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DESENVOLVIMENTO DE BISCOITOS TIPO COOKIES COM ADICAO DE
FARINHA DE FEIJAO CAUPI BIOFORTIFICADO BRS XIQUEXIQUE

'FIORENTIN, Silmara Dayane
’SILVA, Sabrine Zambiazi

RESUMO

O feijdo caupi é um importante alimento para a populacdo brasileira. Além do seu baixo
custo, é considerado um alimento completo com fontes de carboidratos, proteinas e fibras, e
quando biofortificado, ou seja, melhorado geneticamente com teores elevados de ferro e
zinco, desempenham um papel fundamental para o organismo e para manutencdo da satde. O
presente trabalho teve por objetivo utilizar a farinha de feijdo caupi biofortificada para a
elaboracdo de biscoitos tipo cookies, a fim de auxiliar no combate a caréncias desses
micronutrientes, com melhor valor nutricional, e, através da andlise sensorial, avaliar a
aceitabilidade do produto. Foram desenvolvidas trés formulacdes, sendo uma padrdo (F1),
15% (F2) e 30% (F3) de adi¢do de farinha de feijdo caupi, e entdo foram realizadas as
analises: microbioldgica, fisico-quimica e sensorial. Os resultados microbioldgicos
apresentam-se de acordo com a legislacdo, j& a analise fisico-quimica mostrou que a umidade,
proteina, lipidios e fibras tiveram diferenca significativa entre as formulagdes. Os teores de
ferro e zinco também diferiram entre as amostras. Na analise sensorial os atributos que
diferiram estatisticamente foram aceitacdo global e sabor. Sendo assim, 0s biscoitos tipo
cookies desenvolvidos com adicdo da farinha de feijao caupi biofortificados possuem fontes
de ferro e zinco necessarias para suprir as necessidades recomendadas, como op¢do saudavel
e nutritiva, sendo assim uma opcdo vidvel para a industria na inovacdo de produtos
alimenticios.

PALAVRAS-CHAVES: Biscoitos tipo cookies, feijao caupi, produtos biofortificados.

1 INTRODUCAO

O feijdo Caupi (Vigna unguiculata L. Walp) é uma leguminosa de origem africana e
possui um importante papel como alimento para 0s povos das regides tropicais e subtropicais
do mundo. No Brasil € conhecido por feijao de corda, sendo produzido principalmente nas
regibes norte e nordeste do Brasil e se faz como alimento importante na alimentagdo da
populacdo por ser fonte de proteina, carboidratos, fibras, ndo conter colesterol, apresentar
baixa quantidade de lipideos, vitaminas e minerais (MALHEIROS; MORGADO; KIILL,
2008, FILHO et al., 2007).
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A biofortificacdo ou melhoramento genético do Feijdo Caupi apresenta, em relacéo
aos grdos comuns, além de proteina, carboidratos, lipideos e fibras, maior teor de minerais,
como ferro e zinco. Este melhoramento surgiu como uma alternativa para combater caréncias
nutricionais, por ser uma leguminosa bastante consumida pela populacdo (CARVALHO et al.,
2011; NUTTI, 2011).

A caréncia nutricional de ferro estd relacionada ao surgimento de anemia e de
sintomas como fraquezas, tonturas, diminuicdo da capacidade respiratoria, fadiga e cansaco e
problemas de crescimento. Entre as funcdes do ferro destaca-se: transporte e armazenamento
de energia no transporte da cadeia de elétrons, transporte e armazenamento de oxigénio e
participacdo de vérias reacdes metabdlicas (LEMOS et.al, 2012; LEITAO e OLIVEIRA,
2016). A Organizacdo Mundial da Saude (OMS) estima que 66% da populacdo mundial tém
caréncias de ferro e cerca de 40% apresentam anemia, sendo eles idosos, criancas em fase pré-
escolar, adolescentes, gestantes e lactentes (LANDIM, 2013).

J& a deficiéncia do zinco esti associada & mortalidade e gravidade em problemas
infeciosos, pois ocasiona diminuicdo do sistema imune, problemas respiratdrios, perda de
apetite e problemas de crescimento, principalmente em criangas, nas quais a necessidade pode
estar aumentada. O zinco desempenha diversas fungdes no corpo humano; participa como
cofator de mais de 200 enzimas envolvidas na manutencdo de importantes vias metabdlicas no
organismo, exerce funcbes como a participagdo no processo de diferenciacdo celular e
crescimento estrutural, atua no sistema imunolégico e ajuda na cicatrizacdo (PEDRAZA e
SALES, 2015).

O Desenvolvimento de alimentos biofortificados com maior teor de micronutrientes é
de extrema relevancia e vem crescendo cada vez mais devido ao baixo custo e pelo seu valor
nutricional, atuando na prevencdo e correcdo de caréncia de micronutrientes (FISBERG e
VELLOZO, 2010). Melhorar a qualidade nutricional de produtos ja inseridos no cotidiano e
nos habitos alimentares dos individuos é uma forma de atender suas necessidades,
contribuindo assim para um estilo de vida mais saudavel, oferecendo ao consumidor uma
nova opcao de produto através da elaboracdo de alimentos a base de cultivares biofortificadas
(FROTA et.al.,, 2010; CARDOSO-SANTIAGO et.al., 2001; MOREIRA-ARAUJO et.al.,
2002).

Portanto, o presente trabalho tem por objetivo utilizar a farinha de feijdo caupi
biofortificado para a elaboragdo de cookies com maior teor de ferro e zinco, visando auxiliar
no combate as caréncias destes micronutrientes e através da analise sensorial avaliar a

aceitabilidade do produto.



2 MATERIAL E METODOS

21  MATERIA-PRIMA

Os grdos de feijdo caupi (BRS xiquexique) utilizados como matéria prima para a
elaboracdo dos cookies foram cedidos pela Fundacdo para o Desenvolvimento Cientifico e
Tecnologico (FUNDETEC), localizada na cidade de Cascavel-PR, e os demais ingredientes

utilizados nas formulagdes foram adquiridos no comércio local da cidade.

2.2 OBTENCAO DA FARINHA

Para a obtencédo da farinha de feijao caupi (BRS xiquexique), os grdos foram deixados
por meia hora em remolho, com temperatura de 80°C, para entdo retirar o tegumento. Em
seguida, foram levados para a estufa (Quimis Q317m) por 24 horas, a 50°C (FROTA, 2010).
Apos este processo foi feita a moagem do grdo no moinho Willey TE-650 (Tecnal), para

obter-se a farinha.

2.3 FORMULACOES DOS COOKIES

As formulagdes foram desenvolvidas através de pré-testes realizados na Fundetec, no
setor da AGROTEC (Escola Tecnoldgica Agropecuaria), utilizando como base receitas
convencionais de cookies. Dessa forma, foi possivel preparar diferentes formulagfes com
diferentes quantidades de farinha de feijdo caupi (BRS xiquexique), variando as proporgoes
dos ingredientes, bem como o tempo de forno e a temperatura, até se obter formulacGes
viaveis para a selegéo.

Para o preparo das trés formulagGes dos cookies foram utilizados os seguintes
ingredientes: farinha de feijao caupi (BRS xiquexique) biofortificada, farinha de trigo integral,
farinha de trigo, aclcar mascavo, manteiga, ovos, fermento em po, esséncia de baunilha, aveia

em flocos, coco ralado, chocolate alfarroba em pd, sal e bicarbonato, sendo FP (formulagéo



padrdo), F15% (formulagcdo com 15% da farinha de feijéo) e F30% (formulacdo com 30% de

farinha de feijdo), como mostra a Tabela 01 a seguir:

Tabela 01 - Formulacdo dos biscoitos tipo cookies com adi¢do de farinha de feijao caupi biofortificado
em porcentagens:

Ingredientes FP% F15% F30%
Farinha de Feijdo 0 2,57 5,15
Farinha de Trigo Integral 18,96 17,53 16,11
Farinha de Trigo 15,37 14,22 13,07
Manteiga 17,91 17,91 17,91
Ovos 7,46 7,46 7,46
Acucar Mascavo 10,45 10,45 10,45
Esséncia de Baunilha 0,90 0,90 0,90
Chocolate Alfarroba em Po 5,97 5,97 5,97
Coco Ralado 10,45 10,45 10,45
Aveia em Flocos 10,45 10,45 10,45
Fermento em po 1,49 1,49 1,49
Bicarbonato 0,30 0,30 0,30
Sal 0,30 0,30 0,30

Fonte: Autora, 2017.

2.4 ELABORACAO DA MASSA

Os ingredientes foram devidamente separados e pesados em uma balanca de precisao
da marca Shimadzu (UX620H), de acordo com cada formulacdo. Na sequéncia foi feita a
homogeneizacdo da manteiga com o aglicar mascavo em uma batedeira até criar uma massa
fofa e clara. Os ovos e a esséncia de baunilha foram adicionados em seguida e batidos
novamente até se incorporar com a manteiga e o agucar.

Logo apods, a quantidade de farinha de cada formulagéo foi adicionada aos poucos. O
sal, o bicarbonato e o fermento também foram adicionados juntos a massa e batidos até que se
misturassem, sendo entdo colocado por Ultimo o coco, a aveia em flocos e o chocolate
alfarroba. Posteriormente, a massa foi porcionada em pequenas bolinhas com
aproximadamente 10g cada, cortadas com o cortador de inox (Walpan 2,9x 4) e assadas em
forno pré-aquecido, sobre papel manteiga, por aproximadamente 6-9 minutos, em temperatura

de 180°C, como mostra o fluxograma a seguir:



Fluxograma: Do processamento dos cookies de Farinha Feijao Biofortificada:

Pesagem dos ingredientes

<
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Armazenamento em embalagem

2.5 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As analises microbioldgicas foram feitas no laboratério da FUNDETEC. As analises
realizadas foram de Coliformes Totais, Coliformes a 45°C Estef. Coag. Positiva, Salmonella,
conforme descrita na resolucdo n® 12, de 02 de janeiro de 2001 da Anvisa, seguindo a

metodologia descrita em Silva et al. (2010).

2.6 COMPOSICAO CENTESIMAL

As andlises Fisico-quimicas dos Cookies foram realizadas no laboratério da
FUNDETEC, em triplicata, seguindo as metodologias descritas em IAL (2008). Foram
avaliados os carboidratos, proteinas, lipideos, cinzas, umidade, fibras, ferro e zinco. O teor de
cinzas foi analisado apds a incineracdo das amostras em mufla SP-1200 (SP Labor) a 550°C;
a umidade foi determinada em secagem direta em estufa 4023D (Nova Etica) a 105°C, até
obter peso constante; as proteinas foram analisadas pelo método de micro kjeldahl, com fator
de conversdo de 6,25; o teor de lipidios deu-se em um extrator de soxhlet INV-06 (Inova) com

reagente éter de petréleo; o carboidrato foi obtido pela diferenga dos demais; o valor calorico



foi calculado de acordo com fatores de converséo e a fibra bruta foi determinada por hidrélise
acido e béasico. Os valores de ferro e zinco foram analisados em um equipamento de

espectrometria de emissao por plasma de argbnio indutivamente acoplado (ICP-OES).

2.7 ANALISE SENSORIAL

A realizacdo da analise sensorial foi aprovada pelo comité de ética em pesquisa com
seres humanos da Fundacdo Assis Gurgacz, sob o parecer do numero 1.879.793. Antes de
iniciar a analise os provadores foram esclarecidos dos procedimentos e convidados a assinar o
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (APENDICE 01). A analise foi
realizada em cabines especificas de analise sensorial em uma faculdade na cidade de
Cascavel, com 122 provadores ndo treinados, de ambos os sexos. As amostras foram servidas
aos participantes em blocos aleatdrios, como descrito em MACFIE (1989). As formulacGes
foram oferecidas em recipientes descartaveis codificados por trés digitos, com quantidades
padronizadas de 20g, sendo disponibilizado também um copo com &gua mineral aos
participantes para que pudessem fazer a limpeza do palato entre o intervalo das amostras.

Os provadores avaliaram a impressdo global, aparéncia, aroma, sabor e textura das
amostras dos cookies através de uma fixa de uma escala heddnica estruturada de nove pontos
cujos numeros correspondiam 1 para desgostei muitissimo e 9 gostei muitissimo (APENDICE
02) (DUTCOSKY, 2013). Também se avaliou a intencdo de compra por meio de uma escala
estruturada de 5 pontos, cujos extremos correspondiam a certamente compraria (5) e
certamente ndo compraria (1) (APENDICE 02).

O Indice de aceitabilidade das amostras foi calculado a partir da expressio: 1A (%) =
A x 100/ B, onde, A= nota média obtida para o produto e B= nota maxima dada ao produto.

2.8 ANALISE ESTATISTICA

As analises fisico-quimicas e sensoriais dos cookies foram obtidas por ANOVA,
considerando nivel de significancia de 5% e pelo teste de Tukey, a fim de verificar a diferenga

entre as formulagdes através do programa Microsoft Excel.
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3. RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1 ANALISE MICROBIOLOGICA

Os resultados da analise microbiolégica dos cookies assados estdo apresentados na
Tabela 02.

Tabela 02 - Analises microbiol6gicas realizadas em amostras de cookies com adi¢do de Farinha de
feijdo caupi (Brs xiquexique) Biofortificada:

Microrganismos F1 F2 F3
Coliformes Totais (NMP/g) <3,0 <3,0 <3,0
Coliformes Termotolerantes <3,0 <3,0 <3,0
Staphylococcus aureus (UFC/g) <102 102 102
Salmonella (sp/25g) Ausente Ausente Ausente

Fonte: Dados fornecidos pela Fundetec, 2017.

Os dados microbiolégicos mostraram que os produtos desenvolvidos apontam para
resultados compativeis com os exigidos, conforme a Resolucdo RDC n° 12, de 02 de janeiro
de 2001 da Anvisa. Nas analises a Salmonella sp esteve ausente em todas as formulacgdes.
Staphylococcus aureus analisados apontaram em todas as prepara¢fes <102. Coliformes
termotolerantes a 45°C e mostraram-se <3,0 em todas as preparacdes. O resultado de
coliformes totais apontaram <3,0 nas trés preparacdes. Sendo assim, o produto desenvolvido
ndo traz nenhum risco aos seus consumidores.

Avaliar a quantidade e os tipos de microrganismos que podem estar presentes nos
alimentos é fundamental para avaliar as condi¢es de higiene em que o alimento foi
produzido, pois o alimento pode oferecer risco a saude daqueles que o consomem. Além
disso, é importante para que se possa verificar se os padrdes microbioldgicos nacionais estao
sendo atendidos (FRANCO e LANGARDRAF, 1996).
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32 COMPOSICAO CENTESIMAL

Para a comprovacdo da analise centesimal do produto pode-se observar os dados

conforme a tabela 03 a sequir:

Tabela 03 - Resultados da analise fisico quimica das amostras de cookies com adi¢do de farinha de
feijdo (Brs xiquexique) Biofortificada:

Ensaios FP F15% F30%
Umidade (g) 12,95 12,86 10,92
Proteina (Q) 8,88 10,71 11,31
Carboidratos (g) 57,06 56,51 50,17
Gorduras Totais (g) 19,41 16,9 16,9
Cinzas (g) 2,25 2,21 2,16
Fibra (g) 11,7 25,9 33,6
Ferro (Q) 0,9 1,2 2,3
Zinco (g) 3,2 7.8 13,1

Fonte: Dados fornecidos pela Fundetec, 2017.

Os resultados demonstram que as formulacGes obtiveram resultados de 12,95 a 10,92
% de umidade. A resolugdo prevista para esse critério, RDC n° 263 de 2005, aponta que 0
maximo toleravel para esse indicador é de até 15%. Dessa forma, com os resultados obtidos
pode-se afirmar que o tempo de vida atil do produto, bem como sua crocancia estd adequado
guanto aos produtos comerciais.

Para o parametro de proteinas, a pesquisa apresentou resultados de 8,88 g para a FP
10,719 para F15% e 11,31g para F30%. Landim et.al (2013), desenvolveu uma formulagéo
de biscoito com a adicdo de farinha de feijao caupi, sendo uma com farinha padrdo (FFC) e
outra com a adi¢do de farinha de feijdo caupi (FFCb). Em seu estudo, similar a esse,
encontrou 24,2% de proteina para a formulacdo (FFC) e 23,3% na formulacdo (FFCb),
mostrando assim que os biscoitos feitos com a farinha padrdo obtiveram maior concentracéo
de proteinas. Ainda no estudo do autor, pode-se notar que o teor de umidade da formulacéo
com farinha de feijdo convencional apresentou média de 9,8 pela formulacdo com farinha
convencional (FFC) e 7,92 para a formulagéo de farinha de feijao caupi (FFCb). Sendo assim,
0 produto desenvolvido com a farinha de feijdo caupi apresentou menor quantidade de
umidade.

Quanto aos carboidratos, dentre as trés formulagdes o que apresentou maior média foi
a F1 (57,56g) e a menor foi a F3 (50,17g). No estudo de Marques et al., (2016), o qual
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desenvolveu uma formulacgdo de cookies com adicdo de farinha de batata doce biofortificada,
encontrou 62,629 de carboidrato em seu estudo.

No quesito gorduras totais, a formulacdo apontou que F1 permaneceu com maior
média, 19,41g e as formulagdes F2 e F3 mostraram a mesma porcentagem de gorduras, sendo
a menor média 16,90. No estudo de Marques et al., (2016) citado acima, 0 autor encontrou em
sua formulacdo uma quantidade de gorduras de 17,21%, o qual mostra que as formulacGes
desenvolvidas apresentaram menor quantidade em relacdo a porcentagem de gorduras.

Os teores de ferro e zinco foram mais elevados nas formulagdes dos biscoitos tipo
cookies mostraram um aumento significativo com maiores percentuais de farinha de feijéo
F15% e F30%. Landim et.al (2013), em seu estudo de desenvolvimento de biscoitos com
adicdo de farinha de feijdo caupi, encontrou em suas formulacdes de farinha de feijdo caupi
(FFCb 30%) um percentual de 7,7% de ferro, o qual supre 77% das necessidades diarias. Ja
no quesito zinco, a formulagdo mostrou 5,4%, suprindo 108% das recomendagfes. De acordo
com a DRIs, as quantidades diérias de ferro e zinco recomendadas para criangas e
adolescentes de 9 a 13 anos sdo de 8mg e 7mg para ferro e 8-23mg de zinco. Nas formulacdes
desenvolvidas de cookies, a formulacdo F2 supre 15% de ferro e 97,5% de zinco, ja a
formulac@o F3 supre 28,7% de ferro e 163% de zinco.

A Resolugdo N° 54 de 12 de novembro de 2012 da ANVISA ainda diz que um
alimento adicionado de minerais deve suprir de 15% a 30% da DRI’s, o qual é considerado
valor de referéncia para verificar a quantidade de vitaminas. Sendo assim, 0s biscoitos tipo
cookies F2 e F3 apresentam valores iguais ou superiores aos recomendados pela resolucéo,
podendo assim ser considerado uma fonte ferro e zinco e uma opgéo para suprir caréncias

nutricionais de tais minerais.

3.3 ANALISE SENSORIAL

Na analise sensorial participaram 122 voluntarios com idade entre 17 a 55 anos, com
idade media de 23,5 £ 6,4 de ambos os géneros. A analise sensorial consiste na interpretacéo
de caracteristicas sensoriais dos alimentos por meio de cinco sentidos: olfato, tato, vis&o,
paladar e audicdo. Os resultados obtidos na anélise sensorial estdo representados na Tabela 04

a sequir:
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Tabela 04 - Resultados obtidos na andlise sensorial das formulagfes de biscoitos tipo cookies com
adicdo de farinha de feijdo caupi Biofortificada:

Atributos FP F15% F30% Valor P DST
Aceitacio Global 724122  7,0£16AB  6,7+1,8B 0,04 0,3994
Aparéncia 7,3+1,4 7,2+1,6 7,0+1,6 0,17 0,2735
Aroma 7,946,4 7,2+15 7,117 0,22 1,142176
Sabor 73+13A  7,1+16AB  6,8+19B 0,02 0,39783
Textura 7,0+1,6 7,0+1,8 6,7+1,9 0,61 0,053882

* As Letras na mesma linha indicam que existe diferenca estatistica entre as amostras a 5% de
significancia, segundo o teste de Tukey/ Fonte: Autora 2017.

Segundo a analise de variancia (ANOVA), as amostras dos cookies nao tiveram
diferenca significativa (p> ou = 0,05) quantos aos atributos de aparéncia, aroma e textura. Por
outro lado, & média obtida no atributo de aceitacdo global apresentou diferenca significativa
de (p<0,04), para o qual o teste de Tukey mostrou que as amostras F15% nao diferiu dapadréo
e a formulacdo F15% diferiu da F30%. A maior média atribuida para a aceitacdo global foi a
padrdo e a menor média foi a de 30%.

Em estudos similares a este, Frota et al. (2010), cujo objeto da pesquisa foi utilizar a
farinha de feijao caupi para desenvolvimento de produtos de panificacdo, com formulacGes de
biscoitos com adicdo de 10, 20 e 30% de farinha de feijdo, observou que quanto aos atributos
da analise sensorial os resultados foram similares ou maiores a este, que demonstrou, no
quesito de aceitagcdo global, resultado 7,0 para a formulagdo com 10%, 6,1 para 20% e 6,0
para a formulacdo com 30%. Com base nestes resultados observa-se que esta pesquisa esta de
acordo com a metodologia aplicados nas demais desta area.

Ainda, Lima et al (2011), que desenvolveu elaboracbes de pasteis de forno com a
utilizacdo de farinha de feijdo caupi de duas variedades (MNCO5-828C-3-15) e (BRS
Tumucumaque), com 20% de adicdo de farinha e obteve resultados na andlise sensorial (p <
0,05) em todas as formulacbes nos atributos de aceitacdo global, 7,37 para a padrdo e 7,93
para ambas as formulacdes. No quesito aroma, obteve 7,13 para a formula padrdo, 7,57 para
linhagem MNCO5-828C-3-15 e 7,90 para a BRS Tumucumaque. No sabor, 7,47 para padrao,
8,10 na linhagem MNCO5-828C-3-15 e 7,9 na BRS Tumucumaque. Na textura, 7,37 para a
padrdo, 7,57 na linhagem MNCO5-828C-3-15 e 7,9 na BRS Tumucumaque, porém pode-se
observar que a maior nota de aceitabilidade foi atribuida para as formulac6es que continham a
farinha de feijéo.

Bauer (2014) desenvolveu uma pesquisa na qual teve por objetivo a utilizagdo da
farinha do bagago da uva para formulagéo de biscoitos tipo cookies, sendo que a receita

utilizava 10% de farinha de linhaca e 10% de farinha de uva. Ele observou, na anélise
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sensorial, os seguintes resultados em relagéo ao atributo de aroma: 6,7 para a formulacdo F1,
com adicdo de farinha de linhacga e uva; 7,5 para a formulagcdo com adi¢éo de 5% de farinha
de uva e 10% de linhaca; e 7,1 para a formulacdo com 5% de adicdo de linhaca e 10% de
farinha de uva, observando que a formulacéo dois obteve meédia de aceitabilidade maior em
relacdo as demais formulagoes.

O indice de aceitabilidade das formulagdes dos tipos cookies esta representado logo

abaixo, na Tabela 05:

Tabela 05 - Indice de aceitabilidade das formulagbes de Biscoitos tipo cookies com adi¢io de farinha
de feijdo caupi biofortificada:

Atributos F1 F2 F3
Aceitacdo Global 80 77 74
Aparéncia 81 80 77
Aroma 87 80 78
Sabor 81 78 75
Textura 77 77 74
Média IA % 81,2% 78,40% 75,60%

Fonte: Autora 2017.

Para ser considerado como um produto bem aceito quando se diz em analise sensorial,
€ necessario que o produto obtenha um percentual de no minimo 70% de aceitabilidade
(SCHEFFER, 2010). Sendo assim, as formulacdes de biscoitos tipos cookies com adi¢cdo de
15% e 30% de farinha de feijdo mostraram uma porcentagem satisfatdria e um bom indice de
aceitabilidade.

O surgimento de novos produtos vem sendo considerado como uma importante fonte
de sustentacdo para as industrias, as quais, ao lancar novos produtos, aumentam sua
participacdo no mercado, melhorando seus lucros e rentabilidade (LUGOBONI, 2013).

Em um estudo similar a este, Frota et.al (2010) desenvolveu produtos de panificacdo
com a adicdo de farinha de feijdo caupi, no qual pode-se observar que no quesito
aceitabilidade sua maior média foi atribuida a formulacdo padrdo: 88,9%. J& para as
formulacBes de biscoitos com adi¢do de 10, 20 e 30% de farinha de feijdo, sua maior
aceitabilidade foi a formulacdo com a adicdo de 10% de farinha de feijdo aos biscoitos, com
resultado de 84,4%. Sua menor aceitabilidade para a formulacdo com 30% foi de 62,2%. As
médias atribuidas a intencdo de compra das formula¢fes de cookies com farinha de feijdo

caupi biofortificado estdo apresentadas no gréafico 01.
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Gréfico 01 - Média de intengdo de compra das amostras de cookies com adicdo de farinha de feijdo
caupi biofortificados:

50
45 4l
40
35
30
25
20
15
10

3 44 a2

#PADRAO
EF15%
M F30%

Certamente ndo Provavelmente tenho divida se provavelmente  Certamente
compraria (1) ndocompraria comprariaou  compraria (4)  compraria (5)
2 néo (3)

Fonte: Autora 2017.

As notas atribuidas foram estruturadas com notas de 1 até 5, sendo 1 para “certamente
ndo compraria” € 5 para “certamente compraria”’. Em relagdo ao teste de inten¢ao de compra,
notou-se que os produtos avaliados (padrdo, F15 e 30%). Os quesitos das médias entre as
notas 4 e 5, provavelmente compraria e certamente compraria, se destacaram dentre os demais
dados. Desta forma, pode-se afirmar que os produtos desenvolvidos tiveram boa aceitacdo e

possivelmente teriam sucesso comercial, além de serem produtos mais nutritivos.

4. CONSIDERACOES FINAIS

Os cookies desenvolvidos apresentaram aceitacdo semelhante ao padrdo. Em relacdo a
composigdo centesimal, os teores de fibra aumentaram significativamente. Os teores dos
minerais ferro e zinco tiveram um aumento significativo com a adicdo da farinha de feijdo
caupi. Os atributos sensoriais de aparéncia, aroma e textura nao apresentaram diferencas. Por
outro lado, os atributos de aceitacdo global e aroma diferiram entre as amostras, constatando
que em um dos biscoitos tipo cookies foi perceptivel para os provadores a adi¢do de farinha
de feijdo.

Portanto, conclui-se que os cookies desenvolvidos com adi¢do de farinha de feijao
caupi biofortificado apresentaram resultados satisfatorios principalmente a formula¢do F15%,
0S quais 0s participantes ndo perceberam a adicdo da farinha quando comparada com o
produto j& existente na indastria alimenticia. Sendo assim, € possivel desenvolver um

alimento mais saudavel para a populacdo, com maior quantidade de micronutrientes,
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essenciais para a manutencdo da salde, além de ser uma nova opgdo para a industria

alimenticia, oferecendo aos seus consumidores alimentos mais saudaveis e nutritivos.
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