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Il Resumo

Recheios de biscoito de cinco marcas comerciais brasileiras foram avaliados quanto a teor de lipidios, composicao
em acidos graxos, atividade de agua, didametro médio e distribuicdo do tamanho de particula, aspecto morfoldgico, textura
(firmeza e adesividade), além de avaliac&do sensorial, por teste de aceitacdo, quanto aos atributos: sabor global, sabor de
morango, cor, arenosidade, cerosidade e firmeza. Os cinco recheios comerciais avaliados apresentam valores de atividade
de agua de 0,47 a 0,50. Apenas um diferiu quanto ao tamanho de particula, apresentando o maior diametro médio e a
menor aceitacdo da arenosidade. Quanto a firmeza, houve maior variagdo entre as marcas comerciais (37,41 a 124,04 gf),
assim como na composicdo em acidos graxos, indicando diferentes fontes lipidicas nas gorduras destinadas aos recheios.
O teor médio de lipidios encontrado, 27,5%, esta proximo ao da literatura, de 30%; porém, de acordo com a composi¢ao
em acidos graxos, o valor médio de &cidos graxos frans encontrado indica que a industria pode estar realmente reduzindo
0s teores desses acidos graxos, n&o obstante os valores de &cidos graxos saturados ainda mostrarem-se altos.

Palavras-chave: Biscoitos recheados; Acidos graxos; Parémetros fisicos; Didmetro médio de particula; Aceitacéo.

Il Abstract

The fillings of five Brazilian brands of sandwich cookies were evaluated for their lipid content, fatty acid composition,
water activity, average diameter and particle size distribution, morphological appearance, texture (firmness and adhesiveness)
and sensory acceptance for the attributes of: overall flavour, strawberry flavour, colour, grittiness, waxiness and firmness.
The five commercial fillings showed values for water activity of from 0.47 to 0.50. Only one sample differed in particle size,
presenting a larger mean diameter and lower acceptance due to grittiness. There was greater variation in firmness between
the commercial brands (from 37.41 to 124.04 gf) as well as in the fatty acid composition, indicating that the fats used in the
fillings came from different lipid sources. The average lipid content was 27.5%, which was close to the value found in the
literature of 30%. With respect to the fatty acid composition, the average value for trans fatty acids indicated that the industries
were really reducing the levels of these fatty acids, but the amounts of saturated fatty acids were still high.

Keywords: Sandwich cookies, Fatty acids,; Physical parameters; Average particle diameter; Acceptance.
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Il 1 Introducao

O Brasil é o segundo maior mercado de biscoitos
em vendas, com um consumo per capita de 8,4 kg/ano,
e registra-se presenca do produto em 99,6% dos lares
brasileiros, segundo dados da Associacao Brasileira das
Industrias de Biscoitos, Massas Alimenticias e Paes &
Bolos Industrializados. O segmento que mais vende é o
de recheados, com estimativa de que cerca de 450 mil
toneladas de biscoitos recheados foram comercializadas
em 2014 (ABIMAPI, 2015).

As principais caracteristicas que influenciam a
preferéncia do consumidor por um determinado recheio
de biscoito s&o sua baixa arenosidade e boa dissolugcéo
na boca (ORMENESE et al., 2001). Essas caracteristicas
sdo determinadas por seus principais ingredientes, a
gordura e o acucar, correspondendo estes, em média, a
94% de sua composicao (GOMES et al., 2010).

Em recheios de biscoito, ha a necessidade de
uma sensacao suave e rapida da dissolucao do acucar
na boca (MANLEY, 1998). Assim, a sacarose deve estar
na forma de pd, com pouco ou nenhum cristal de grande
dimensao, pois quanto menor a particula de acucar,
mais rapidamente ela se dissolveréa na boca. Existe um
limite, proximo a 30 pm, abaixo do qual as particulas
individuais ndo s&o percebidas na boca e, acima desse
limite, o recheio é percebido como granuloso e/ou arenoso
(LINDEN; LORIENT, 1996).

A dissolucéo do recheio também é influenciada pela
gordura, ou seja, a gordura tem papel fundamental nas
caracteristicas de textura do recheio, na sua consisténcia
e, consequentemente, na sua dissolucdo (STAUFFER,
2006). As propriedades fisico-quimicas do recheio
dependem diretamente das propriedades da gordura, as
quais, portanto, devem cumprir certos pré-requisitos para
proporcionar uma estrutura firme, boa incorporagao de ar
e lubrificacao, capacidade de unir os biscoitos para formar
o sanduiche, maciez e realce do sabor (GHOTRA et al.,
2002; STAUFFER, 2006).

Gomes et al. (2010) avaliaram 15 marcas de biscoitos
recheados (sabor chocolate) comercializados no mercado
nacional, encontrando uma varia¢cao no teor de gordura,
nos recheios, de 22,4% a 32%.

Devido as suas caracteristicas tecnolégicas, ao
perfil de sdlidos e a curva de cristalizacao, a gordura
hidrogenada foi largamente empregada na producao de
biscoitos e seus recheios (MARTIN et al., 2005). No entanto,
a gordura hidrogenada tem sido substituida pela industria
de alimentos devido a formagéo de &acidos graxos trans
durante a hidrogenacéao de 6leos vegetais (LIST, 2004).

No Brasil, é obrigatoério declarar, no rétulo dos
alimentos industrializados, a quantidade de gordura trans,
em gramas. A recomendacao é de que essa fracdo seja
consumida o minimo possivel, ndo devendo ultrapassar
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2 g de gordura trans por dia, considerando uma dieta de
2.000 kcal (UAUY et al., 2009).

Em estudo realizado em 2003, com biscoitos
recheados, o teor médio de acidos graxos trans no
biscoito todo, incluindo o recheio, estava em torno de
2,81 a 5,6 g/100 g, valores estes superiores aos limites
para ingestdo diaria em diversos paises, incluindo o
Brasil (CHIARA et al., 2003). Em outro estudo realizado,
com biscoitos recheados comercializados no Brasil, a
quantidade de lipidios variou entre 10,21 e 22,72 g/100 g,
sendo que 2,61 a 7,96 g/100 g correspondiam aos acidos
graxos saturados e 1,84 a 4,60 g/100 g aos acidos graxos
trans (AUED-PIMENTEL et al., 2003).

Como alternativas, a industria de 6leos e gorduras
disponibilizou as gorduras low trans e zero trans.
As gorduras low trans podem ser obtidas por processo
tecnologico diferente da hidrogenacao, como, por exemplo,
a interesterificacdo, que nao promove a isomerizacao de
duplas ligacdes dos acidos graxos e néo afeta o grau de
saturacdo dos mesmos. As gorduras zero trans podem
ser obtidas por fracionamento, como no caso da gordura
de palma (RIBEIRO et al., 2007).

Desse modo, a industria de alimentos, procurando
atender as expectativas dos consumidores, tem se
empenhando na reformulacdo de produtos, estudando
alternativas com perfis lipidicos mais saudaveis, alcancados
principalmente pela reducéo dos indices de gordura trans
(FADINI; CRUZ, 2014).

Neste contexto, este estudo visa a caracterizacéo
da composicéo lipidica e a analise das caracteristicas
fisicas e sensoriais de recheios de morango em biscoitos
encontrados no mercado brasileiro.

I 2 Material e métodos

Foram selecionadas cinco marcas comerciais de
biscoitos recheados sabor morango para a caracterizacéo
de seus recheios em relacéo a teor de lipidios, composicao
em acidos graxos, atividade de agua, didmetro médio e
distribuicdo de tamanho de particula, aspecto morfolégico
e textura. As amostras foram adquiridas em um mesmo
estabelecimento, sendo todos os pacotes de cada marca
de um mesmo lote; depois, foram codificadas como
A, B, C, D e E, preservando o sigilo quanto as marcas.
Para todas as determinagdes, as amostras foram preparadas
separando-se cuidadosamente o recheio do biscoito,
com auxilio de uma espatula, evitando a presenca de
fragmentos do biscoito na amostra do recheio e vice-versa.

Apos a separagéo do recheio do biscoito, foram
pesadas, em balanga semianalitica OHAUS, seis unidades
de recheios e seis unidades de biscoitos, sendo a
porcentagem de recheio calculada.

A atividade de 4gua dos recheios e dos biscoitos
foi determinada utilizando-se o equipamento Decagon
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Devices, modelo AQUA LAB 4TEV, sendo que, para cada
amostra, foram realizadas seis leituras.

Os parametros de textura avaliados no recheio de
biscoito foram firmeza e adesividade, e foram medidos
utilizando-se o analisador de textura, de marca Stable Micro
Systems, modelo TAXT2i, segundo metodologia adaptada
de Queiroz (2010), com as seguintes condi¢cdes: modo
forca em compresséo, velocidade pré-teste 1,0 mm/s,
velocidade de teste 2,0 mm/s, velocidade pds-teste: 2,0
mm/s, distancia 30 mm, trigger force button-3g, célula de
carga: 50 kg, probe cilindrico (4 mm) de aco inoxidavel.
Para cada amostra, foram realizadas 12 replicatas.

A determinacao de diametro médio e distribuicao
de tamanho de particula foi realizada por espalhamento
de luz, utilizando-se o equipamento Horiba modelo LV950.
As amostras de recheio foram dispersas em 6leo mineral
e, em seguida, foram analisadas no médulo apropriado
para amostras pastosas do equipamento. O diametro
médio de particula foi expresso com o diametro médio
da esfera equivalente, referente a 50% da distribuigéo
acumulada (D,,) e a polidispersidade, dada pelo indice
span, calculado de acordo com a Férmula 1:

Span =D0,9 - D0,1/D0,5 (1)

D0,1, DO,5 e DO,9 correspondem, respectivamente, aos
diametros referentes a 10%, 50% e 90% da distribuicéo
acumulada.

A anélise de morfologia dos recheios foi realizada
segundo Alvim e Grosso (2010), sendo dispersa uma
pequena quantidade de cada amostra em 6leo mineral, até
adquirir consisténcia homogénea adequada, e espalhando-a
em laminas para realizacao da analise morfolégica em
microscopio da marca Olympus, modelo BX41, e camera
digital Olympus modelo Q-Color3.

Quanto a andlise de composicao em acidos graxos,
inicialmente realizou-se determinacéo de lipidios totais das
amostras, segundo Zenebon e Pascuet (2005). Em seguida,
procedeu-se a preparacao dos ésteres metilicos da
fracdo lipidica extraida, de acordo com Hartman e Lago
(1973), com posterior quantificacdo dos acidos graxos
por cromatografia gasosa, com coluna capilar CP Sil
88 e detector de ionizacdo de chama (FID), com base
nas metodologias estabelecidas por Firestone (2014) e
Horwitz (2010).

A aceitacdo dos recheios foi avaliada através de um
teste afetivo, para o qual foram recrutados, entre funcionarios
e estagiarios do Instituto de Tecnologia de Alimentos,
52 voluntérios consumidores de biscoito recheado, sem
restricGes quanto a idade, sexo e classe social.

As amostras de recheio dos biscoitos adquiridos no
comércio foram avaliadas quanto a aceitacao da cor, da
firmeza, da arenosidade, da cerosidade/sensacao de boca
untada e do sabor global, por meio de escalas hedbnicas
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de nove pontos (9 = gostei muitissimo, 5 = ndo gostei
nem desgostei e 1 = desgostei muitissimo). Os termos
arenosidade, firmeza e cerosidade foram explicados aos
consumidores ao receberem as amostras e, na ficha de
avaliagdo, constava a descricdo do termo cerosidade
como sensacgdo de boca untada. Quanto a intensidade
do sabor de morango e do gosto doce, foram utilizadas
escalas do ideal de cinco pontos (5 = muito mais intenso
do que eu gosto, 3 = do jeito que eu gosto, 1 = muito
menos intenso do que eu gosto), e quanto a atitude de
intencdo de compra, através de escala de cinco pontos
(5 = certamente compraria, 3 = talvez comprasse,
talvez ndo comprasse, 1 = certamente nao compraria)
(MEILGAARD et al., 2006). Nas escalas de cinco pontos,
as notas 5 e 4 foram contabilizadas como acima do ideal
ou intencao positiva de compra; a nota 3, como ideal ou
intencao de compra neutra, e as notas 2 e 1, como abaixo
do ideal ou intenc&o de compra negativa. Além disso, foi
solicitado aos voluntérios que indicassem as razdes pelas
quais mais gostaram e menos gostaram das amostras
avaliadas. As amostras foram avaliadas de forma monéadica
sequencial, segundo um delineamento de blocos completos
aleatorizados, e apresentadas com codigos de trés numeros
aleatérios, servidas a temperatura ambiente, em pratos
descartaveis. Foi oferecida dgua mineral natural para
uso antes e entre as amostras, visando dessensibilizar
o paladar de qualquer outra impressédo que ndo aquela
propria da amostra a ser avaliada. Os biscoitos recheados
foram apresentados abertos, em uma das bases, de modo
que o recheio ficasse aparente e os avaliadores fossem
solicitados a consumir apenas o recheio.

O teste foi conduzido em cabines individuais, com
iluminacdo de lampadas fluorescentes equipadas com
o sistema computadorizado Compusense Five verséo
5.6, para coleta e analise dos dados. Os dados relativos
as escalas utilizadas, assim como aqueles relativos as
andlises fisicas, foram submetidos a anélise de variancia
e teste de Tukey, para comparacéo de médias no nivel de
confianca de 95% (p <0,05), tendo sido também calculado
o coeficiente de correlacdo de Pearson. Com o objetivo de
identificar algumas direcoes possiveis para a melhoria do
produto, em relagdo a quanto os consumidores gostaram
do sabor de seu recheio, as escalas de intensidade ideal
(sabor de morango e gosto doce) foram analisadas por
penalidades, no mesmo intervalo de confianca de 95%.
Para tal, adotou-se o critério de que o tamanho do grupo,
seja 0 que julgou acima ou abaixo do ideal, deveria ser
composto de pelo menos 20 consumidores (VARELA;
ARES, 2014).

I 3 Resultados e discussao

De acordo com o resultado obtido da porcentagem
de recheio no biscoito tipo sanduiche das marcas
comerciais selecionadas (Tabela 1), apenas uma marca
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Tabela 1. Peso da unidade de biscoito com recheio e somente do recheio.

Amostra Biscoito com recheio (g)
A 11,34 + 0,24°
B 11,36 £ 0,11°
C 11,36 + 0,34°
D 13,33 + 0,182
E 13,24 + 0,052

Recheio (g) Recheio no biscoito (%)
3,44 + 0,20° 30,28 + 1,182
3,57 £0,12° 31,44 + 1,302
3,44 + 0,32° 30,20 + 1,942
3,34 £ 0,22° 25,06 + 1,84°
3,96 + 0,052 29,93 + 0,292

Médias e desvios padroes seguidos de letra igual na mesma coluna nao diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

comercial apresentou valor estatisticamente diferente das
demais (p <0,05), com 25% de recheio; as outras marcas
apresentaram valores entre 29 e 31%. O peso do recheio
€ normalmente cerca de 25% do biscoito recheado, mas
quantidades entre 15 e 36% podem ser encontradas; em
geral, quanto maior o biscoito, menor o percentual de
creme (MANLEY, 1998).

Apo6s a separacéo dos recheios dos biscoitos e a
realizacdo de andlise de atividade de agua, os resultados
obtidos para os biscoitos (Tabela 2) apresentaram-se abaixo
de 0,6; tais valores sédo considerados seguros quanto ao
crescimento microbiano (TROLLER, 1980), variando entre
0,2659 e 0,3089. Os resultados de atividade de agua dos
recheios tiveram uma variacéo entre 0,471 e 0,506, valores
também inferiores a 0,6. A atividade de &gua dos biscoitos
e recheios deve ser baixa para que nao ocorra a perda
da estabilidade microbioldgica do produto nem a perda
de crocancia do biscoito (KIM et al., 1999). Observe-se
que atividades de agua acima de 0,4 podem provocar
perda de crocancia do biscoito (LABUZA et al., 2004).
Grande diferenca entre os valores de atividade de agua
dos recheios e dos biscoitos favorecem a troca de umidade
entre eles, ocasionando a absor¢géo de umidade e a perda
de crocancia do biscoito, além de, por outro lado, causar
o ressecamento do recheio (LEITE et al., 2005).

Os valores obtidos na anélise de textura instrumental
possuem como resposta os parametros firmeza e
adesividade, apresentados na Tabela 3. Um dos recheios
(D) foi o mais firme, 124,04 gf, diferindo significativamente
de todos os demais (p < 0,05). Os recheios A e C néo
diferiram significativamente entre si (p > 0,05) quanto a
firmeza, obtendo os menores valores. O recheio deve ser
firme para que nao saia quando pressionado na etapa de
montagem do biscoito recheado e também n&o provoque
deslizamento do biscoito durante o transporte ou 0 consumo
do produto, mantendo assim a estrutura de “sanduiche”
do biscoito recheado (GHOTRA et al., 2002; STAUFFER,
2006). De modo paralelo, podemos sugerir que quanto
maior a adesividade, maior € a tendéncia de manutengao
da estrutura do biscoito recheado.

Quanto a adesividade, o recheio D foi o que obteve
o maior valor, diferindo (p < 0,05) de todos os outros; em
seguida, esta o recheio B, também diferindo (p <0,05) dos
demais. Os recheios A, C e E obtiveram valores inferiores a
110 gf, n&o diferindo significativamente entre si (p > 0,05).
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Tabela 2. Atividade de agua dos biscoitos e seus recheios.

Biscoitos Aw (média e desvio)
comerciais Biscoito Recheio
A 0,3089 + 0,0174° 0,4745 + 0,0193¢
B 0,2808 + 0,0036° 0,4972 + 0,0125%°
(@ 0,2682 + 0,0061° 0,4705 + 0,0081°¢
D 0,2659 + 0,0022¢ 0,5062 + 0,00392
E 0,3427 + 0,00422 0,4819 + 0,0066°°

Médias e desvios padrdes seguidos de letra igual na mesma coluna
nao diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

Tabela 3. Firmeza e adesividade dos recheios de biscoitos
comerciais.

Biscoitos . . .

comerciais Firmeza (gf) Adesividade (gf)
A 37,41 + 1,474 108,11 £ 5,142
B 94,85 + 6,51° 193,86 + 9,87°
C 39,85 + 2,99¢ 101,66 + 7,972
D 124,04 + 8,452 255,78 + 17,54¢
E 56,06 + 2,73¢ 98,45 + 8,462

Médias e desvios padrdes seguidos de letra igual na mesma coluna
nao diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

O recheio E foi o que obteve o maior diametro
meédio de particula (Figura 1a) e a menor polidispersidade
(Figura 1b), embora todas as amostras tenham apresentado
valores altos de span — entre 3,2 e 7,8 —, indicando alta
variacao de tamanho das particulas sélidas presentes nas
amostras. Os valores de D, (didmetro referente para 90%
da distribuicdo acumulada da amostra), em micrémetros,
determinados para as amostras foram: A - 80,5 + 5,9;
B-102,4 + 6,7, C-1455 + 13,0: D - 1514 + 28; e
E-79,5+7,3, indicando que todas as amostras apresentaram
particulas de tamanhos grandes, o que pode influenciar
na caracteristica sensorial de arenosidade. Na analise
morfoldgica dos cinco recheios de biscoito comerciais,
foram captadas imagens (Figura 2) que reforcaram
os resultados de distribuicdo de tamanho (span), com
polidispersidade evidente e caracteristica desse tipo de
produto, com a presenca de cristais de acucar e bolhas
de ar geradas durante a mistura e o batimento do recheio.

O teor de lipidios totais dos recheios (Tabela 4)
variou de 22,79% (recheio E) a 33,15% (recheio D), sendo

N
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DIAMETRO MEDIO Coeficiente de variacdo - SPAN
(D50 - micrometros) 7.8

43,3

(a) (b)

Figura 1. Diametro médio de particula (D" - didmetro equivalente a 50% da distribuigéo) (a) e coeficiente de variagéo (polidispersidade
/ indice span) (b) dos recheios comerciais A, B, C, D e E.

Figura 2. Morfologia de amostras de recheios comerciais: (A) Recheio Comercial A; (B) Recheio Comercial B; (C) Recheio Comercial
C; (D) Recheio Comercial D; (E) Recheio Comercial E. Todas as imagens foram obtidas em aumento de 1.000 vezes.
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Tabela 4. Composicéo em acidos graxos e determinacéo de lipidios totais dos recheios sabor morango de biscoitos comerciais

(A,B,C,DeE).
Lipidios totais

(9/100 g)?
Saturados
Monoinsaturados

Poli-insaturados

Omega 3

Omega 6

Trans-isomeros totais

N.I.

C 8:0 caprilico

C 10:0 caprico

C 12:0 laurico

C 14:0 miristico

C 16:0 palmitico

C 16:1 dmega 7 palmitoleico
6mega 7

C 17:0 margérico

C 18:0 esteédrico

C 18:1 dbmega 9 trans elaidico
C 18:1 bmega 9 oleico

C 18:2 dbmega 6 trans t-linoleico
C 18:2 bmega 6 linoleico

C 20:0 araquidico

C 18:3 bmega 3 trans t-linolénico
C 20:1 6bmega 11 cis-11-eicosenoico
C 18:3 bmega 3

N.I.

C 22:0 behénico

C 24:0 lignocérico

Acidos Graxos
(9/100 g)

Composicao em
acidos graxos
(9/100 g)°

28,35 (0,21) 26,71 (0,13) 26,32 (0,02) 33,15 (0,09) 22,79 (0,4)
14,56 10,93 13,08 17,01 10,24
6,45 10,41 8,52 10,09 3,89
5,06 3,44 3,17 4,04 7,49
0,1 0,05 0,14 0,16 0,2
4,96 3,39 3,03 3,88 7,29
1,02 0,75 0,42 0,55 0,15
0,02
0,05 0,02 0,03
0,05 0,02 0,03
0,8 0,15 0,25 0,37 0,17
0,49 0,19 0,28 0,29 0,19
10,78 7,18 9,73 11,47 5,74
0,04 0,04 0,03 0,04

0,03
0,03 0,02 0,03 0,03 0,03
2,19 3,19 2,6 4,58 4
0,63 0,58 0,34 0,4
6,36 10,33 8,44 9,99 3,82
0,37 0,17 0,08 0,12 0,15
4,96 3,39 3,03 3,88 7,29
0,1 0,09 0,1 0,13 0,08
0,02 0,03
0,05 0,04 5 0,07 0,03
0,1 0,05 0,14 0,16 0,2
0,02
0,04 0,07 0,03 0,05 0,03
0,03 0,04 0,02 0,03

aMédia e estimativa de desvio padréo; ®Area x % lipidios/100 x F de conversao (F=0,956); Limite de deteccao do método = 0,01 g/100 g.

a média encontrada de 27,5% de lipidios nos recheios
das cinco marcas comerciais. Esse valor esta proximo
do valor indicado por Manley (1998), de 30% de gordura
em formulacBes usuais de recheios de biscoito, e por
Gomes et al. (2010), que avaliaram o teor de gordura
em 15 recheios de biscoitos comerciais e encontraram o
valor médio de 28,6%.

O recheio com maior teor lipidico (D) foi 0 que apresentou
maior teor de acidos graxos saturados (17,1 g/100 g) e
de acidos graxos insaturados (14,13 g/100 g), dentre
0s recheios comerciais analisados. O &acido palmitico
(C 16:0) e 0 &cido oleico (C 18:1 6mega 9) foram os de
maior predominancia dentre os saturados e insaturados,
respectivamente. Esse recheio também foi 0 que apresentou
0 maior teor de gordura, 33,15%, e foi avaliado como o
mais firme (124,04 gf) e o mais adesivo (255,78 gf). A maior
firmeza desse recheio poderia estar associada ao maior
teor em acidos graxos saturados da gordura utilizada,
visto que a gordura é um dos principais responsaveis pela
estrutura do recheio (GHOTRA et al., 2002; STAUFFER,
2006), porém essa correlacao é fraca positiva (r = 0,4),
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quando realizada a anélise de correlacdo de Pearson.
No entanto, foi observada uma correlacdo moderada
positiva (r = 0,6) para avaliacdo em relacéo ao teor de
lipidios e a firmeza.

Por outro lado, o recheio E, com menor teor lipidico,
foi 0 que apresentou menor teor de acidos saturados
(10,24 g/100 g) e também de insaturados (11,38 g/100 g),
com maior teor de &cido palmitico (C 16:0) e acido linoleico
(C: 18:2 bmega 6), respectivamente. Note-se que esse
recheio ndo apresentou a menor firmeza (56,47 gf).

Os &cidos presentes em maior proporgéo, em todos os
recheios, sdo: palmitico (C 16:0), esteérico (C 18:0), oleico
(C 18:1 dmega 9) e linoleico (C 18:2 dmega 6). O acido
palmitico é fundamental em produtos plasticos, sendo
um dos responsaveis pela tendéncia de cristalizacédo na
forma f’, que é importante para produtos que requerem boa
capacidade de aeragéo, além de proporcionar cremosidade.
Teores de &cido palmitico acima de 20% na fragéo lipidica
do recheio revelam um forte indicio da presenca de 6leos
de palma e/ou algodédo (GRIMALDI et al., 2000).
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Os valores de acidos graxos trans na fracéo lipidica
dos recheios variaram de 0,71% (recheio E) a 3,78%
(recheio A), valores bem abaixo daqueles encontrados
por Grimaldi et al. (2000) para gorduras comerciais
destinadas a biscoitos recheados, de 19,5 a 48,3%,
indicando que a industria de biscoitos tem reduzido a
utilizagdo de gorduras trans em seus produtos, na ultima
década. A maneira mais eficaz de reduzir &cidos graxos
trans em biscoitos é monitorar a gordura utilizada na sua
fabricacdo (KALA, 2014).

Os valores de acidos graxos trans nas amostras
de recheio variaram de 0,15% (recheio E) a 1,02%
(recheio A), valores abaixo daqueles encontrados por
Aued-Pimentel et al. (2003) e por Chiara et al. (2003),
nas faixas de 2,31% a 4,11% e 2,86% de gorduras trans,
respectivamente, em biscoitos recheados sabor morango
comercializados no Brasil; mostraram-se também abaixo
daqueles encontrados por Kala (2014), de 1,1% a 1,3%, em
biscoitos recheados sabor morango do mercado indiano.
Os valores encontrados neste estudo estdo de acordo com
o limite da Organizacdo Mundial de Saude — OMS, que
menciona que a ingestado méaxima diaria desses acidos
graxos seja calculada como 1% de uma dieta de 2.000
cal, o que equivaleria a 2 g/dia (PALM OIL LINK, 2003).

Porém, para os acidos graxos saturados totais
encontrados (10,24 g/100 g a 17,01 g/100 g), os valores
estéo acima do valor recomendado pelas organizagdes OMS
e FAO - Food Agriculture Organization, que mencionam
que nédo mais de 10% do total de energia consumida
deve ser fornecido pela gordura saturada (FAO, 2008).
Os valores obtidos neste estudo estdo acima daqueles
encontrados por Aued-Pimentel et al. (2003) para biscoitos
recheados sabor morango, entre 4,22% a 7,62% de acidos
graxos saturados, e proximos aos valores reportados por
Kala (2014), entre 13,7% e 16,6%. Esses dados sugerem
que a industria de biscoitos tem substituido a gordura
hidrogenada por gordura a base de palma, o que ja foi

observado na avaliacao dos teores de acido palmitico
nas fracdes lipidicas dos recheios.

Quanto a avaliag&o sensorial, o grupo de consumidores
recrutados foi composto por 52 consumidores de biscoito,
apreciadores de biscoito recheado, sendo 11 homens
e 41 mulheres. As caracteristicas quanto a faixa etaria
e 0s tipos de biscoito mais consumidos pelo grupo séo
apresentadas na Figura 3. O tipo de biscoito indicado
como o mais consumido pelos consumidores foi o
recheado, corroborando com informacgdes apresentadas
pela Associacao Brasileira das Industrias de Biscoitos,
Massas Alimenticias e Paes & Bolos Industrializados,
que indicam que o biscoito recheado é o mais vendido
no Brasil (ABIMAPI, 2015).

Os resultados médios obtidos no teste de aceitacdo da
cor, da firmeza, da arenosidade, da cerosidade (sensacéo
de “boca untada”) e do sabor global sdo apresentados
na Tabela 5. Verificou-se que todas as amostras foram
bem aceitas quanto a firmeza e ao sabor, sem diferirem
significativamente entre si (p < 0,05), tendo recebido
médias proximas de “gostei” para a firmeza e entre “gostei”
e “gostei pouco” para o sabor.

Em relacdo a aceitacdo da cor dos recheios, as
amostras A, C, D e E foram as mais aceitas e receberam
médias entre “gostei muito” e “gostei” na escala utilizada,
diferindo no nivel de 5% da amostra B, que recebeu
média correspondente a “ndo gostei, nem desgostei”;
observou-se que essa amostra apresentou recheio com
menor intensidade e uniformidade de cor résea.

Quanto a avaliagédo da aceitagdo da arenosidade,
as amostras A, B, C e D foram mais aceitas e receberam
médias correspondentes a “gostei” na escala utilizada,
diferindo no nivel de 5% da amostra E, que recebeu
meédia entre “gostei pouco” e “ndo gostei, nem desgostei”.
A amostra E foi a que apresentou o maior diametro médio
de particula (Figura 1A), apresentando uma correlacéo
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Figura 3. Faixa etaria dos consumidores (a) e tipos de biscoito mais consumidos (b) pelo grupo de consumidores recrutados para

avaliacdo das amostras.
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perfeita negativa (r = -1), ou seja, quanto maior o diametro
médio de particula, menor a aceita¢do da arenosidade do
recheio. De acordo com Linden e Lorient (1996), recheios
que nao apresentam sensacao de arenosidade s&o aqueles
com particulas menores que 30 um e a amostra E foi
aquela que apresentou diametro médio superior a esse
valor limite. A auséncia de arenosidade em recheio de
biscoito € um dos atributos que predominam na preferéncia
do consumidor de biscoito recheado (ORMENESE et al.,
2001), o que foi confirmado nesse trabalho.

Em relacéo a aceitacdo da cerosidade, a amostra
D, que apresentou maior teor lipidico, com predominéncia
de &cido palmitico e oleico, foi avaliada com média
correspondente a “gostei”, sendo mais aceita (p < 0,05)
que A e E, as quais apresentaram médias proximas de
“gostei pouco” e n&o diferiram significativamente entre
si (p > 0,05). As amostras B e C n&o diferiram entre si
(p > 0,05) e nem de D e de E. Através da andlise de
Pearson, verificou-se uma correlacéo forte positiva (r = 0,8)
entre os teores de acidos graxos monoinsaturados e a
aceitacao da cerosidade.

Os percentuais de intensidade maior que a desejada
(notas de 5 a 4), intensidade desejada (nota 3) e intensidade
menor que a desejada (notas 2 e 1); os valores, também em
porcentagem, de intencao positiva de compra (notas 5 a 4),
duvida de compra (nota 3) e inteng&o negativa de compra
(notas 2 e 1) sdo apresentados na Tabela 6.

Quanto as porcentagens de intensidade do sabor
de morango e do gosto doce, observou-se que, em geral,

as amostras apresentaram porcentagens de intensidade
de acordo com o gosto dos consumidores acima de 45%,
com alguma superioridade para as amostras B, C, D e E,
enquanto a amostra A apresentou 61% de intensidade
do sabor de morango abaixo do ideal. Na analise de
penalidades realizada para cada amostra de recheio,
quando as amostras A, B, C e E foram avaliadas pelos
consumidores (20 ou mais) como sabor de morango
menos intenso do que o ideal, houve reducao significativa
na aceitacdo quanto ao sabor do recheio, que impactou
em 1,9; 2,7; 1,3 e 1,9 pontos a menos nessa aceitacéao,
respectivamente. O mesmo foi observado para o dulgor
mais intenso que o ideal, para a amostra B, que impactou
significativamente em 1,4 ponto a menos na aceitagdo do
sabor do recheio. A amostra D n&o se encaixou no critério
adotado (pelo menos 20 consumidores avaliando como
mais ou menos intenso que o ideal) e nao foi analisada
por penalidades.

Quanto a intengdo de compra dos consumidores,
observou-se que as amostras B, C, D e E obtiveram
porcentagens de intencdo positiva de compra acima de
57%, enquanto a amostra A apresentou apenas 32,7%
de intenc&o de compra.

Os principais comentarios obtidos dos consumidores
para as amostras, quando questionados sobre do que mais
gostaram e do que menos gostaram, s&o apresentados nas
Tabelas 7 e 8. Observou-se que a amostra D recebeu maior
numero de menc¢des positivas e também recebeu 0 menor
numero de mencoes negativas, seguida da amostra C.

Tabela 5. Médias da aceitagdo do recheio de biscoito sabor morango quanto aos atributos cor, firmeza, arenosidade, cerosidade

e sabor* de biscoitos comerciais (A, B, C, D e E).
Atributos

- A B D E DMS
sensoriais
Cor 7,8 £0,82 50+ 2,3° 7,9 +0,82 7,4 +132 7,4 +1.2° 0,7
Firmeza 7,212 7,4 +£132 751,18 7,2 +162 7,0 £ 1,62 0,6
Arenosidade 6,8+ 142 6,8+1,72 6,8 +1,22 7,0+1,32 57 +2,1° 0,8
Cerosidade** 57 +1,9° 6,8 + 1,4% 6,7 £ 1,5% 7,2+1,3 6,2 £ 1,9 0,8
Sabor 6,2+ 1,62 6,3 2,12 6,7 + 1,52 6,8+ 1,92 6,5+ 1,62 0,9

*Resultado expresso como média + desvio-padrao, utilizando escala de nove pontos. Para cada atributo (linha), valores seguidos de letras iguais
nao diferem estatisticamente entre si no nivel de erro de 5%; **Sensacédo de boca “untada”. D.M.S.: Diferenga minima significativa no nivel de

erro de 5% (Teste de Tukey).

Tabela 6. Porcentagens de intensidade acima, abaixo e ideal, e intengdo de compra positiva, negativa e neutra de recheios de

biscoitos comerciais (A, B, C, D e E).
Parametros de intensidade e intencéo

Acima do ideal (%)
Ideal (%)

Abaixo do ideal (%)
Acima do ideal (%)
Ideal (%)

Abaixo do ideal (%)
Positiva (%)

Neutra (%)
Negativa (%)

Intensidade do sabor de morango

Intensidade do gosto doce

Intencdo de compra

58 11,5 9,6 21,2 7,7
32,7 46,2 51,9 61,5 51,9
61,5 42,3 38,5 17,3 40,4
13,5 40,4 23,1 27,0 34,7
61,5 53,9 65,4 63,5 57,7
25,0 58 11,6 9,6 7,7
32,7 59,7 61,5 61,6 57,7
36,5 13,5 21,2 17,3 15,4
30,8 26,9 17,3 21,2 27,0
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Tabela 7. Frequéncia do termo citado como raz&o pela qual o consumidor mais gostou dos recheios de biscoitos comerciais sabor

morango (A, B, C, D e E).

Razoes pelas quais mais gostou A
Aroma 1
Sabor 17
Textura/cerosidade/gordura 12
Aparéncia/cor (résea) 19
Tudo 2
Total de mengoes 51

B C D E
3 1 1 3
28 27 27 26
19 17 22 9
2 2 15 20
1 14 4 1
53 61 69 59

Tabela 8. Frequéncia do termo citado como razdo pela qual o consumidor mais desgostou dos recheios de biscoitos comerciais

sabor morango (A, B, C, D e E).

Razoes pelas quais menos gostou .\
Aroma 1
Sabor 37
Textura/cerosidade/gordura 21
Aparéncia/ cor (rosea) -
Tudo -
Total de mengoes 59

B c D 3
1 - 1 -
28 21 21 32
11 22 12 64
19 1 2 2
3 4 6 2
62 48 42 100

Os pontos positivos apontados para a amostra D concordam
com a melhor avaliacédo obtida por essa amostra quanto
a arenosidade e a sensa¢ao na boca, de acordo com 0s
valores mostrados na Tabela 6. Essa amostra também foi
a que apresentou maior teor de acido palmitico (C 16:0),
componente que facilita a obteng&o de maior cremosidade
em produtos aerados, segundo Grimaldi et al. (2000).
A amostra E, que apresentou o menor teor lipidico, foi
aquela que recebeu 0 maior numero de menc¢des negativas,
principalmente em relagdo a textura e a cerosidade do
recheio. Essa amostra foi a que recebeu a menor nota
quanto a aceitacdo da arenosidade, o que pode ser
explicado pelo seu maior didmetro medio de particula.

Il 4 Conclusdes

Os cinco recheios comerciais avaliados apresentaram
pouca variacédo de Aw, valores de 0,47 a 0,50. O recheio
que apresentou o maior diametro médio de particula foi
0 menos aceito quanto a arenosidade. Possivelmente, a
caracteristica e/ou a quantidade do agucar presente no
recheio tenha interferido na aceitacdo quanto a arenosidade,
uma vez que apresentou elevada porcentagem de gosto
doce acima do ideal, embora o ideal de adogamento de
todas as amostras n&do tenha impactado no gostar do
sabor do recheio de cada uma das amostras avaliadas
por penalidades. Quanto a firmeza instrumental, houve
maior variagao entre as marcas comerciais, embora
n&o tenha interferido na aceitacdo da firmeza avaliada
pelos consumidores. Da mesma forma, houve variacéo
na composicao em acidos graxos, indicando diferentes
fontes lipidicas das gorduras destinadas a recheios.
O teor médio de lipidios encontrado, 27,5%, foi proximo
ao da literatura, que cita 30%. O valor médio de acidos
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graxos trans foi inferior aos valores relatados em literatura
de 2003, confirmando que a industria vem reduzindo
esses teores; observou-se, porém, que 0s valores de
acidos graxos saturados ainda séo altos. As diferentes
fontes lipidicas nas gorduras destinadas a recheios
interferiram na aceitacédo de arenosidade e cerosidade
percebidas pelos consumidores, e quanto maiores 0s
teores de acidos graxos monoinsaturados, maior foi a
aceitacdo desses atributos. As médias de aceitacéo
para arenosidade sugerem que 0s consumidores ainda
preferem biscoitos com maior teor de lipidios. A maior
intenc&o de compra verificada foi para o produto C, que
apresentou caracteristicas intermediarias quanto a Aw,
firmeza, adesividade e composicao em &cidos graxos.
Esse produto se destacou em relacdo aos demais por
néo apresentar penalidades significativas nos critérios
avaliados, pela boa aceitacéo e pela boa percentagem
de intenc&o positiva de compra, além de ser uma das
marcas mais conhecidas no Pais.
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