo
amplamente aceitos pela populacédo em geral e podem
ter as caracteristicas nutricionais e sensoriais melhoradas
através da incorporacdo de alimentos funcionais
(HIROSE et al., 2010).

Baseando-se em evidéncias de que a quinoa é
um alimento rico em nutrientes e com caracteristicas de
alimento funcional, torna-se interessante desenvolver
um produto pratico e com caracteristicas sensoriais
aceitaveis. Assim, objetivou-se desenvolver um biscoito
com incorporagéo de farinha de quinoa na farinha de trigo.

I 2 Material e métodos

2.1 Amostras

Os ingredientes —farinha de trigo, agucar refinado,
ovo, 6leo vegetal, fermento quimico e sal refinado — para
elaboracdo do biscoito foram adquiridos no comércio
local do municipio de Santa Maria-RS, sendo a farinha
de quinoa produzida na Bolivia. Os ingredientes n&o
pereciveis foram armazenados em temperatura ambiente
(24°C), longe de contaminantes e da exposicdo a luz, e
os ingredientes pereciveis, armazenados em temperatura
refrigerada (4°C).

2.2 Formulacéao dos biscoitos

A elaboracédo dos biscoitos foi realizada de
acordo com a Tabela 1, em triplicata. Foi elaborada uma
formulacao padréo (100% farinha de trigo) e outras com
substituicao parcial da farinha de trigo por 10%, 20% e
30% de farinha de quinoa.

Tabela 1. Formulacéo dos biscoitos sem e com adic&o de farinha de quinoa.

Ingredientes Padrao

Farinha de Trigo (g) 100
Farinha de Quinoa (g) 0

Acucar Refinado (g) 40
Ovos (g) 40
Oleo Vegetal (mL) 12
Fermento Quimico (g) 0,8
Sal Refinado (g) 0,7

10% 20% 30%
90 80 70
10 20 30
40 40 40
40 40 40
12 12 12
0,8 0,8 0,8
0,7 0,7 0,7
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Para a elaboracdo da massa, misturaram-se
manualmente os ingredientes secos e, a seguir, foram
adicionados o0 ovo e o0 6leo. A massa foi homogeneizada
por cinco minutos e armazenada em refrigeracédo (4°C)
durante uma hora. Ap6s abertura da massa, os discos (50
mm de didmetro e 7 mm de espessura) foram submetidos
ao forneamento a 180°C, durante 15 minutos, em forno
a gas (Marca Venancio - Ciclone digital), sendo antes
pesados e medidos os diametros e as espessuras.
Apos resfriamento, os biscoitos foram avaliados quanto
as propriedades fisicas e de textura. Para analises
de composicao centesimal, fendis totais e atividade
antioxidante, os biscoitos utilizados foram levados a
estufa (De Leo — HW500) a 55°C, para secagem, e
foram moidos (moinho tipo Willye TE-650, marca Tecnal),
peneirados e armazenados em potes plasticos vedados
em temperatura adequada até o momento das analises.
Todas as andlises foram realizadas em triplicata.

2.3 Propriedades fisicas dos biscoitos

As anélises foram realizadas de acordo com 0s
procedimentos descritos no método 10-50D da AACC
(2000), para a determinacédo de diametro, espessura,
fator de expanséo e volume especifico. O rendimento
foi calculado a partir do peso cru e do peso assado, em
percentual. Estas andlises foram realizadas em amostras
aleatdrias, constituidas de nove biscoitos provenientes de
trés fornadas, para cada tratamento.

A dureza dos biscoitos assados foi avaliada em
texturémetro TA XT.plus texture analyser, utilizando o
software Exponent Stable Micro Systems. Para o teste,
foi utilizado o probe 3-Point bend Rig (HDP/3PB), para
partir o biscoito ao meio. As condicdes de teste foram:
velocidade de pré-teste 1 mm.s™', pos-teste 10 mm.s™' e
de teste 3 mm.s™', e forca de contato de 50 g. A analise
foi realizada com sete amostras de biscoitos de cada
formulacao, apds 24 horas do forneamento.

2.4 Anadlise da composicao centesimal

Determinou-se a composicao centesimal da farinha
de trigo, da farinha de quinoa e dos biscoitos prontos.
O contetudo de umidade (estufa a 105°C por 24 horas),
o teor de nitrogénio total (fator 6,25) (método n° 46-13) e
o teor de cinzas (método n° 08-01) foram determinados
de acordo com a AACC (1995). O teor de lipidios foi
determinado de acordo com a AOAC (CUNNIFF, 1995)
(éter de petroleo como solvente). A quantificacdo de
fibra bruta foi determinada pelo método da fibra bruta
(BRASIL, 1991). Os carboidratos foram calculados pela
diferenca dos demais componentes. Os resultados
foram expressos em base umida. O valor energético foi
calculado utilizando-se os seguintes fatores de conversdo
de Atwater: carboidratos 4 kcal.g™, proteinas 4 kcal.g™' e
lipidios 9 kcal.g' (MENDEZ et al., 1995).

Braz. J. Food Technol, Campinas, v. 17, n. 2, p. 121-129, abr./jun. 2014

2.5 Analise de fendis totais e atividade antioxidante

Para obtencao dos extratos, foram realizadas
duas extracdes, sendo a primeira com uma solucao de
metanol 80% e a segunda com uma solucao de acetona
80%. Este extrato bruto foi utilizado nas dosagens de
fendis totais e de atividade antioxidante. Os compostos
fendlicos foram determinados por espectrofotdmetro,
marca PRO-ANALISE® e modelo UV-1100. A concentrac&o
de polifendis totais foi determinada segundo o método
colorimétrico Folin-Ciolcateau, descrito por Singleton e
Rossi Junior (1965). Para quantificacado, foi empregada
uma curva padrao de acido galico e o teor de polifendis
totais foi expresso em equivalentes de acido galico
(mg.100g™).

A atividade antioxidante foi determinada
utilizando-se o método DPPH, de acordo com
Rufino et al. (2007), e os resultados expressos em
porcentagem de sequestro de radicais livres (%SRL).
A quantidade de amostra utilizada foi de 2 g, a qual
foi diluida para 25 mL. Os compostos fendlicos e a
atividade antioxidante foram determinados na farinha
de quinoa e nos biscoitos.

2.6 Analise sensorial

A analise sensorial foi realizada apenas com 0s
biscoitos adicionados de farinha de quinoa, por meio
do teste de aceitacdo, utilizando-se escala hedbnica
estruturada de nove pontos, variando entre 0s extremos:
(9) - gostei extremamente e (1) - desgostei extremamente
(DUTCOSKY, 2011). Para avaliar a intengé&o de compra,
utilizou-se uma escala variando de (5) certamente
compraria a (1) certamente ndo compraria (ZENEBON e
PACUET, 2008). Os atributos avaliados foram: aparéncia,
cor, aroma, textura e sabor.

A andlise sensorial foi realizada no Laboratério
de Técnica Dietética do Centro Universitario
Franciscano. Participaram da analise 50 provadores
nao treinados, de ambos 0s sexos, que assinaram o
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, conforme
Resolucdo 196/96 do Conselho Nacional de Saude.
As amostras foram servidas em blocos completos
casualisados, codificadas com numeros aleatérios de
trés digitos. O trabalho foi aprovado pelo Comité de
Etica e Pesquisa do Centro Universitario Franciscano,
sob n®211.809.

2.7 Analise estatistica

Os resultados foram avaliados através de andlise
de variancia (ANOVA) e as médias foram comparadas
pelo teste de Duncan no nivel de 5% de significancia,
utilizando-se o software SPSS (Statistical Package for the
Social Sciences) 14.0.
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Il 3 Resultados e discussao

3.1 Propriedades fisicas dos biscoitos

A Tabela 2 apresenta as médias dos dados
obtidos nas avaliacGes das variaveis ‘diametro cru’ (DC)
e ‘diametro apds forneamento’ (DA), ‘fator de expanséo’
(FE), ‘rendimento’ (R), ‘volume especifico’ (VE) e ‘dureza’
(D) dos biscoitos.

Nao é esperado que o didmetro apés o forneamento
seja maior do que o original, pois isto resultaria em perda
do formato de corte. Todos os biscoitos apresentaram
aumento no diametro apds o forneamento; no entanto,
a substituicdo pela farinha de quinoa parece néo ter
influenciado esse parametro. A avaliacdo do diametro
cru mostra que o tratamento padrao n&o obteve diferenca
significativa entre as formulagdes, demonstrando, desta
forma, um elevado grau de similaridade fisica entre
0s biscoitos padrao e aqueles adicionados de quinoa.
Apenas a formulacdo com 30% de farinha de quinoa
diferiu dos demais quanto ao didmetro cru, devido a
diminuicdo do teor de gluten, deixando a massa com
menor firmeza, ndo mantendo o didmetro de corte. Quanto
ao diametro assado, as formulacées padréo e com 20%
de incorporacao diferiram significativamente no nivel de
5% entre si; porém, os mesmos nao sofreram influéncia
significativa em relagéo aos tratamentos 10 e 30% de
farinha de quinoa.

Moraes et al. (2010) relatam que, ao formularem
biscoitos com farinha de trigo mole, observaram o
aumento no didmetro dos biscoitos apds o forneamento, o
que foi atribuido ao baixo conteudo de gluten e a forca da
massa, a qual forma um filme fragil em vez de uma rede
viscoelastica. Pode-se considerar que a adicdo de farinha
de quinoa reduz a rede viscoelastica criada pelo gluten,
em funcéo da auséncia desta proteina no pseudocereal.

Ocorreu variacéo significativa (p<0,05) entre o
fator de expanséo encontrado nos biscoitos produzidos
com 10% e 30% de quinoa, sendo que, em relacéo ao
biscoito padrdo e com 20% de quinoa, nao foi observada
alteracéo significativa. Biscoitos com fator de expanséo
muito alto ou muito baixo causam problemas na industria,
resultando em produtos com tamanho pequeno ou
peso muito elevado (FERREIRA et al., 2009). O volume

especifico e o rendimento também n&o foram alterados
em funcdo da adi¢do da farinha de quinoa. Note-se que
apenas houve diferenca no volume especifico entre 0s
biscoitos com 10% e 20% de farinha de quinoa.

Fasolin et al. (2007) desenvolveram biscoitos
com adicdo de farinha de banana e observaram que
as formulagbes apresentaram maior didmetro apos
forneamento, o que indica que a adicdo de farinha de
banana pode ter interferido na textura da massa, fazendo
com que a mesma sofresse maior espalhamento durante
a coccgao e, consequentemente, aumentado o diametro.
Assis et al. (2009) também encontraram maior diametro
apo6s forneamento, quando desenvolveram um biscoito
com farinha de aveia, o que atribufram ao baixo contetdo
de gluten e a forca da farinha de trigo.

A dureza dos biscoitos, avaliada por método
instrumental, é proporcional a forca aplicada para
ocasionar uma deformacéo. A forgca maxima avaliada
é dependente da formulacédo (qualidade da farinha,
quantidade de aglcares e gorduras), da umidade do
biscoito e da conservacdo. A dureza é um dos fatores
que determinam a aceitabilidade dos alimentos pelo
consumidor e, assim, é desejavel que seus valores nao
sejam muito altos (ASSIS et al., 2009).

Os valores da analise da textura instrumental
estdo apresentados na Tabela 2, na qual se observou
que, conforme se aumentou a concentracao de farinha
de quinoa, houve diminui¢cao significativa da dureza dos
biscoitos, provavelmente devido ao enfraguecimento
da rede de gluten; nota-se que os tratamentos diferiram
significativamente entre si, no nivel de 5%. Moraes et al.
(2010) encontraram, em seu estudo, que concentracdes
de gordura entre 30 e 38% reduzem a dureza de biscoitos
e que a reducao de até 31% de acuUcar nao afeta este
parametro fisico.

3.2 Composicao centesimal, polifendis totais e
atividade antioxidante

3.2.1 Farinha de trigo e farinha de quinoa

A composicao quimica da farinha de trigo e da
farinha de quinoa, utilizadas na producédo dos biscoitos,
esta apresentada na Tabela 3. Ao comparar com a

Tabela 2. Propriedades fisicas dos biscoitos sem e com adic&o de farinha de quinoa.

Tratamento Padrao 10% 20% 30%
DC (mm) 50,9+1,3° 51,7+1,0% 51,6+0,8% 52,0+0,4°
DA (mm) 54,6+1,5P 55,9+1,2% 56,5+1,32 55,8+1,2%

FE 4,51+0,50%° 4,18+0,30° 4,46+0,322° 4,82+0,29°

R (%) 87+22 90«12 8712 88+72
VE (cm3.g™") 1,72+0,09%° 1,70+0,06° 1,78+0,042 1,72+0,06%
D (kgf) 14,6+1,032 12,4+0,99° 10,9+0,85°¢ 8,5+0,86¢

DC: Diametro Cru; DA: Diametro Assado; FE: Fator de Expanséo; R: Rendimento; VE: Volume Especifico; D: Dureza. Média + desvio padréo.
Letras iguais em uma mesma linha ndo apresentam diferengas significativas pelo teste de Duncan (p<0,05).
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informac&o nutricional fornecida pela Tabela Brasileira
de Composicao Quimica dos Alimentos (UNICAMP,
2011) para a farinha de trigo, verificou-se semelhanca
entre os valores encontrados, em nosso estudo, para
0s teores de valor energético, com 360 kcal.100g™" na
TACO e de 355,2 kcal.100g~" nesta pesquisa. Da mesma
forma, para a umidade, com valores de13 g.100g™" e
12,1 g.100g", respectivamente. Quanto aos carboidratos,
o valor encontrado neste estudo e o valor de referéncia
da tabela foi o mesmo (75 g.100g™"). Os valores que
apresentaram as maiores diferencas foram da proteina,
com 9,8 g.100g™" e 11,1 g.100g™", e para lipidios, de
1,4 g.100g'e 1,18 g.100g", respectivamente.

Ao compararmos a composicdo da farinha
de quinoa encontrada no estudo de Lopes (2009),
observa-se proximidade com os valores encontrados
neste estudo, sendo, respectivamente, o valor energético:
352 kcal.100g™" e 349 kcal.100g"; os carboidratos:
65,0 g.100g" e 65,8 g.100g"; a fibra bruta: 3,72 g.100g™"
e 3,92 g.100g™". Os demais quesitos mostraram pequenas
diferencas, sendo maiores para proteinas: 11,52 g.100g™
e 14,0 g.100g™"; lipidios: 5,12 g.100g™" e 3,29 g.100g~";
cinzas 3,49 g.100g™' e 2,67 g.100g™"; umidade:
11,15 g.100g" € 10,28 g.100g", respectivamente. Estas
diferencas podem ser atribuidas aos métodos utilizados
nas analises, bem como a cultivar da planta, ja que a
quinoa apresenta inumeras variedades, que diferem entre
si quanto aos teores de nutrientes (STIKIC et al., 2012).

Os valores energéticos das farinhas de trigo e
quinoa estudados foram muito semelhantes (355,2 e
349 Kcal, respectivamente), indicando que a substituicdo
de uma farinha pela outra ndo ocasiona prejuizos, como
a diminuic&o do valor calérico do alimento.

Conforme os dados obtidos neste estudo,
a quantidade de carboidratos na farinha de trigo
(75,2 g.100g™") é maior do que na farinha de quinoa
(65,8 g.100g™"). James (2009) relata semelhancga entre
0 conteudo de carboidratos da quinoa (66%) ao da
cevada (68%) e do arroz (72%). Os carboidratos da
quinoa, constituidos principalmente por amido (21%

amilose e 79% amilopectina), fibras soluveis (1,3-6,1%)
e acucares simples (3%), como maltose, D-galactose,
D-ribose, frutose e glicose, podem ser considerados
como alimentos funcionais, em funcéo do baixo indice
glicémico (70%), pois apresentam efeitos benéficos
guanto a hipoglicemia e a inducé&o da reducédo dos
triglicerideos (JAMES, 2009), quando comparados ao
pao branco (100%).

A farinha de quinoa apresentou um teor de proteina
maior do que a farinha de trigo (14 e 11,1 g.100g",
respectivamente). Na literatura, encontram-se valores
de 12 a 23% para a quinoa (JAMES, 2009) e, quando
comparada a farinha de outros cereais, a quinoa
apresenta maior quantidade de proteina do que a cevada
(11%), o arroz (7,5%) e o milho (13,4%) (CAPRILES et al.,
2006).

O teor de lipidios encontrado em nosso estudo foi
superior na farinha de quinoa (3,29 g.100g™") (Tabela 3),
quando comparada a farinha de trigo (1,18 g.100g™).
Stikic et al. (2012) encontraram 5,8% de lipidios, estes
ricos em acidos graxos essenciais (linoléico e linolénico).

O teor de cinzas encontrado na farinha de quinoa
foi seis vezes maior (2,67 g.100g™") (Tabela 3) do que na
farinha de trigo (0,45 g.100g™") (Tabela 3), sendo que este
foi superior ao resultado encontrado por Borges et al.
(2003) (2,39 g.100g"). A quinoa também apresenta maior
conteudo de cinzas do que o arroz (0,5 g.100g™") e demais
cereais (milho, trigo, aveia), comumente utilizados na
alimentagéo humana (LOPES, 2009). Este fator, associado
ao alto valor biolégico da proteina e demais compostos
bioativos da quinoa, favorece a aplicacdo da mesma na
fortificacdo de farinhas e elaboracao de produtos, como
biscoitos, bolos e paes.

A quantidade de fibra bruta na farinha de quinoa
foi 15 vezes superior (3,92 g.100g™") (Tabela 3) a farinha
de trigo (0,25 g.100g™") (Tabela 3). O valor de fibra bruta
encontrado em pesquisa de Ascheri et al. (2002) foi inferior
(3,4 g.100g") ao encontrado em nosso experimento, para
a farinha de quinoa. Desta forma, pode-se afirmar que,
ao adicionar farinha de quinoa aos alimentos, estaremos

Tabela 3. Composi¢do centesimal, polifendis totais e atividade antioxidante das farinhas de trigo e de quinoa.

Farinha de trigo Farinha de quinoa

Valor energético (kcal/100 g) 355,2 349,0
Carboidrato (g.100g™") 75,2 65,8
Proteina (g.100g™") 11,1+0,71 1401
Lipidios (g.100g™") 1,18+0,11 3,29+0,02
Fibra bruta (g.100g™") 0,25+0 3,92+1,69
Cinzas (g.100g™") 0,45+0,09 2,67+0,04
Umidade (g.100g™") 12,1+0,13 10,28+0,24
Polifenois totais (g.100g™")* - 139,6+10,5
Atividade antioxidante (%SRL) - 27,615

*Em &cido gélico.%SRL = sequestro de radicais livres na solugéo a 8%.

Braz. J. Food Technol, Campinas, v. 17, n. 2, p. 121-129, abr./jun. 2014

125



http://bjft.ital.sp.gov.br

Biscoitos com diferentes concentragoes de farinha de quinoa em substituicao parcial a farinha de trigo

BICK, M. A. et al.

aumentando a quantidade de fibra disponivel, o que pode
contribuir para a reducédo da concentracédo de lipidios
e glicose no sangue, aumentando a sensibilidade a
insulina e diminuindo a presséo sanguinea, bem como
colaborando para a reducéo de peso. Segundo a OMS
(2003), para este nutriente, recomenda-se 0 consumo
diario de 20 a 30 gramas; dessa forma, o consumo de
100 gramas de farinha de quinoa supre em 16% as
necessidades diarias de fibra de um individuo saudavel.

A umidade é requisito bésico para garantia da
qualidade de farinhas, que deve apresentar um limite
maximo de 15%, segundo a RDC 263/2005 (BRASIL,
2005). Desta forma, pode-se dizer que o valor de umidade
encontrado nas farinhas utilizadas esta dentro dos
padrbes recomendados.

O resultado encontrado quanto ao teor de
compostos fendlicos da farinha de quinoa (Tabela 3)
foi superior aos encontrados na polpa de maracuja
(20,0 mg.100g™"), goiaba (83,0 mg.100g™"), abacaxi
(21,7 mg.100g™"), mas foi menor do que os valores
encontrados para a polpa de manga (544,9 mg.100g™")
e acerola (5680,1 mg.100g™") (KUSKOSKI et al., 2006).
Costa et al. (2012) apresentaram, em seu estudo,
valores de 108,91 mg.100g™" para farinha de jatoba e
de 167,66 mg.100g~" para farinha de pequi. Quando
comparados ao valor encontrado em nosso estudo, de
139,6 mg.100g" (Tabela 3), nota-se que o valor referente
afarinha de jatoba ¢ inferior; ja para a farinha de pequi, o
valor é superior. A atividade antioxidante encontrada na
farinha de quinoa, de 27,6% (Tabela 3), foi relativamente
menor do que o valor encontrado para suco de uva branco
integral de 42%, e para o suco de uva tinto de 95,7%
(VARGAS et al., 2008).

3.2.2 Biscoitos com farinha de trigo e farinha de quinoa

Os biscoitos padréo e com adicdo de farinha
de quinoa foram caracterizados quimicamente e 0s
resultados estdo expressos na Tabela 4. A adicdo de
farinha de quinoa n&o alterou o valor energético das

formulacbes dos biscoitos. Em relacdo a quantidade
de carboidratos nas formulacées, os biscoitos com 20
e 30% de farinha de quinoa apresentaram diminuicédo
deste nutriente, conforme se aumentou a concentracéo
da farinha, pois a farinha de quinoa apresenta menor teor
deste nutriente.

Observou-se aumento estatisticamente significativo
na quantidade de proteina, quando se adicionou 30%
de farinha de quinoa. O acréscimo deste nutriente pode
colaborar para a melhora do estado nutricional, pois se
sabe que a quinoa fornece aminoacidos importantes para
0 organismo.

Os resultados encontrados mostram que a
adicdo de farinha de quinoa em biscoitos ndo causa
aumento significativo quanto ao teor de lipidios, quando
comparados ao padrdo. Um aumento na concentracao
de lipidios pode néo ser interessante em biscoitos, pois
pode alterar as caracteristicas sensoriais, causar perda
do valor nutritivo e comercial, em funcdo da oxidacéo
lipidica (BARRERA-ARELLANO, 1993). Em relacéo
aos teores de fibra, pode-se verificar que, apenas na
formulacdo com substituicdo de 30% de farinha de
quinoa, houve aumento significativo em relacdo ao
padrao Borges et al. (2006) citam o efeito benéfico do
consumo de fibras alimentares, sendo que o consumo de
aproximadamente 15 g/dia de fibras sollveis é suficiente
para reduzir 0s niveis sanguineos de glicose e colesterol
em cerca de 10%. Todos 0s biscoitos apresentaram
valores de umidade inferiores a 14%, ou seja, dentro dos
padrdes estipulados pela Comissdo Nacional de Normas
e Padrdes de Alimentos (BRASIL, 1978), que é de 14%.
N&o houve diferengas significativas entre os biscoitos
padréo e aqueles formulados com farinha de quinoa.

Em relacdo aos teores de polifendis totais,
houve aumento significativo, conforme se acrescentou
a farinha de quinoa, até 20%, ndo havendo diferenca
quando se adicionaram 30%. A atividade antioxidante
dos biscoitos foi influenciada significativamente apenas
quando foram adicionados 30% de farinha de quinoa.

Tabela 4. Composicéo centesimal, polifendis totais e atividade antioxidante dos biscoitos com farinha de trigo e com farinha quinoa.

Padrao

Valor energético (kcal/100g) 349
Carboidrato (g.100g™") 72,9
Proteina (g.100g™") 9,8+0,5°
Lipidios (g.100g™") 2,03+0,3™
Fibra bruta (g.100g™") 0,89+0,06°
Cinzas (g.100g™") 1,34+0,4°
Umidade (g.100g™") 12,96+0,26™
Polifendis totais (mg.100g™") 39,7+2,2¢
Atividade antioxidante (%SRL) 7,8+0,6°

10% 20% 30%
350 347 344
72,1 70,9 67,6
9,9+0,4° 10,3+0,1° 12,7+£0,7°
2,44+0,68 2,4+0,2 2,5+1,03
1,32+0,25% 1,63+0,12% 1,940,662
1,15+0,09° 1,564+0,18° 2,19+0,342
13,06+0,18 13,23+0,16 13,13+0,25
46,2+2° 58,2+4,92 61,3+2,5°
7,6+0,8° 7,7+1,6° 9,7+0,1°

Média+desvio padrao. Médias seguidas de letras iguais na linha ndo diferem estatisticamente pelo teste de Duncan (p<0,05). ns = ndo significativo.

%SRL = sequestro de radicais livres.
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Tabela 5. Média e desvio-padréo (DP)* dos quesitos sensoriais dos biscoitos de quinoa.

Tratamento Aparéncia Cor
10% 7,14£1,63™ 6,96+1,71"
20% 6,96+1,87 6,88+1,80
30% 7,38+1,56 7,34+1,51

Aroma Textura Sabor
6,88+1,67" 6,52+1,57" 7,18+1,53"
6,84+1,48 6,64+1,70 7,10+1,64
7,44+1,20 7,14+1,51 7,68+1,32

*Escala: 1-Desgostei muitissimo; 5-N&o gostei nem desgostei; 9-Gostei muitissimo. Média + desvio padréo. ns = néo significativo pelo teste de

Duncan (p<0,05).
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Figura 1. Distribuicdo de frequéncia dos provadores para o atributo de intengdo de compra dos biscoitos.

Estes resultados demonstram que, mesmo apos o
processamento, os compostos fenodlicos e a atividade
antioxidante permanecem no produto, podendo beneficiar
0s consumidores.

3.3 Analise sensorial

Verificou-se na Tabela 5 que os biscoitos foram
bem aceitos pelos provadores, apresentando notas
superiores a 6 (gostei ligeiramente) para todos 0s
atributos sensoriais.

Nao foram observadas diferencas significativas
(p>0,05) de aceitabilidade entre os biscoitos com
formulacdes de 10, 20 e 30% de farinha de quinoa.
Portanto, é possivel afirmar que a adicdo de até 30%
de farinha de quinoa em biscoitos ndo altera suas
caracteristicas sensoriais de aceitabilidade, em relagédo
aos biscoitos com quantidades menores desta farinha.
De acordo com Monteiro (1984), para considerar que um
produto foi bem aceito, o indice de aceitabilidade deve ser
igual ou maior a 70%. Este indice € calculado levando-se
em considerac&o o percentual em relagdo a nota maxima
que o produto poderia receber (nove). Portanto, os trés
biscoitos apresentaram indice de aceitabilidade superior
a 70% em todos os atributos avaliados, indicando a
viabilidade da utilizagdo da farinha de quinoa na producgéo
e comercializacdo de biscoitos.

Quanto a intencado de compra (Figura 1), 48%
dos provadores certamente comprariam e 24% dos
provadores possivelmente comprariam o biscoito com
30% de farinha de quinoa, sendo que este tratamento
também apresentou menores percentuais na faixa de
rejeicdo. Os biscoitos com adicdo de 10% e 20% de
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farinha de quinoa apresentaram menores percentuais de
intenc&o de compra positiva (certamente e possivelmente
comprariam).

Il 4 Conclusoes

A farinha de quinoa apresentou boa incorporacéo
a massa dos biscoitos, o que é confirmado pelo fato
de os parametros fisicos observados nos biscoitos
experimentais apresentarem valores semelhantes ao
biscoito padrdo, com excecao da caracteristica ‘dureza’,
que diminuiu a medida que aumentou a concentracéo da
farinha de quinoa, o que possibilitou uma melhora desta
caracteristica.

A farinha de quinoa apresentou maiores teores de
proteina, lipidios, fibras e minerais, em comparacao a
farinha de trigo, o que torna interessante a sua utilizacéo,
principalmente para grupos que apresentem caréncias
nutricionais.

Observou-se melhora nutricional com a adicéo
de farinha de quinoa nos biscoitos, aumentando os
valores de proteinas, lipidios, fibras, cinzas, polifendis
e atividade antioxidante, em comparacéo ao biscoito
padrdo. A andlise sensorial indicou a possibilidade de
comercializacdo deste produto, tendo em vista o grande
percentual de aceitabilidade, em todos os aspectos
avaliados, para o produto com adicdo de até 30% de
farinha de quinoa.
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