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Il Resumo

Os celiacos encontram dificuldades na adoc&o de uma dieta totalmente isenta de gluten e com qualidade nutricional.
Para tanto, objetivou-se desenvolver e avaliar cookies sem gluten enriquecidos com farinha de coco. A farinha de coco com
elevado teor de cinzas, proteinas e lipidios pode ser utilizada para enriquecer produtos alimenticios. Foram elaborados cookies
com base na composicdo de uma mistura da Federac&o Nacional das Associacdes de Celiacos do Brasil - Fenacelbra
(“mix de farinha preparada 11”) para cookies sem gluten: Padrdo FP (formulacdo semelhante a composicdo do “mix de
farinha preparada II” da Fenacelbra), F1 (modificacdo de FP com substituicdo da fécula de batata por 10% de farinha de
coco), F2 (modificacdo de FP com adicdo de 5% de farinha de coco), F3 (modificagdo de FP com substituicdo do polvilho
doce por 5% de farinha de coco). Os cookies foram avaliados quanto as caracteristicas fisicas (peso pds-coccao, diametro
e espessura poés-coccéo, fator de expansao, rendimento, Aw, dureza e cor — L*a*b*), fisico-quimicas (umidade, cinzas,
proteinas, lipidios, carboidratos e valor calérico), aceitabilidade quanto aos atributos sensoriais (aceitacédo global, aparéncia,
cor, aroma, sabor e textura) e atitude de compra. A adicdo de farinha de coco as formulacées melhorou as propriedades
nutricionais dos cookies sem gluten, aumentando o teor de lipidios e proteinas, e reduzindo o teor de carboidratos.
Os cookies desenvolvidos apresentaram boa aceitacéo sensorial € intencdo de compra satisfatéria. A adigdo de 10% de
farinha de coco em substituicdo da fécula de batata na formulacéo F1 néo alterou as caracteristicas sensoriais do produto,
porém proporcionou propriedades fisicas e fisico-quimicas superiores. Dessa forma, cookies sem gluten enriquecidos com
farinha de coco constituem uma alternativa viavel de alimentos destinados para pessoas portadoras de doenca celiaca,
mas também para quem busca produtos diferenciados e saudaveis no mercado.

Palavras-chave: Doenca celiaca; Produto funcional; Propriedade fisico-quimica; Composigcao nutricional; Aceitacdo
sensorial.

Il Abstract

People suffering from celiac disease find it difficult to adopt a diet completely free of gluten but with nutritional quality.
Thus this study aimed to develop and evaluate gluten-free cookies enriched with coconut flour. Coconut flour with high
ash, protein and lipid contents can be used to enrich food products. The following cookies were prepared based on the
composition of a mixture (“prepared flour mix II”) of the National Federation of Celiac Associations of Brazil — Fenacelbra
for cookies without gluten: Standard FP (formulation similar to the composition of the “prepared flour mix 11" of Fenacelbra),
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F1 (modified FP with substitution of the potato starch by 10% coconut flour), F2 (modified FP with the addition of 5%
coconut flour), F3 (modified FP with substitution of the unfermented cassava starch by 5% coconut flour). The cookies
were evaluated in relation to their physical characteristics (weight after cooking, diameter and thickness after cooking,
expansion factor, yield, Aw, hardness and colour - L* a* b*), physicochemical characteristics (moisture, ash, protein,
lipids and carbohydrates), sensory acceptability (overall acceptance, appearance, colour, aroma, flavour and texture)
and purchase intent. The addition of coconut flour to the formulations improved the nutritional properties of the gluten-free
cookies, increasing the lipid and protein contents and reducing the carbohydrate content. The cookies developed
showed good sensory acceptance and satisfactory purchase intent. The addition of 10% coconut flour in substitution
of the potato starch in the formulation F1 did not alter the sensory characteristics of the product, but provided superior
physical and physicochemical properties. Thus gluten-free cookies enriched with coconut flour are a viable food
alternative for people with celiac disease, and also for those who seek differentiated, healthy products on the market.

Keywords: Celiac disease; Functional product; Physical-chemical property; Nutritional composition; Sensory

acceptance.

Il 1 Introducao

Os cereais séo parte essencial de uma alimentacédo
saudavel e estdo entre os itens mais consumidos no
mundo (MORATOYA et al., 2013). Nos ultimos anos,
tem-se observado uma relacao direta do consumo de
gluten — proteina dos cereais — com 0 aumento de casos
de sensibilidade alimentar dentro da populagdo em geral
(SAPONE et al., 2012; GREEN et al., 2015; ZINGONE et al.,
2015).

A doenga celiaca (DC) é uma enteropatia autoimune
desencadeada pela ingestdo de prolaminas presentes
no gluten, associada a fatores genéticos, imunologicos
e ambientais que induzem a um processo inflamatério da
mucosa do intestino delgado e inviabilizam a absorcéo
de nutrientes pelo organismo (PETERSEN et al., 2014;
NAMATOVU et al., 2014; ARONSSON et al., 2015;
UUSITALO et al., 2015; SILANO et al., 2016). Recentemente,
estudos de rastreamento tém demonstrado alta prevaléncia
da doenca principalmente em individuos de palses ocidentais
(WALKER et al., 2010), criancas (LERNER et al., 2012;
VOLTA et al., 2014; ZINGONE et al., 2015) e adultos de
ambos os sexos (LERNER et al., 2012; BIESIEKIERSK et al.,
2013), sendo que as mulheres com sindrome de Turner
apresentam maior frequéncia (I\/I,&RILD et al., 2016).

O tratamento da doenca celiaca é basicamente
dietético, devendo-se excluir alimentos fontes de gluten da
dieta durante toda a vida, tanto nos individuos sintomaticos,
guanto assintomaticos (CASE, 2005; SCHUPPAN et al.,
2005; RUBIO-TAPIA; MURRAY, 2010). Contudo, o portador
de doencga celiaca deve ainda incluir outros tipos de
alimentos (frutas, hortalicas, alguns derivados de leite) de
forma a suprir as possiveis deficiéncias de nutrientes no
organismo (AUTODORE; JATLA, 2009; WILD et al., 2010;
CIACCI et al., 2015), além de fazer acompanhamento
permanente e educac&o nutricional com nutricionista com
experiéncia em doenca celiaca (LEE, 2003).

A adocao de uma dieta totalmente isenta de gluten néo
constitui uma pratica facil. A problematica da inseguranca
alimentar e nutricional enfrentada pelo individuo celiaco
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esta na dificuldade, no acesso e na disponibilidade de
produtos sem gluten, em razdo da pequena oferta, alto
custo e inacessiveis as classes sociais menos favorecidas;
provaveis contaminacfes de produtos por tracos de
gluten (SOLLID; KHOSLA, 2005; GELINAS et al., 2008;
CIACCl et al., 2015); deficiéncias nutricionais em relagdo
aos macros e micronutrientes (ROSELL; MARCO, 2008;
THEETHIRA; DENNIS, 2015); e pouca oferta de produtos
diferenciados (PREICHARDT et al., 2009; CASTRO et al.,
2007; CIACCI et al., 2015).

No mercado nacional e internacional, encontram-se
produtos de panificacdo destinados aos pacientes celiacos,
entretanto sem apelo funcional e baixa qualidade sensorial
(GALLAGHER et al., 2003, 2004; FERREIRA et al., 2009;
PREICHARDT et al., 2009). Atualmente, a industria de
alimentos tem empreitado esforcos no desenvolvimento,
reformulacdo ou modificacdo de produtos isentos de
gluten, através do enriquecimento com ingredientes
funcionais (CASELLAS et al., 2006; CLERICE; EL-DASH,
2006; ALVAREZ-JUBETE et al., 2009; KEARNEY, 2010;
BRITES et al., 2010; ELLEUCH et al., 2011; RAHAIE et al.,
2014).

Uma possivel alternativa de ingrediente funcional e
sem gluten é a farinha de coco, pois apresenta rica fonte
de fibras alimentares, proteinas, lipidios, cinzas (ferro e
calcio) e carboidratos, além de conter baixa quantidade
de gordura e TCM (triglicerideo de cadeia média), que
estao relacionados com a melhoria do funcionamento do
intestino, reducé&o dos niveis de colesterol ruim e controle
da diabetes (TRINIDAD et al., 2004; COPRA, 2016).

Diante das evidéncias dos beneficios nutricionais
da farinha de coco, objetivou-se desenvolver cookies
livres de gluten com adig&o de farinha de coco, visando
agregar valor nutricional ao produto, além de atender a
necessidade dos celiacos por produtos diversificados.
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B 2 Material e métodos
2.1 Matéria-prima

Os ingredientes utilizados nas formulagdes de
cookies sem gluten foram: creme de arroz, fécula de
batata, polvilho doce, farinha de coco, goma xantana,
agucar cristal, agcucar demerara, manteiga sem sal,
ovos, esséncia de mel, sal, chips de chocolate e suco de
limdo. Todos os ingredientes foram obtidos em diferentes
estabelecimentos comerciais da cidade de Fortaleza — CE,
sem distincéo de marcas e de fabricantes.

2.2 Elaboracéao dos cookies

As formulacdes dos cookies foram desenvolvidas no
laboratério de Processamento de Alimentos (LABPAL) do
Nucleo Experimental em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Regionais (NECTAR) da Universidade Estadual do Ceara
(UECE) com base na composicdo de uma mistura da
Fenacelbra (“mix de farinha preparada I1”) para cookies
sem gluaten (FP) (FENACELBRA, 2015), com substituicdo
parcial da fécula de batata ou polvilho doce pela farinha
de coco. As formulacbes estédo apresentadas na Tabela 1.

As etapas para o processamento das formulacoes
estédo descritas na Figura 1 e seguiram as normas de Boas
Praticas de Fabricacdo - BPF, RDC n° 216/04 (BRASIL, 2004).
Primeiramente todos os ingredientes foram separados
e pesados (mise em place). Em seguida, utilizando o
método cremagem, foram misturados em tigela os ovos,
a manteiga e os acucares (cristal e demerara), batidos
manualmente, com o auxilio de colher, por 5 minutos,
até a obtencdo de uma mistura homogénea e pastosa.
Posteriormente, acrescentou-se ao creme a esséncia de

Ingredientes, Selecdo e Pesagem

-

Homogeneizacdo e Mistura

<=

Formacéo da Massa

<=

Refrigeragdo (45 min)

<=

Moldagem dos Cookies
Assamento (160°C; 15 min)

Resfriamento (4 temperatura ambiente)

[}

Embalagem e Armazenamento

Figura 1. Fluxograma de processamento dos cookies sem gluten
enriquecidos com farinha de coco.

Tabela 1. Formulacées utilizadas na elaborag&o de cookies sem gluten enriquecidos com farinha de coco.

Ingredientes (%)

Padrao (FP)

Creme de arroz 30,0
Fécula de batata 10,0
Polvilho doce 50
Farinha de coco =
Acucar cristal 9,0
Agucar demerara 9,0
Manteiga sem sal 7,5
Ovos 18,0
Goma xantana 0,5
Sal 0,05
Bicarbonato de sédio 0,05
Suco de limao 2,5
Esséncia de mel 0,05
Chips de chocolate 8,0

Formulagoes'

F1 F2 F3
30,0 30,0 30,0
_ 5,0 10,0
50 50 -
10,0 50 5,0
9,0 9,0 9,0
9,0 9,0 9,0
7.5 7.5 7.5
18,0 18,0 18,0
0,5 0,5 0,5
0,05 0,05 0,05
0,05 0,05 0,05
2,5 2,5 2,5
0,05 0,05 0,05
8,0 8,0 8,0

" Padrao FP (formulacao semelhante & composicéo do “mix de farinha preparada II” da Fenacelbra); F1 (modificacdo da formulagéo padréo
com substituicdo da fécula de batata por 10% de farinha de coco); F2 (modificagdo da formulagéo padrdo com acréscimo de 5% de farinha de
coco); F3 (modificagdo da formulacdo padrédo com substituicao do polvilho doce por 5% de farinha de coco).

Braz. J. Food Technol., Campinas, v. 20, e2016097, 2017
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mel, misturando-se por 1 minuto, seguida da incorporacao
do mix de farinhas (préprio de cada formulacéo) e dos
demais ingredientes. Suco de limao foi utilizado para ativar
0 bicarbonato. Por ultimo, adicionaram-se os chips de
chocolate (gotas). A cada adicdo de ingrediente, houve
uma mistura para incorpora-los melhor na massa.

A massa foi deixada em descanso, sob refrigeracdo
(10 °C) por 45 minutos, para formac&o da sua estrutura.
A moldagem dos cookies foi realizada manualmente,
de maneira que se padronizasse o tamanho de cada
biscoito, com quantidade aproximada de 15 gramas.
Os cookies foram dispostos em bandeja de aluminio
com furos de 3 mm de diametro revestida com papel
manteiga, mantendo uma distancia aproximadamente de
5 cm entre eles e, em seguida, submetidos ao processo
de assamento, em forno elétrico pré-aquecido a 160 °C
por 15 minutos. Depois de assados, foram resfriados em
temperatura ambiente, acondicionados em embalagens
de polietileno de baixa densidade (PEBD) e armazenado
sob temperatura ambiente até a realizagcao das analises
fisicas, fisico-quimicas e sensoriais (Figura 2).

2.3 Avaliacao fisica e fisico-quimica dos cookies

Os cookies (n = 10), provenientes do mesmo lote, foram
escolhidos de forma aleatéria ap6s atingirem a temperatura
ambiente e avaliados quanto as caracteristicas fisicas e
fisico-quimicas no laboratério de Andlise de Alimentos da
Embrapa Agroindustria Tropical, Fortaleza — CE.

Para a caracterizacéao fisica, foram determinados
em cada cookie os valores médios de massa, diametro e
espessura antes e apds a cocgdo, segundo 0s preceitos
10-50D descritos pela AACC (2000). A pesagem foi
realizada em balanca analitica digital. O rendimento do
produto (pds-coccéo) foi calculado a partir da razéo
entre 0os pesos poés e pré-coccado multiplicado por
100 (ARAUJO; GUERRA, 1992). O diametro e a espessura
foram medidos com o auxilio de um paquimetro (PANTEC)

|\\1\\vz\|\3\\\4\\vs\‘
— ——

‘\5\\\71\\5\\|zw|\;\\\

PADRAO F1

e o fator de expansao foi obtido pela razéo entre os valores
de diametro e espessura dos biscoitos. Cada unidade de
cookie foi considerada como uma repeticdo experimental.

Para determinagéo da cor instrumental (L* a* b* —em
colorimetro Minolta), as leituras foram efetuadas tanto na
superficie (3 pontos) como na parte posterior (2 pontos)
dos biscoitos. A dureza dos cookies foi avaliada em
Texturémetro TA-XT2 Texture Technologies Corp software
(Exponent Stable Micro Systems), utilizando lamina
de acgo retangular (Warner Bratzter, reversible, probe
HDP/BSW) e plataforma HDP/90, na qual os cookies
foram dispostos horizontalmente e cortados ao meio.
A andlise foi realizada com cinco amostras de biscoitos
de cada formulacéo, apés 10 dias do forneamento, e 0s
resultados foram expressos em Newton (N) e representaram
a média aritmética de cinco determinacdes de forca de
ruptura para amostras provenientes de um mesmo ensaio.
Os parametros utilizados nos testes foram: velocidade
pré-teste = 1,5 mm s'; velocidade de teste = 2,0 mm s,
velocidade pos-teste = 2,0 mm s; forca de contato =20 g
e distancia 30,0 mm, Data Aquisition Rote de 400 pps
(STABLE MICRO SYSTEM, 1997).

Depois das anélises fisicas, os cookies das quatro
formulacdes foram triturados (até farinha) e submetidos
a caracterizacao fisico-quimica. Também foi realizada
caracterizacao da farinha de coco utilizada no processamento
dos biscoitos. As determinacdes de umidade, cinzas,
proteina e lipidios foram realizadas segundo metodologias
descritas pelo IAL (2008) e atividade de agua (Aw)
em aparelho Decagon CX-2 (Temperatura constante:
250 + 0,30 °C), com todos os ensaios analisados em
quintuplicata. O teor de carboidratos foi calculado pela
diferenca entre 100 e a soma dos percentuais obtidos
para umidade, cinzas, proteina e lipidios (UNICAMP,
2011). O valor energético total em 100 g de cada cookie
foi estimado seguindo os valores caldricos de conversao
de Atwater, multiplicando-se o contetudo de carboidratos
disponiveis e proteinas por quatro e o de lipidios por nove.

F2 F3

Figura 2. Cookies sem gluten enriquecidos com farinha de coco. Padréo FP (formulagéo semelhante a composi¢cdo do “mix de
farinha preparada II” da Fenacelbra); F1 (modificacdo da formulagdo padrdo com substituicdo da fécula de batata por 10% de
farinha de coco); F2 (modificagéo da formulagédo padrao com acréscimo de 5% de farinha de coco); F3 (modificagdo da formulagdo
padrdo com substituicdo do polvilho doce por 5% de farinha de coco).
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Os produtos somados constituiram o valor energético total
(OSBORNE; VOOGT, 1986).

2.4 Analise sensorial

Foi realizada no Laboratério de Andlise Sensorial
da Embrapa Agroindustria Tropical, em Fortaleza — CE,
com consumidores potenciais do produto e ndo treinados,
recrutados dentre funcionarios e estagiarios da referida
instituicdo, conforme especificado por Meilgaard et al.
(2006) e Stone e Sidel (2004). O publico, constituido de
52 consumidores, foi caracterizado quanto a género e
idade, e solicitado a assinar um Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE). Os protocolos dos testes
sensoriais foram previamente aprovados pelo Comité de
Etica em Pesquisa da Universidade Estadual do Ceara,
sob parecer n® 147.279.

A degustacao dos biscoitos foi realizada em cabines
individuais climatizadas (24 °C), sob iluminag&o controlada
(luz branca tipo “luz do dia”, fluorescente). Um cookie
de cada formulacao foi servido de forma monadica e
balanceada (MACFIE et al., 1989), codificado com numeros
aleatérios de trés digitos (WALKELING; MACFIE, 1995).
Um copo de agua mineral foi oferecido entre as amostras,
para eliminar o sabor residual na boca.

A aceitacao global e dos atributos aparéncia,
cor, aroma, sabor e textura foi avaliada por meio de
uma escala heddnica verbal de 9 pontos, variando de
9 - “gostei muitissimo” a 1 — “desgostei muitissimo”,
com ponto intermediario 5 - “nem gostei/nem desgostei”
(DUTCOSKY, 2013).

O teste de intencao de compra foi realizado utilizando
escala verbal de 5 pontos, pré-definida em “certamente
ndo compraria” = 1 a “certamente compraria” = 5 e,
no ponto intermediario, “talvez comprasse/talvez nao
comprasse” = 3 (regido de indecisao).

2.5 Andlise estatistica

Os resultados da caracterizagéo fisica, fisico-quimica
e sensorial foram submetidos a analise de variancia
(ANQVA) e teste de Tukey com nivel de 5% de significancia
para comparacao das médias, utilizando-se o programa
estatistico Statistical Analytical Systems — SAS Use’s
Guide: Version 6.11 (SAS, 1996). Para efeito de analise
estatistica dos dados sensoriais, as categorias da escala
hedonica foram associadas a valores numéricos, sendo
9 = “gostei muitissimo”, 8 = “gostei muito”, 7 = “gostei”,
6 = “gostei pouco”, 5 = “nem gostei/nem desgostei”,
4 = “desgostei pouco”, 3 = “desgostei”, 2 = “desgostei
muito” e 1 = “desgostei muitissimo”, a saber. Os dados
daintencdo de compra foram representados por meio de
histogramas de frequéncia.

Braz. J. Food Technol., Campinas, v. 20, e2016097, 2017

Il 3 Resultados e discussao

3.1 Caracterizacao fisico-quimica da farinha de coco

A caracterizacéo fisico-quimica da farinha de coco
utilizada como matéria-prima na fabricacdo dos cookies
sem gluten esta apresentada na Tabela 2. Pode-se observar
que a farinha de coco apresenta alto teor de proteinas
(12%), lipidios (44%) e carboidratos (17%), podendo ser
utilizada como ingrediente na industria de panificagéo para
enriquecer a qualidade nutricional dos produtos. Os valores
de umidade e da atividade de agua (Aw) da farinha de
coco estdo acima do limite méaximo preconizado para
farinhas de origem vegetal de acordo com a Resolucéao
RDC n° 263 (BRASIL, 2005). Esses valores podem ser
atribuidos a mais alta higroscopicidade (grande capacidade
de retencéo de agua) dos materiais fibrosos presentes
na farinha de coco.

O teor de cinzas (2,78%) encontrado na farinha
de coco € semelhante ao encontrado por Bick et al.
(2014) para a farinha de quinoa e superior ao contetdo
de cinzas da farinha de arroz (0,5%) e demais cereais
(milho, trigo, aveia), comumente utilizados na alimentagéo
humana (LOPES, 2009). Os indices de luminosidade
(L* = 48,23) e cromaticidade (a* = 12; b* = 21) indicam
uma farinha com coloracdo mais escura, avermelhada e
amarelada, possivelmente devido aos teores de cinzas e
fibras presentes. Essa tendéncia é observada em todas as
farinhas integrais que possuem teores elevados desses
componentes (LAMBERTS et al., 2008).

3.2 Caracterizacao fisica e fisico-quimica dos cookie
sem gluten enriquecidos com farinha de coco

Os resultados de peso, diametro e espessura pré
e pds-coccdo dos cookies sem gluten enriquecidos com
farinha de coco foram utilizados para céalculo da reducéo
de peso poés-coccado, aumento de diametro e espessura

Tabela 2. Caracterizacao fisico-quimica da farinha de coco
utilizada na elaboragdo de cookies sem gluten enriquecidos
com farinha de coco.

Parametros Avaliados Teor?

Umidade (%) 23,64 + 0,53
Cinzas (%) 2,78 £ 0,04
Proteinas (%) 12,06 + 0,48
Lipidios (%) 44,34 + 1,02
Carboidratos (%) 17,18 £ 0,79
Atividade de agua (Aw) 0,63 + 0,001
Cor Instrumental

L* 48,23 + 0,25
a* 11,74 £ 0,10
b* 20,99 + 0,17

"Valores médios + desvio padr&o.
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pés-coccdo e fator de expansao, os quais estdo apresentados
na Tabela 3. Também estdo reportados nessa tabela os
valores referentes aos parametros fisicos (Aw, firmeza e
cor instrumental).

Depois do assamento, as formulacdes enriquecidas com
farinha de coco apresentaram reducao de peso pds-cocgéo
entre 1,89 g e 2,42 g, ndo diferindo significativamente
(p > 0,05) entre si, contudo diferem da formulacao Padrdo
(FP) que apresentou maior reducéo de peso pds-cocgao
(3,32 g). Nao foram observadas diferencas de aumento
de diametro pdés-coccao entre os tratamentos (p > 0,05).

Para o aumento da espessura pds-coccao,
verificou-se que a formulacdo F1 apresentou maior
aumento de espessura pés-coccédo (5,91 mm), diferindo
estatisticamente (p < 0,05) apenas das formulagbes FP e
F3. Mariani et al. (2015) encontraram valores médios de
0,16 mm para o0 aumento da espessura de cookies sem
gluten elaborados com farelo de arroz e farinhas de arroz
e soja, enquanto os biscoitos-controle, elaborados com
farinha de trigo, apresentaram 0,19 mm.

Quanto ao fator de expansé&o, as formulacdes
que obtiveram maior expansao foram a FP (3,65%) e
F3 (2,76%), entretanto ndo apresentaram diferenca
significativa (p > 0,05) entre si. Os cookies F1 (1,96%)
apresentaram menor fator de expanséo em relacéo a FP
(3,65%), porém néo diferiram das formulacoes F2 (2,64%)
e F3 (2,76%). Biscoitos com fator de expans&do muito
alto ou muito baixo causam problemas na industria,
resultando em produtos com tamanho pequeno ou peso
muito elevado (FERREIRA et al., 2009). O rendimento
também foi alterado em funcéo das variacoes de farinhas
(polvilho doce ou fécula de batata) e a adicéo de farinha
de coco. E importante destacar que os cookies F1 e F3

Parametros Avaliados

Padrao (FP)

Peso pos-coccgao (g) 13,05 + 0,70 @
Reducéo de peso poés-cocgao (g) 3,32+ 0,52 2
Aumento diametro pés-cocgéo (mm) 13,18 £ 2,52 @
Aumento espessura pos-coccao (mm) 3,85+ 1,.28°
Fator de expanséo 3,65+ 1,022
Rendimento (%) 74,48 + 4,29 °
Atividade de Agua (Aw) 0,54 + 0,006 ©
Dureza (N) 30,29 + 1,37
Cor Instrumental

L* 56,51 + 9,67 @
a* 9,61+ 1,882
b* 27,38 + 3,76 @

n&o diferiram (p > 0,05) quanto ao rendimento, porém
diferiram (p < 0,05) da FP, indicando que variagdes desse
tipo de ingrediente nas formulagdes podem melhorar o
rendimento, o que é considerado um aspecto positivo
para ser utilizado pela industria de alimentos.

Os valores da andlise da textura instrumental para
dureza demonstraram que a adic&o de farinha de coco nas
formulacdes n&o alterou a dureza dos biscoitos; notou-se
também que os tratamentos n&o diferiram da amostra FP,
ao nivel de 5%. Comportamento diferente foi observado
no estudo de Bick et al. (2014), que mencionaram que
incrementos de farinha de quinoa nos biscoitos sem gluten
favorecem a diminuicao significativa desse parametro fisico,
ocasionado provavelmente devido ao enfraguecimento
da rede de gluten.

Em relacé&o as coordenadas de cromaticidade,
luminosidade (L*) e coordenada a* (tonalidade da cor que
varia de verde a vermelho), observou-se que ndo houve
variacao significativa (p > 0,05) entre as formulacdes
avaliadas; porém, a coordenada b* apresentou aumento
significativo na FP (27,38), ou seja, 0s cookies enriquecidos
com farinha de coco apresentam-se com menor intensidade
na tonalidade amarela (valores variando de 21,09 a 23,26).

3.2.1 Composicéao nutricional dos cookies

Na Tabela 4, estédo apresentados os resultados da
analise de composicdo centesimal dos cookies elaborados.

O percentual de umidade variou significativamente
(p < 0,05) entre as formulacées (13,23% a 25,07%).
De acordo com a Resolugcdo RDC n° 263, de 22 de setembro
de 2005 da ANVISA, a umidade de biscoitos e bolachas
deve ser no méaximo de 14,0% p/p (BRASIL, 2005). O teor
de umidade dos cookies foi maior para as formulacoes

Tabela 3. Avaliagdes fisicas e fisico-quimicas de cookies sem gluten enriquecidos com farinha de coco.

Formulagoes'?

F1 F2 ]
11,10 £ 0,54 @ 9,83+1,10° 12,48 £ 0,98 @
2,15 £0,30° 2,42 £0,20° 1,89 +£0,41°
11,34 £ 2,342 10,42 £ 0,74 ¢ 10,47 £ 1,54 ¢
5911202 4,33 £ 1,68 % 3,82 £0,49°
1,96 £ 0,43° 2,64 +0,87 @ 2,76 + 0,42 @
83,73 + 2,317 80,09+3,03 & 84,84 + 2,86 2
0,59 + 0,005 ® 0,51 + 0,002 ° 0,59 + 0,007 @
27,42 + 3,67 ® 27,36 + 1,59 2 28,94 + 2,08 @
52,13 +4,55¢2 50,27 + 9,05 2 53,15 + 5,62 2
8,91 +163° 10,39 £ 1,30 @ 9,564 +203¢2
21,09 £ 0,49° 23,26 + 2,45° 22,083 £ 0,55°

" Padréo FP (formulacao semelhante a composicao do “mix de farinha preparada II” da Fenacelbra); F1 (modificagéo da formulagdo padrédo com
substituicao da fécula de batata por 10% de farinha de coco); F2 (modificacdo da formulacao padrao com acréscimo de 5% de farinha de coco);
F3 (modificacao da formulacao padrdo com substituicdo do polvilho doce por 5% de farinha de coco). ? Resultados apresentados em valores
meédios + desvio padréo. Letras diferentes, na mesma linha, diferem significativamente pelo teste de Tukey (p < 0,05).
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Tabela 4. Composicao nutricional de cookies sem gluten enriquecidos com farinha de coco (em base seca).
Nutrientes (%) Formulagoes'®

Padrao (FP) F1 F2 F3
Umidade 13,23 + 0,60 ¢ 23,73 + 0,49 ° 16,23 + 0,40 © 25,07 + 0,51 ¢
Cinzas 0,84 + 0,03 0,96 + 0,53 = 0,91+ 0,022 0,90 + 0,06
Proteinas 4,55+ 0,28 © 563+ 0,17 4,83 + 0,42 o 5,08 = 0,13 °
Lipidios 12,31 + 0,59 ¢ 15,77 £ 0,12 13,66 0,74 12,96 = 0,03 ©
Carboidratos 69,10 + 0,50 = 53,91 + 0,56 9 64,37 + 1,04 ° 55,97 + 0,48 ©

Calorias (kcal g7')? 405,20 + 3,36 ° 380,10 + 2,82 ° 399,70 + 1,66 ° 361,00 + 2,15 ¢

! Padrao FP (formulacdo semelhante a composigdo do “mix de farinha preparada II” da Fenacelbra); F1 (modificagéo da formulagéo padrao
com substituicdo da fécula de batata por 10% de farinha de coco); F2 (modificacdo da formulagdo padrdo com acréscimo de 5% de farinha
de coco); F3 (modificacdo da formulagdo padrédo com substituicao do polvilho doce por 5% de farinha de coco). ? Valor tedrico. ® Resultados
apresentados em valores médios + desvio padréo. Letras diferentes, na mesma linha, diferem significativamente pelo teste de Tukey (p < 0,05).

que apresentavam em sua composicao farinha de coco.
Esse aumento pode ser explicado pela natureza das
fibras presentes em alimentos ricos em fibra, que tém
como propriedade a capacidade de absorver mais agua,
formando um gel devido a presenca de fibra solivel em sua
composicao (AGAMA-ACEVEDO et al., 2012; SANGNARK;
NOOMHORM, 2004; CORTAT et al., 2015).

O teor de cinzas das formulacGes variou de 0,84%
a 0,96%, contudo os valores encontrados mostraram que
a adicdo de farinha de coco nos cookies ndo causou
aumento significativo quanto aos teores de cinza, quando
comparados com a formulacédo FP (p > 0,05). Mariani et al.
(2015) relataram resultados distintos em seu estudo, em
que o contetdo de cinzas nos biscoitos foi crescente a
medida que maior quantidade de farelo de arroz foi sendo
acrescentada a formulacéo, oscilando entre 1,56% e
4,23%. O mesmo foi relatado por Clerici et al. (2013) em
biscoitos elaborados com 10% de farinha desengordurada
de gergelim em substituicdo a farinha de trigo, em que o
teor de cinzas foi de 1,83 (g/100 g).

Observou-se aumento significativo na quantidade
de proteina, quando se adicionaram 10% de farinha de
coco (F1). A adicado desse ingrediente pode favorecer a
obtencé&o de um produto com valor nutricional agregado.
Freitas et al. (2014) também constataram que a utilizacédo de
farinhas de sementes de abdbora e bauru em formulacoes
de biscoitos para celiaco, melhora o contetdo nutricional
em relac&o aos teores de proteinas e lipidios.

Em relac&o ao conteudo lipidico, as formulacées
apresentaram diferenca significativa entre si (p < 0,05).
Os cookies F1 apresentaram maior teor lipidico (15,77 %),
seguidos dos cookies F2 (13,66%) e F3 (12,96%).
A formulacédo FP apresentou menor quantidade desse
nutriente. Segundo Mariani et al. (2015), o conteudo lipidico
de alimentos pode variar conforme os ingredientes utilizados.
Esses autores mencionaram que diferentes proporcoes
de farinha de arroz, farinha de soja e farelo de arroz em
formulacao de biscoitos contribufram significativamente
para incrementos do conteudo lipidico desses produtos.
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JaBick etal. (2014) demonstraram que a adic&o de farinha
de quinoa em biscoitos ndo interfere no teor de lipidios,
guando comparados ao padrao.

Todas as formulagdes tiveram diferenca estatistica
significativa entre si (p < 0,05) quanto ao teor de carboidratos.
O maior conteudo de carboidrato foi na FP (69,10%).
Os cookies F2 e F3 apresentaram teor de carboidratos
de 64,37% e 55,97%, respectivamente. A formulacéo
com menor teor glicidico foi a F1 (563,91%). O valor
caldrico total médio das formulagdes analisadas foi de
387 kcal.g'. A adi¢do da farinha de coco as formulagdes
pode ter influenciado a diminuicao do valor energético nos
cookies em comparacédo com a formulacao padréo (FP),
que possui conteddo de lipidios proximo as formulacdes
enriguecidas com farinha de coco, contudo com 11% a
mais de carboidratos.

3.2.2 Aceitacdo sensorial dos cookies

Na Tabela 5, estdo expressas as médias para 0s
diferentes atributos dos cookies sem gluten elaborados
e enriquecidos com farinha de coco. Verificou-se que
as substituicbes de farinhas pela farinha de coco nas
formulagdes ndo alteraram significativamente (p < 0,05) a
aceitacéo global e dos atributos cor, aroma e textura das
formulacdes. Todas as formulacdes foram bem aceitas
pelos provadores, apresentando médias hedbnicas
entre 6,0 (“gostei pouco”) a 7,0 (“gostei”) para todos 0s
atributos sensoriais.

As formulacdes enriquecidas com farinha de coco
apresentaram diferenca estatistica significativa entre si
(p < 0,05), quanto ao atributo aparéncia. A formulacao F1
apresentou maior aceitacdo sensorial, com média de 7,2
("gostei”), diferindo das demais formulagdes. A diferenca
na aparéncia se deve, possivelmente, a tonalidade da
farinha de coco, pois a maior quantidade dessa farinha
na F1 pode ter favorecido uma aparéncia melhor.

Oliveira e Curta (2014), quando estudaram diferentes
formulacdes de cookies isentos de gluten a partir de
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Tabela 5. Médias da aceitabilidade sensorial de cookies sem gluten enriquecidos com farinha de coco.
Atributos sensoriais?

Formulacgoes' Ac(:;ell:zci?o Aparéncia
Padrao (FP) 6,62 6,8
F1 6,82 7,28
F2 6,62 6,2°
F3 6,4° 6,4°

6,92
7,02
6,7¢
6,6°

Textura
6,22 6,22 6,92
6,72 B8e 6,42
®,2 & 6,3 & 6,7 @
6,7 @ 6,22 6,82

"Padrao FP (formulagdo semelhante a composicao do “mix de farinha preparada II” da Fenacelbra); F1 (modificagcdo da formulagédo padrdo com
substituicdo da fécula de batata por 10% de farinha de coco); F2 (modificacdo da formulagéo padrao com acréscimo de 5% de farinha de coco);
F3 (modificagdo da formulagé&o padrao com substituicdo do polvilho doce por 5% de farinha de coco). ? Resultados apresentados em valores
meédios. Letras diferentes, na mesma coluna, diferem significativamente pelo teste de Tukey (p < 0,05).

biomassa e farinha de banana verde (Musa paradisiaca),
observaram que a variacdo desses tipos de ingredientes
nas formulacdes nédo proporcionou diferenca significativa
entre os produtos obtidos quanto aos atributos docura,
cor, textura e impresséo global e, dessa forma, foram
indicados como mais uma alternativa para se obter
produtos sem gluten.

Estudo realizado por Pagamunici et al. (2014)
com cookies sem gluten contendo farinha de quinoa
(Linum usitatissimum) demonstrou ser um produto com
sabor diferenciado e de boa aceitabilidade em relagéo
aos atributos sensoriais avaliados. Montes et al. (2015)
indicaram a farinha de tapioca e de arroz como alternativas
para producao de cookies sem gluten, com valor nutricional
agregado e com aceitacéo sensorial e intencao de compra
satisfatorios.

Quanto a atitude de compra, os consumidores
expressaram uma atitude positiva, caso 0s cookies enriquecidos
com farinha de coco estivessem disponiveis no mercado
(Figura 3). O percentual positivo de intencdo de compra
foi avaliado pelo somatério das categorias “provavelmente
compraria” e “certamente compraria”. Cerca de 54% dos
provadores declararam que comprariam 0s cookies da
formulacao F2, 50% dos provadores comprariam a F3 e
46%, a F1. As formulagdes testes demostraram, em geral,
atratividade semelhante a Formulacéo FP, elaborada com
base na mix de farinha preparada Il da Fenacelbra.

Diversas pesquisas tém demostrado que os
portadores de doenca celiaca tém dificuldade de dar
sequéncia ao tratamento dietético devido a escassez de
produtos isentos de gluten. Contudo essa problematica
tem diminuido, pois produtos alternativos isentos de
gluten estdo sendo lancados e se tornando atrativos
aos consumidores. Feddern et al. (2011) descreve que
biscoitos tipo cookie elaborados com farelo de trigo e
farelo de arroz apresentaram atitude de compra positiva
por parte de 32 a 43% e 31 a 46%, respectivamente.
Pagamunici et al. (2014) reportaram que mais de 50% dos
avaliadores indicaram intenc&o de compra satisfatéria para
0s biscoitos sem gluten contendo diferentes concentracbes
de quinoa. Também, formulacGes de cookies sem gluten
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Certamente compraria

Talvez comprasse/ Talvez Padrao

niio comprasse
uF2
uF3
Possivelmente nio

compraria

Certamente nio compraria

e ..

0.0 100 200 30,0 400

Frequéncia (%)

Figura 3. Atitude de compra dos consumidores para 0s cookies
elaborados. Padréo FP (formulagéo semelhante a composicao
do “mix de farinha preparada Il” da Fenacelbra); F1 (modificagéo
da formulacao padrao com substituicdo da fécula de batata por
10% de farinha de coco); F2 (modificacdo da formulacdo padrdo
com acréscimo de 5% de farinha de coco); F3 (modificacao da
formulac&o padrdo com substituicdo do polvilho doce por 5%
de farinha de coco).

a partir de farelo de arroz e farinhas de arroz e de soja
apresentaram resultados bastante satisfatérios, obtendo a
intencao de compra proporcional a aceitagdo do produto
(MARIANI et al., 2015).

Il 4 Conclusoes

A farinha de coco de aspecto escuro, avermelhada
e amarelada apresentou elevado teor de cinzas, proteinas
e lipidios, podendo ser utilizada para enriquecimento de
produtos alimenticios. A adicdo de farinha de coco, em
substituicdo a fécula de batata ou polvilho doce, melhora
as propriedades nutricionais de formulagdes de cookies
sem gluten, com reducao de carboidratos e aumento de
cinzas, proteinas e lipidios. Os cookies da formulacao
F1 (10% de farinha de coco em substituicao da fécula
de batata) destacaram-se por apresentar propriedades
fisicas e fisico-quimicas superiores ou semelhantes aos
da formulagéo Padréo (“mix de farinha preparada Il” da
Fenacelbra).
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Os cookies desenvolvidos apresentam coloracéo
menos intensa da tonalidade amarela, boa aceitacao sensorial
e intencdo de compra satisfatéria, evidenciando que os
niveis de substituicdes de farinhas e o enriquecimento
com farinha de coco, usados neste estudo, constituem
uma alternativa de alimentos isentos de gluten destinados
para pessoas portadoras de doenca celiaca, mas também
para quem busca produtos diferenciados e saudaveis
no mercado.
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