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RESUMO

O tamarillo (Solanum betaceum), fruto da familia Solanaceae, apresenta rica composicao em fendlicos, além
de caracteristicas sensoriais tipicas e atrativas. O objetivo do presente estudo foi desenvolver biscoito tipo
cookie com substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha de tamarillo em 5, 7 e 10% e avaliar sua
composicdo centesimal, atividade antioxidante, teor e perfil de compostos fendlicos, aceitabilidade e
intencdo de compra por meio da anadlise sensorial. Foi observado aumento da atividade antioxidante e dos
teores de compostos fendlicos, bem como modificacdo do perfil de compostos fendlicos em fungdo da
incorporacdo da farinha de tamarillo aos cookies. O acido ferulico foi identificado no biscoito padrdo e os
acidos rosmarinico, 5-cafeoilquinico e 4-cafeoilquinico nos biscoitos adicionados de farinha de tamarillo. Na
anadlise sensorial foi observada maior aceitabilidade para o biscoito com 7% de substituicdo parcial da farinha
de trigo e maior intengdo de compra para os biscoitos padrao, 7% e 10%, sem diferenca significativa entre
eles. A adicdo de farinha de tamarillo modificou positivamente a composicdo quimica dos biscoitos tipo
cookie, assim como alterou seu perfil de compostos fendlicos. Os cookies apresentaram boa aceitacdo
sensorial sendo, portanto, uma boa opg¢do para agregar compostos bioativos a dieta habitual.
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ABSTRACT

Tamarillo (Solanum betaceum), a fruit from the Solanaceae family, presents rich phenolic composition, as
well as typical and attractive sensorial characteristics. The aim of the present study was to develop cookies
partially replacing wheat flour by tamarillo powder, at three levels (5, 7 and 10%) and to evaluate centesimal
composition, antioxidant activity, phenolic composition, sensory acceptability and purchase intention. There
was an increase in the antioxidant activity and phenolic compound contents, as well as a modification of the
phenolic profile due to the incorporation of the tamarillo powder to the cookies. Ferulic acid was identified in
control cookie and rosmarinic, 5-caffeioylquinic and 4-caffeoylquinic acids were identified in the cookies
added with tamarillo powder. Sensorial analysis demonstrated a higher acceptability for the biscuit with 7%
of partial replacement of the wheat flour and higher purchase intention for the control cookie, 7% and 10%,
without significant difference between them. The addition of tamarillo powder positively modified the
chemical composition of cookies, as well as altered its phenolic composition. The cookies presented good
sensory acceptance and, therefore, they can be a good option to add bioactive compounds to the habitual
diet.

Keywords: phenolic compounds; high performance liquid chromatography; bakery products.

1. INTRODUGAO

O Brasil esta entre os maiores produtores mundiais de frutas, ocupando a terceira colocacdo da
producao mundial, sendo responsdvel por 4,8% do volume colhido, com uma producdo de 40,2 milhdes de
toneladas/ano. Além disso, o Brasil se destaca como grande exportador na cadeia fruticola, garantindo
variedade de frutas ao mercado externo (1).

Com as mudancas de habitos e aumento da demanda por produtos com novos sabores e texturas e
maior valor nutricional, as frutas nativas e também as exdticas tém se destacado em estudos recentes como
potenciais ingredientes com elevado valor funcional e sensorial. Neste contexto, o tamarillo (Solanum
betaceum), também conhecido como tomatdo, tomate de arvore ou tomate francés, é reconhecido como
um fruto exadtico, origindrio na regido andina da América do Sul, e com crescente cultivo no Brasil. Além de
possuir caracteristicas sensoriais tipicas, o tamarillo também é fonte de compostos antioxidantes, como
antocianinas e flavonoides, com propriedades funcionais relacionadas a reducdo de doencas respiratorias,
anemia, afecc¢des do figado, diabetes e reumatismo (2, 3, 4).

Devido as caracteristicas quimicas do fruto, como alta atividade de agua e alta taxa respiratdria, o
tamarillo apresenta altas perdas pds-colheita. Associado a isso, sua disponibilidade esta sujeita as variagGes
entre safras e a fatores geograficos. Neste sentido, o emprego de tecnologias de processamento, tais como a
secagem em estufa, para producdo de farinhas, pode contribuir para a fabricacdo de novos produtos e para
garantir o consumo periddico deste fruto sazonal pela populagdo. As farinhas elaboradas a partir da
desidratacdo de frutos, devido sua baixa perecibilidade, rica composi¢cdo quimica e facil aplicabilidade tem
sido utilizadas na elaboracdo de diversos produtos, tais como produtos de panificagcdo, contribuindo no
aumento do seu valor nutricional e funcional (5). Dentre os produtos de panificacdo, ha grande destaque
para aplicacdo em biscoitos, devido a sua alta aceitagdo, as suas caracteristicas de producdo e vida de
prateleira extensa (6). Até o presente ndo foi observado na literatura a elaboracdo de farinha de tamarillo e
sua incorporacdo na producdo de biscoitos tipo cookie. Assim, o objetivo do presente estudo foi desenvolver
biscoitos tipo cookie com substituicao parcial da farinha de trigo por farinha de tamarillo, de modo a obter
um produto com maior potencial bioativo e aceito sensorialmente.
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2. METODOLOGIA

Os frutos de tamarillo foram adquiridos na regido serrana do Rio de Janeiro. O preparo das amostras
foi realizado nos laboratdrios de Higiene dos Alimentos e no Laboratério de Técnica Dietética e Culinaria da
Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro (UNIRIO). As andlises quimicas foram realizadas no
Laboratdrio de Alimentos Funcionais da Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ) e a analise sensorial
no Laboratério de Analise Sensorial da UNIRIO. Apds selecdo e higienizacdo, os tamarillos foram cortados
longitudinalmente e submetidos a desidratacdo em estufa com circulagdo forcada de ar, para obtencdo de
farinha. Os frutos foram distribuidos uniformemente em bandejas e colocados na estufa a 552C, durante 32
horas para completa desidratacdo e posteriormente 902C por 1 hora, de modo a assegurar a qualidade
microbioldgica da amostra (7). Apds desidratacdo, as amostras foram levadas ao moinho laboratorial e
armazenadas a -20°C até as analises.

Para elaboracdo dos biscoitos tipo cookie foi utilizada a formulacdo descrita no método 10-50D AACC -
American Association of Cereal Chemists (8). A formulagdo padrdo foram acrescentados 5%, 7% e 10% da
farinha de tamarillo, em substituicdo parcial da farinha de trigo. Os teores de umidade, proteinas, lipidios e
cinzas foram determinados de acordo com métodos oficiais da Association of Official Analytical Chemists (9).

A atividade antioxidante, o teor de compostos fendlicos totais e perfil de fendlicos foram
determinados na fragdo soltvel da farinha de tamarillo (etanol:agua, 80:20, v/v) (5). A atividade antioxidante
foi avaliada pelos métodos espectrofotométricos TEAC (10) e FRAP (11), e o teor de compostos fendlicos
totais foi determinado por Folin-Ciocalteau (12). A identificacdo e quantificacdo dos compostos fendlicos dos
biscoitos foram realizadas por cromatografia liquida de alta eficiéncia, conforme descrito por Inada (13).

Para analise sensorial foram realizados os testes de aceitacdo global e intencdo de compra (14), apés
aceite da pesquisa no Comité de Etica da UNIRIO (CAAE: 69324117.8.000.5285) e assinatura do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido pelos avaliadores. Os consumidores receberam um questiondrio
abordando questdes sociodemograficas e de consumo de biscoitos tipo cookie. Cada avaliador foi servido de
guatro amostras (cookie com substituicao de 5%, 7% e 10% de substituicdo por farinha de tamarillo e cookie
controle — 100% farinha de trigo) de forma monadica sequencial em guardanapos brancos e codificados com
algarismos de trés digitos aleatdrios, balanceadas segundo MACFIE (15) juntamente com um copo de agua
potavel a temperatura ambiente e biscoito do tipo dgua e sal.

Foram realizadas analises de estatistica descritiva para o cdlculo de média e desvio padrdo. Analise
de variancia (Oneway ANOVA) com pds-teste de Tukey foi utilizada para investigar o efeito da substituicdo
parcial da farinha trigo por farinha de tamarillo nas varidveis investigadas. Foram considerados significativos
valores com p<0,05. As andlises foram realizadas com auxilio do software GraphPad Prisma 7.0 e XLSTAT
5.0.

3. RESULTADOS

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados da caracterizacdo fisico-quimica do biscoito padrao e
dos biscoitos elaborados com farinha de tamarillo em diferentes percentuais de substituicdo. Na medida em
gue houve aumento da quantidade de farinha de tamarillo no biscoito, houve elevagdo na umidade no
produto (Tabela 1). Os teores de umidade das amostras atenderam a Resolugdao RDC n2 263 da ANVISA, que
estipula teores maximos de 14% p/p (16). Todas as amostras apresentaram teores de cinzas também de
acordo com a legislagao (Tabela 1, Anvisa, 2005).
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Tabela 1: Composicdao centesimal de biscoitos tipo cookie elaborados com substituicdo de
farinha de trigo por farinha de tamarillo em 0% (padrdo), 5, 7 e 10%.

Variaveis Cookie Padrdo Cookie 5% Cookie 7% Cookie 10%
Umidade (%) 5,14 +0,28° 8,43+0,09° 891+0,13° 12,28+0,25°
Cinzas (%) 1,42 +0,02° 1,40 +0,06°  1,45+0,08° 1,40 +0,05°
Proteinas (g/100g) 6,24 + 0,04° 7,57+0,13° 7,54+0,30° 7,63%0,13°
Lipideos (g/100g) 6,52 + 0,26° 7,74+0,03° 7,76+0,06° 7,38+0,17°

Carboidratos (g/100g) 87,3 +0,29° 84,7+0,09° 84,7+0,24°  85,0+0,04°

Valor energético (Kcal) ~ 432,6 +0,07°  438,7+0,02° 438,8+0,05° 436,9+0,01°

Resultados expressos como média + DP; letras sobrescritas diferentes na mesma linha indicam
diferenca significativa (p < 0,05; Teste One-way anova seguida de pds teste de Tukey).

Foram observados maiores teores de proteinas e lipidios nos biscoitos elaborados com farinha de
tamarillo quando comparados ao biscoito controle (Tabela 1), indicando a contribuicdo da presenca da
farinha de tamarillo para o aumento dos valores proteicos e lipidicos dos biscoitos.

A adicdo de farinha de tamarillo em biscoitos levou ao aumento significativo na atividade
antioxidante e no teor de fendlicos totais quando comparados ao biscoito padrdo (Figura 1). A atividade
antioxidante medida por TEAC (Figura 1A) e FRAP (Figura 1B) foi aproximadamente quatro vezes maior nos
biscoitos com substituicdo parcial de 10% da farinha de trigo por farinha de tamarillo quando comparado aos
biscoitos padrdo. Foi observada correlacdo positiva entre o teor de fendlicos totais e a atividade antioxidante
dos biscoitos, avaliada por FRAP (r = 0,7781; p = 0,003;) e por TEAC (r = 0,6955; p = 0,010;).
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Figura 1: Atividade antioxidante medida por TEAC (mmol trolox/100 g; Grafico A) e FRAP (mmol Fe*?/100 g;
Gréfico B) e Teor de fendlicos (mg EAG/100g; Grafico C) da fracdo soltvel dos biscoitos elaborados com
substituicdo parcial de farinha de trigo por farinha de tamarillo (5%, 7% e 10%) e biscoito padrdo. Resultados
expressos como média + desvio padrdo em duplicatas. Valores com diferentes letras sobrescritas no mesmo

ensaio indicam diferencga significativa entre as amostras (One-way ANOVA seguida de péds teste de Tukey, p<
0,05).
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Foram identificados nos biscoitos adicionados de farinha de tamarillo, em ordem decrescente de
concentracdo, os compostos fendlicos ndo antocianicos: acido 5-cafeoilquinico, seguido do acido rosmarinico
e acido 4-cafeoilquinico, tendo os ultimos, concentracdes similares (Figura 2). Estes compostos ndo foram
identificados no biscoito padrao, sendo identificado neste apenas o acido ferulico (0,5 ug/100 g +0,03).
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Figura 2: Conteudo de fendlicos ndo antocianicos da fragdo soluvel dos biscoitos com substituicao parcial de
farinha de trigo por farinha de tamarillo. Acido rosmarinico (A), acido 5-cafeoilquinico (B) e acido 4-
cafeoilquinico (C) identificados por Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE). Resultados expressos
como média * desvio padrdo de triplicatas. Valores com diferentes letras sobrescritas no mesmo ensaio indicam
diferenca significativa entre as amostras (One-way ANOVA seguida de pds-teste de Tukey, p<0,05).

Participaram da andlise sensorial 107 avaliadores. A partir do questionario de identificacdo e
consumo realizado, o grupo foi caracterizado como majoritariamente feminino (74,5% da populagdo total),
tendo uma faixa de concentracdo entre 20 e 22 anos, caracterizando um grupo jovem adulto. Quanto a
profissdo/ocupagdo mais declarada foi a de estudante (71% da populagdo). Quanto ao questionario de
consumo, a maior parte descreveu a frequéncia do consumo de biscoito tipo cookie em sua alimentagdo
como “ocasionalmente” (47% da populagdo), seguida da classificagdo “frequentemente” (27% da
populagdo), mostrando que os avaliadores tinham o hdabito de consumir o tipo de produto avaliado no
presente estudo.

A partir do teste de aceitacdo sensorial dos biscoitos tipo cookie foi observada influéncia da adicao
de farinha de tamarillo nos parametros aparéncia, cor, crocancia e sabor dos biscoitos. As avalia¢cGes da
impressdo global e do aroma ndo foram influenciadas pela substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha
de tamarillo (Tabela 2). No geral, foi observado efeito positivo da adicdo de farinha de tamarillo nos
biscoitos sobre os atributos aparéncia e cor (Tabela 2). Com exce¢do para crocancia e sabor, todos os
atributos avaliados apresentaram 70% ou mais de aceitabilidade (escores variando de 6 a 9) (Tabela 2).
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Tabela 2: Médias dos escores da aceitagdo das formulagSes de biscoitos tipo cookie elaborados com
substituicdo parcial de farinha de trigo por farinha de tamarillo em 0% (padrao), 5, 7 e 10% em
relacdo aos atributos sensoriais.

Global Aparéncia Cor Aroma Crocancia Sabor
Padrao 6,18 1,93 553+0,90° 527+2,23" 6,21+1,78° 6,25+1,97° 6,49 +2,05°
5% 582+1,92° 6,17+1,45° 6,20+1,86° 5,72+1,82° 4,19+2,15° 5,43+2,25"
7% 6,42 £2,00° 6,75+0,78° 6,79+1,62° 6,29+1,66° 576+1,99" 6,50+ 1,99°
10% 6,32 +1,74° 6,48+0,05° 6,80+1,40° 6,084+1,63° 5,14+2,11° 582+2,05°
Pr>F 0,107 0,000 0,000 0,080 0,000 0,000
Significativo Nao Sim Sim Nao Sim Sim

Resultados expressos como média + desvio padrdo. Letras iguais dentro de uma mesma coluna
indicam que a aceitacdo das amostras ndo apresentou diferenca estatistica usando escala estruturada
de 9 pontos (9- Gostei muitissimo a 1- Desgostei muitissimo).

Foi observada influéncia da substituicdo da farinha de trigo por farinha de tamarillo sobre a intencao
de compra dos biscoitos (Tabela 3). O biscoito padrdo e os biscoitos com substituicdo de 7% de farinha
apresentaram médias dos escores equivalente a “talvez compraria/ talvez ndo compraria” na escala.

Foi observada influéncia da substituicdo da farinha de trigo por farinha de tamarillo sobre a intencao
de compra dos biscoitos (Tabela 3). O biscoito padrdo e os biscoitos com substituicdo de 7% de farinha
apresentaram médias dos escores equivalente a “talvez compraria/ talvez ndo compraria” na escala.

Tabela 3: Intencdo de compra de biscoitos tipo cookie elaborados com substituicdo
parcial de farinha de trigo por farinha de tamarillo em 0% (padrdo), 5, 7 e 10%.

Formulagbes Intencdo de Compra

Padrdo 3,30+1,22°
5% 2,58+1,30°"
7% 3,15+1,25°
10% 2,90+1,28

Pr>F 0,000

Resultados expressos como média * desvio padrdo. Letras sobrescritas
diferentes indicam diferenca significativa (p< 0,05; Teste One-way anova
seguida de pds teste de Tukey).

4. DISCUSSAO

A substituicdo de farinha de trigo por farinha de tamarillo na elaboragao de biscoitos tipo cookie foi
investigada pela primeira vez. Foi observada que a adicdo de farinha de tamarillo aos biscoitos influenciou
sua composicdo quimica. Na medida em que houve aumento da quantidade de farinha de tamarillo no
biscoito, houve eleva¢gdo do conteudo de umidade no produto (Tabela 1). Provavelmente a elevada
higroscopicidade dos materiais fibrosos da farinha de tamarillo promoveu maior retencdo de agua no
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forneamento dos biscoitos com adicao da farinha de tamarillo comparado ao biscoito controle. Os teores de
cinzas ficaram de acordo com a legislagdo e comparados com a literatura, os teores de cinzas encontrados
(1,40 a 1,45%, min e max) foram menores aos observados para biscoitos enriquecidos com farinha de
berinjela (6) e similares aqueles acrescidos de farinha de maracuja (17). Ainda com rela¢cdo a composicao
centesimal, foram observados maiores teores de proteinas e lipidios nos biscoitos com adi¢do de tamarillo
guando comparados ao biscoito controle (Tabela 1). A variedade vermelha de tamarillo apresenta teores de
11,8 g de proteina e 9, 5g de lipidios para 100 g fruto (base seca) (18). Em contrapartida, a farinha de trigo
possui teores de proteina variando de 8 a 13% (19) e teor lipidico de aproximadamente 1,4%, (20). Assim, a
presenca da farinha de tamarillo contribuiu para o aumento dos valores proteicos e lipidicos dos biscoitos.
No geral, os teores de lipideos de todos os biscoitos elaborados no presente estudo encontram-se ainda
menores quando comparados com a literatura, uma vez que o conteudo lipidico de alimentos pode variar
conforme os ingredientes utilizados e da natureza da farinha mista (21, 22).

A adicdo da farinha de tamarillo nos biscoitos levou ao aumento significativo na atividade
antioxidante e no teor de fendlicos totais (Figura 1). Estudo de Silva (23) ao investigar o efeito da
incorporacao de farinha de caroco da manga em biscoitos, observaram aumento de 43% e 53% da atividade
antioxidante, medida por TEAC, nas formulagdes com 50% e 75% de substituicdo da farinha de trigo por
farinha de caro¢o da manga quando comparados ao biscoito controle. No presente estudo, os valores de
TEAC chegaram a ser 4 vezes maiores quando comparados a formulag¢ao padrdo, mesmo com substituicdo da
farinha de até 10% somente. Por outro lado, a substituicdo de farinha de trigo integral pela farinha da casca
de jabuticaba em proporg¢des de 2,5%, 5% e 7,5%, similares ao presente estudo, promoveu variagao da
atividade antioxidante, medida por FRAP, de 20 a 70 pmo/ de Fe/g (de 2 a 7 mm Fe/100 g). Esta variacdo é
superior a encontrada para os biscoitos elaborados com farinha de tamarillo (variacdo de 0,2 a 0,9 mm
Fe/100 g) e pode ser explicada pela elevada atividade antioxidante das cascas de jabuticaba (24).

Os resultados de correlagdo positiva entre a atividade antioxidante, tanto para o ensaio de FRAP
guanto para TEAC, e o teor de fendlicos totais dos biscoitos, reitera a importancia dos compostos fendlicos
como determinantes da atividade antioxidante dos biscoitos elaborados.

Quando avaliada a composicdo em fendlicos dos biscoitos, foi possivel identificar e quantificar em
ordem decrescente de concentragdo o acido 5-cafeoilquinico, seguido do acido rosmarinico e acido 4-
cafeoilquinico, tendo os Ultimos, concentra¢gdes similares (Figura 2). Estes compostos ndo foram
identificados no biscoito controle e, no geral, apresentaram concentragdo crescente com o aumento dos
percentuais de adi¢cdo de farinha de tamarillo. Vale ressaltar que ao analisar a farinha de tamarillo (dados
nido apresentados) foram identificados o acido 5-cafeoilquinico (25,04 ug/100g) e acido rosmarinico (3,30
ug/100g). Por outro lado, ndo foi detectado o acido 4-cafeoilquinico na farinha de tamarillo. Este resultado
demonstra a possibilidade de interconversdo, principalmente entre os compostos fendlicos de mesmo
grupo, por isomerizagao ou reacles de hidrélise durante o processamento dos biscoitos (25). No biscoito
padrdo foi somente identificado e quantificado o acido ferulico. Tal composto é encontrado em folhas e
sementes de plantas, destacando-se principalmente em cereais como o farelo do arroz, trigo e aveia (26).
Neste sentido, justifica-se o alto teor de acido ferulico encontrado no biscoito controle.

Em estudo anterior, Espin (27) destacaram o acido 3-cafeoilquinico e o acido rosmarinico como os
compostos majoritarios em diferentes amostras de tamarillo produzidos no Equador. CondicGes
diferenciadas de solo, clima, praticas agricolas e grau de maturacdo do fruto podem influenciar a composicao
em fendlicos dos frutos e justificar as diferencas observadas. Estudos prévios demonstraram a presenca da
cianidina-3-O-rutinosideo na casca do tamarillo, conferindo sua coloragdo avermelhada caracteristica (27) e
também em polpa de tamarillo (28). No presente estudo foram também realizadas analises cromatograficas
na tentativa de determinar os compostos fendlicos antocidnicos nos biscoitos, porém nado foram detectados
tais compostos. As condicbes de processamento dos biscoitos podem ter contribuido para este resultado,
uma vez que compostos fendlicos sdo sensiveis a diversos fatores podendo sofrer modificacdes por
oxidacdo, isomerizacdo e/ou interagdo com outros constituintes da matriz alimentar (29).

A partir da anadlise sensorial dos biscoitos, foi observada influéncia da adicao de farinha de tamarillo
nos parametros aparéncia, cor, crocancia e sabor dos biscoitos (Tabela 2). No geral, a aparéncia e a cor dos
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biscoitos com adicdo de tamarillo foram melhor avaliados em comparacdo ao controle e a crocancia dos
biscoitos com adi¢do de tamarillo recebeu avaliacgdo com notas menores comparado ao controle.

Com relacdo ao atributo aparéncia, os biscoitos obtiveram escore médio de 6,2, o que corresponde
ao critério “gostei levemente”, valor superior ao encontrado para biscoitos elaborados com farinha de arroz
e farinha de soja, que apresentaram escore médio de 5,0 (30). Com relacdo ao atributo crocancia, a
formulacdo que obteve maior percentual na regido de aceitacdo foi a amostra padrdao. O maior teor de
umidade dos biscoitos com adicdo de farinha de tamarillo (Tabela 1) pode justificar tal resultado. De acordo
com a literatura teores de umidade entre 2% e 8% sdo o que conferem melhores crocancias aos biscoitos
(31). Areducdo nos escores relacionados a textura de produtos de panificagdo apds a substituicdo parcial da
farinha de trigo é relatada na literatura e pode ser justificada pelas interacGes entre proteinas,
principalmente pelo gluten, e por diferengas na composicdo das fibras (31, 32). A substituicdo da farinha de
trigo pela farinha de tamarillo nas formulagGes ndo alterou o aroma dos biscoitos apesar da farinha de
tamarillo possuir um aroma bem acentuado e caracteristico, que nao foi perceptivel provavelmente devido a
utilizacdo de esséncia de baunilha na elaboragdo dos biscoitos.

De forma geral, a maioria dos atributos avaliados apresentou escores de aceitagdo em 70% ou mais
da populagdo, que é considerado o valor necessario para que um produto seja classificado como aceito
sensorialmente (33).

Com relacdo a intencdo de compra os avaliadores a julgaram ainda como incerta com escores
variando de 2,9 a 3,30, ou seja, tendendo a escala ‘talvez comprasse/ talvez ndo comprasse’. Hd que se
ressaltar que ndo houve diferenca significativa para a intencdo de compra do biscoito controle e os biscoitos
com 7 e 10% de substituicdo da farinha de trigo por farinha de tamarillo (Tabela 3). Este resultado indica que
ndo houve prejuizo na intengcdo de compra dos julgadores em funcdo da adi¢do da farinha de tamarillo.
Melhorias na formulacdo geral dos biscoitos podem contribuir para o aumento da indica¢do de intengdo de
compra dos voluntarios.

5. CONCLUSAO

A substituicdo de farinha de trigo por farinha de tamarillo na elaboracdo de biscoitos tipo cookie foi
investigada pela primeira vez no presente estudo. De forma geral a substituicdo da farinha de trigo por
farinha de tamarillo alterou as caracteristicas quimicas dos biscoitos, promovendo aumento da atividade
antioxidante e dos teores de fendlicos totais dos produtos. Adicionalmente, foram agregados os compostos
fendlicos acidos 5-cafeoilquinico, 4-cafeoilquinico e acido rosmarinico nos biscoitos elaborados com farinha
de tamarillo indicando um efeito positivo para o valor funcional comparado aos biscoitos controle. De modo
geral os biscoitos elaborados apresentaram aceitacdo pelos provadores sendo, portanto, a adi¢cdo de farinha
de tamarillo em substituicdo a farinha de trigo em biscoitos tipo cookie uma alternativa viavel para
promover melhora de sua caracteristica nutricional e funcional.
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