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ABSTRACT

QUALITY OF COOKIES FORMULATED
WITH DIFFERENT PEQUI PEEL FLOUR CONTENTS

The objective of this study was to evaluate the quality
of cookies formulated with different pequi peel flour contents
(FCP), replacing wheat flour (FT). A completely randomized
design was used, with control plus four treatments (12.5%,
25%, 37.5%, and 50% of FT substitution by FCP), and four
replications. The acceptability, color (brightness), nutritional
composition, energetic value, and calcium, magnesium, copper,
and manganese contents of each sample were analyzed. The data
were evaluated by variance analysis and the averages compared
by the Tukey test. When the FT substitution by FCP increased,
cookies became darker, with higher dietary fiber, moisture,
ash, magnesium, manganese, and copper contents, and lower
carbohydrates, proteins, lipids, and energetic value contents. In
terms of acceptability, cookies with up to 25% of FT substitution
by FCP do not differ from those without FCP (control), reaching
52% of consumer purchase intention and 5.2% of ingredients
cost reduction, as compared to control. Therefore, up to 25% FT
replacement by FCP, for this kind of cookie, is a feasible option,
with functional, economical, and ecological benefits.

RESUMO

O objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade de
biscoitos tipo cookie, formulados com diferentes niveis de farinha
de casca de pequi (FCP), em substitui¢do a farinha de trigo
(FT). Utilizou-se um delineamento inteiramente casualizado,
com controle mais quatro tratamentos (12,5%; 25%; 37,5%; ¢
50% de substitui¢do de FT por FCP), e quatro repetigdes. Foram
analisados: aceitabilidade, cor (luminosidade), composi¢ao
centesimal, valor energético e teores de alguns minerais de
cada amostra. Os dados foram avaliados por meio de analise
de variancia e as médias comparadas pelo teste Tukey. Com a
elevagdo da substitui¢do da FT por FCP, os biscoitos ficaram
mais escuros, com maiores teores de fibra alimentar, umidade,
cinzas, magnésio, manganés ¢ cobre ¢ menores teores de
carboidratos, proteinas, lipidios e valor energético. Em relagéo a
aceitabilidade, o biscoito com até 25% de substitui¢do da FT por
FCP néo difere daquele sem FCP, alcangando uma intengéo de
compra, por parte dos entrevistados, de 52% e uma economia no
custo dos ingredientes de 5,2%, em relagdo ao biscoito controle.
Portanto, a substitui¢ao de até 25% da FT por FCP, em biscoito
tipo cookie, ¢ uma alternativa viavel, com beneficios funcionais,
econdmicos e ecologicos.

KEY-WORDS: Caryocar brasiliense Camb.; residue; product
development; dietary fiber.

INTRODUCAO

O pequizeiro (Cariocar brasiliense Camb.) é
uma frutifera tipica do Cerrado brasileiro e de grande
valor econdmico na regido (Almeida 1998). O fruto ¢
composto por 76% de casca e 21,6% de pirénios (Vera
et al. 2005). O pirénio ¢ composto pela polpa carno-
sa, variando de amarelo-claro a laranja (mesocarpo
interno), endocarpo espinhoso € uma unica semente.
Os pirénios sao amplamente comercializados, para
utiliza¢dao na culinaria regional e agroindustrias de

PALAVRAS-CHAVE: Caryocar brasiliense Camb.; residuo;
desenvolvimento de produto; fibra alimentar.

conservas, polpas e molhos. A casca ¢ composta por
duas camadas: uma fina e coriacea, de cor verde acin-
zentada (epicarpo), € outra mais espessa e carnosa,
branco-amarelada (mesocarpo externo) (Marques
2001), que possui alto teor de fibras alimentares
(Barbosa & Amante 2002), mas ndo ¢ aproveitada,
transformando-se em problema ambiental.

A fibra alimentar tem ocorréncia natural em
hortaligas, frutas (principalmente cascas), graos
integrais e sementes (IOM 2001b). Esta tem sido
amplamente reconhecida, devido as suas proprieda-
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des relacionadas a promogao da satide. Atualmente,
alimentos ricos em fibra sdo classificados como
funcionais, por propiciarem agdes benéficas ao
organismo, como a diminuigdo do colesterol san-
guineo, protecdo contra cancer, aumento do transito
intestinal, intervencao no metabolismo de lipidios e
carboidratos e na fisiologia do trato gastrointestinal
(Cuppari 2005).

Adicionalmente, alguns frutos (como o pequi)
possuem consideravel quantidade de taninos em seu
epicarpo, os quais auxiliam na defesa da planta con-
tra o ataque de pragas (passaros e insetos) (Scalbert
1991). Os taninos sdo compostos ndo cristalizaveis e,
na presenca de agua, formam solugdes coloidais, que
apresentam reacdo acida e forte sabor adstringente
(Ferrdo et al. 2003). Concentragdes elevadas destes
compostos podem comprometer o sabor ¢ a palata-
bilidade de frutos (Agostine-Costa et al. 2000) e de
subprodutos destes originados.

Porém, o descascamento quimico, usado para
a remocdo do epicarpo do pequi, pode minimizar os
efeitos indesejaveis do tanino, proporcionando a ob-
tengo de uma farinha, a partir do mesocarpo externo,
a qual poderia ser usada em diferentes formulagdes
alimentares, a fim de agregar valor nutricional e
econdmico a esta frutifera. Neste sentido, o presente
trabalho foi conduzido com o objetivo de avaliar a
qualidade sensorial e fisico-quimica de biscoitos
tipo cookie, formulados com diferentes niveis de
substitui¢do da farinha de trigo (FT) por farinha de
casca de pequi (FCP).

MATERIAL E METODOS

Frutos de pequizeiro, de Sao Miguel do
Araguaia, Goias, da safra 2006, foram adquiridos
em Goiania, na Central de Abastecimento S/A de
Goias (Ceasa-GO). Estes foram lavados e sele-
cionados, considerando-se a ausé€ncia de injarias
visuais e infec¢des, bem como uniformidade de
tamanho, cor e firmeza. Em seguida, realizou-se
o descascamento quimico (remogao do epicarpo),
em bateladas de 1 kg, através de imersdo em 10 L
de solugdo de hidroxido de soédio (51 g/L), du-
rante 7 minutos, e, imediatamente apos, os frutos
foram lavados em agua corrente, para remoc¢ao da
cuticula queimada pela lixivia, com subsequente
imersdo em solucdo diluida (3%) de acido acético,
por trés minutos, para neutralizagdo da alcalini-
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dade residual. Posteriormente, os frutos foram
cortados, no sentido diametral, com faca de aco
inoxidavel, separando-se os pirénios das metades
do mesocarpo externo. Estas foram submetidas ao
branqueamento, em agua fervente, por seis minu-
tos, sendo, em seguida, desidratadas, em estufa a
gas com circulagdo forgada de ar, durante 16 horas,
a temperatura de 60°C. O produto desidratado foi
resfriado a temperatura ambiente e submetido a
moagem, em moinho de facas, para obtengdo da
FCP. Finalmente, a FCP foi embalada em sacos de
polietileno (0,01 mm de espessura) e armazenada
sob abrigo da luz.

Para avaliar a qualidade de biscoitos formu-
lados com diferentes niveis de substituicdo de FT
por FCP, utilizou-se um delineamento inteiramente
casualizado (DIC), com controle mais quatro trata-
mentos (12,5%; 25%; 37,5%; ¢ 50% de substituicao),
e quatro repeti¢des. O controle foi formulado com
240 g de FT e sem FCP, enquanto os demais utiliza-
ram, respectivamente, para FT ¢ FCP, 210 g ¢ 30 g;
180 ge 60 g; 150 ge 90 g; 120 g e 120 g. Os outros
ingredientes da formulag@o permaneceram constantes
(120 g de margarina, 50 g de aglicar mascavo, 120 g
de agucar cristal, 3 g de sal, 6 g de fermento em po,
1 ovo com 56 g e 2 g de esséncia de baunilha). Os
biscoitos foram preparados segundo técnica descrita
por Soares Junior et al. (2007).

A analise sensorial foi realizada por meio
do teste de aceitabilidade, com cem consumidores
potenciais do produto, selecionados em fungdo da
disponibilidade e interesse em participar do teste. Na
analise sensorial dos biscoitos, 49% dos consumido-
res entrevistados possuiam entre 21 e 30 anos; 40,4%
entre 16 e 20 anos; 6% entre 31 ¢ 40 anos; ¢ 4,6%
entre 41 e 50 anos, sendo 65,2% do sexo feminino e
34,8% do sexo masculino. A degustacdo foi realizada
a nivel laboratorial, em cabines individuais, com as
amostras servidas de forma monadica. Os parametros
de aparéncia, odor, textura ¢ sabor foram avaliados,
com auxilio da escala hedonica estruturada mista
de nove pontos, que varia de um, para “desgostei
extremamente”, a nove, para “gostei extremamente”
(Faria & Yotsuyanagi 2002).

Todas as analises fisicas e quimicas foram
realizadas em triplicata. A variavel L* da cor foi
obtida com o colorimetro Hunter Lab, no modo CIE
L*, a* e b*, onde a coordenada L* representa quao
claro ou escuro € o produto, com valores entre zero
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(totalmente preto) e cem (totalmente branco) (Cielab
2007). Determinaram-se os teores de umidade (base
umida), proteina bruta (microKjeldahl), cinzas (mu-
fla 550°C) e extrato etéreo (Soxhlet), por meio dos
métodos descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (Brasil
2005). A fibra alimentar total foi determinada por
método enzimico-gravimétrico, n® 985.29 da AOAC
Internacional (1997). Os carboidratos foram calcu-
lados por diferenca, subtraindo-se de 100 os valores
encontrados para proteinas, extrato etéreo, cinzas
¢ fibra alimentar total. O valor energético total foi
calculado multiplicando-se as porcentagens totais de
lipidios, proteinas e carboidratos, de cada amostra,
pelos seus valores caloricos respectivos: 9 kcal, 4 kcal
¢ 4 kcal (fatores de conversdo de Atwater), segundo
Brasil (2003).

Os teores de minerais (calcio, magnésio,
cobre e manganés) foram quantificados, em espec-
trofotometro de absor¢do atomica (Perkin Elmer
306), conforme o0 método n° 965.9 da AOAC Inter-
nacional (1997), com modificagdes. As amostras
secas e trituradas foram oxidadas e digeridas, em
solucdo de acido nitrico e acido perclorico (2:1), a
170°C, por cerca de sete horas. Para a determinagio
dos teores de calcio e magnésio, foi adicionado
oxido de lantanio aos extratos, evitando-se, assim,
interferéncia ocasionada pela presenga de fosfatos
ou aluminio.

Os resultados foram avaliados por meio de
analise de variancia ¢ as médias foram comparadas
pelo teste Tukey, a 5% de probabilidade (Pimentel-
Gomes 2000). O custo dos ingredientes substituidos
para o preparo dos biscoitos foi calculado por meio
de levantamento de precos, no mercado atacadista
da cidade de Goiania (GO), no dia 29 de novembro
de 2007.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os escores médios para aparéncia, aroma,
textura e sabor, a cor (luminosidade) e os custos dos
ingredientes variaveis dos biscoitos com diferentes
niveis de substitui¢do de FT por FCP estdo apresen-
tados na Tabela 1. O controle e os tratamentos com
12,5% e 25% de substitui¢do nao diferiram (P> 0,05),
em relagdo a aparéncia, obtendo os melhores escores
(entre 6 ¢ 7), ou seja, entre “gostei ligeiramente” e
“gostei regularmente”. Os tratamentos com 37,5%
e 50% de substituicdo também nao diferiram (P >
0,05) entre si, ficando os escores entre 5 € 6, ou seja,
entre “indiferente” e “gostei ligeiramente”. Portan-
to, uma substitui¢ao de até 25% de FT por FCP ndo
foi suficiente para alterar, de forma significativa, a
aparéncia do produto. A aparéncia de biscoitos tipo
cookie, elaborados com diferentes teores de farinha
de jatoba, foi correlacionada, por Silva et al. (1998),
com os resultados do teste instrumental de cor. Os
biscoitos de coloragdo mais clara apresentaram me-
lhor nivel de aceitagdo que os mais escuros.

Correlagdo positiva entre aparéncia e cor (L*)
também foi observada no presente trabalho, com a
substitui¢do da FT por FCP nas formulagdes. Em
relacdo a luminosidade (L*) dos biscoitos, os dados
médios obtidos variaram entre 34,6 ¢ 54,7 e todos os
tratamentos diferiram (P < 0,05) entre si (Tabela 1).
A variavel L* foi menor (34,6) no biscoito com 50%
de substitui¢do de FT por FCP, ou seja, o biscoito
apresentou coloracdo mais escura € o tratamento
controle apresentou coloragdo mais clara (54,7),
devido ao fato de a FCP possuir uma coloragdo mais
escura, quando comparada a FT.

Quanto ao aroma, o controle obteve o maior
escore (7,2), que também ndo diferiu (P > 0,05) dos

Tabela 1. Escores médios das caracteristicas sensoriais e luminosidade (L*), seguidos de seus desvios-padrdo e custo, dos biscoitos
elaborados com diferentes niveis de substituicdo de farinha de trigo (FT) por farinha de casca de pequi (FCP).

Niveis de substituicdo de FT por FCP (%)

Caracteristica Controle 2.5 25 375 50
‘Aparéncia’ 6.73+2.29a 6.71+145a 6.94+1 382 5.95+1,49b 5.03+1.49
Aroma 7.23+1.57a 6.88+1,58ab 7.04+1,39ab 6.60+0,70bc 6.07+134c
Textura 7.23+1.89% 7.12+127a 7.24+1 34a 6.87+1.28a 5.8+1.33a
Sabor 7.4942,06a 7.10+1,90a 7414151a 6.07+1,48b 43741 41c
L 54.7340.12¢ 50.99+0.32d 48.49+0.89¢ 46 45+0,45b 34.64+023a

Custo? 115 112 1.09 1.06 1.03

! Médias seguidas de letras iguais na linha ndo diferem entre si, pelo teste Tukey, a 5% de probabilidade; > L*: Luminosidade; * Custo em reais (R$), para elaboragdo

de 500 g de biscoito.
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escores dos tratamentos com 12,5% e 25% de subs-
tituigdo de FT por FCP, mas diferiu (P < 0,05) dos
tratamentos com 37,5% e 50% (Tabela 1). A FCP
possui um aroma caracteristico, que, até o nivel de
25% de substituicdo de FT por FCP no biscoito, ndo
foi observado pelos provadores, provavelmente devi-
do a utilizagao de aroma de baunilha. Os tratamentos
obtiveram escores médios variando de seis a oito, ou
seja, entre “gostei ligeiramente” e “gostei muito”.

A textura ndo diferiu (P > 0,05) entre os trata-
mentos. Entretanto, o controle e os tratamentos com
12,5% e 25% de substitui¢cdo receberam escores mé-
dios entre sete e oito (“gostei regularmente” a “gostei
muito”), enquanto os tratamentos com 37,5% e 50%
de substitui¢do receberam escores inferiores, entre
cinco e sete (“indiferente” a “gostei regularmente”),
provavelmente devido aos maiores teores de umidade
e fibra da FCP (Tabela 2), que podem ter tornado a
textura dos biscoitos mais “borrachenta”.

O controle nao diferiu (P > 0,05) dos trata-
mentos com 12,5% e 25% de substitui¢do de FT
por FCP, em relacdo ao sabor, situando-se entre sete
e oito (“gostei regularmente” a “gostei muito”). O
tratamento com 50% de substitui¢do diferiu (P <
0,05) dos demais, obtendo-se um escore entre quatro
e cinco (“desgostei ligeiramente” a “indiferente”),
sendo o inico biscoito ndo aceito, em relagdo a todos
os atributos avaliados (Tabela 1). Varios consumi-
dores citaram, em suas observagdes, que, a partir
do tratamento com 25% de substituicao de FT por
FCP, perceberam um forte sabor residual amargo no
biscoito. Novos estudos devem ser conduzidos, com
o objetivo de remover o sabor amargo da farinha,

por meio de maceragdo e trocas de agua durante a
fabricacao (antes da desidratagdo e moagem), visando
a melhorar a aceitacdo de biscoitos com niveis mais
elevados de FCP.

Os consumidores que declararam intengao de
comprar os biscoitos controle, com 12,5% e 25% de
substitui¢do de FT por FCP, foram, respectivamente,
90%, 76% e 57% do total de consumidores entrevis-
tados. Em relagdo aos biscoitos com 37,5% e 50%
de substituicdo, poucos consumidores demonstraram
interesse em compra-los (35% e 17%, respectivamen-
te). Em relagdo ao custo dos ingredientes utilizados
para elaboragdo de 500 g de biscoitos (Tabela 1),
as diferengas tornam-se expressivas, em escala in-
dustrial. Assim, biscoitos com 25% de substituicdo
de FT por FCP possuem potencial econdomico para
utilizacdo na alimenta¢do humana.

A composicdo centesimal exprime, mesmo que
seja de forma grosseira, o valor nutricional de um
produto (Vilas Boas 1999). Os teores de umidade,
fibra alimentar, cinzas, lipidios, proteinas, carboi-
dratos, calcio, magnésio, cobre, manganés, além
do valor energético dos biscoitos estudados, estdo
apresentados na Tabela 2.

Os teores de umidade, fibra alimentar total e
cinzas aumentaram, com a elevacdo do nivel de subs-
tituigdo de FT por FCP, enquanto os teores de lipidios,
carboidratos e proteinas diminuiram (Tabela 2). Isto
pode ser explicado pela diferenga entre a composigao
quimica da FT e da FCP. Barbosa & Amante (2002)
elaboraram FCP utilizando a casca integral, ou seja,
com epicarpo € mesocarpo externo, ¢ obtiveram
teores médios de cinzas de 1,8 g/100 g; proteinas de

Tabela 2. Caracteristicas quimicas e valor energético, seguidos de seus desvios-padrio, dos biscoitos elaborados com diferentes
niveis de substituicdo de farinha de trigo (FT) por farinha de casca de pequi (FCP).

Niveis de substituicdo de FT por FCP (%)

Nutriente Controle 2.5 75 37.5 30
Umidade? 5.3710,07¢ 5.7740.05d 6.0410.00¢ 6.5110.07b 7.1810.03a
Cinzas® 23570,00d 2.390.01cd 2.4750.01c 2,5970.02b 2'8510.02a
Proteinas’ 7.5410.34a 7.4710,07a 6.7710,18ab 6.58+0.04b 6.3210.25b
Lipidios® 18.040.22a 16,5140,01b 14.2540.01c 12.0240,05d 9.6740.24¢
CHOs?? 64.2710.292 62.70+0.05b 62.8810.32b 60.89+1.36¢ 60,3010 44c
FA2 2.41+0.04¢ 5.15+0,02d 7.57+0,03¢ 11.4040.04d 13.66+1.80a
Calcio® 150,27-40.00¢ 149,78+0,04¢ 1749140052 1745040.02ab  174.20+0,02b
Magnésio® 32.5310,01d 34.90+0,02d 39.9810.03¢ 33.7410.01b 56,78+0.02a
Cobre® 0.2040,22¢ 0.3140.11d 0.3340.55¢ 0.3640.33b 0.3840.22a
Manganés’ 2.0740.22b 2.09-40.98ab 2.1140,14ab 2.1140.22ab 2.1310.33a
VES 449.60+1.15a 429.2740,00b 406.8540.03¢ 378.064037d 3535141 48¢

! Médias seguidas de letras iguais na linha ndo diferem entre si, pelo teste Tukey, a 5% de probabilidade; 2 g/100 g; * CHOs: carboidratos; * FA: fibra alimentar; * mg/100 g;

¢ VE: valor energético, em kcal/100 g.
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5,8 /100 g; carboidratos totais de 50,9 g/100 g; fibra
alimentar total de 39,9 g/100 g; e lipidios de 1,5 g/100 g.
Em comparagao a farinha de trigo (Tbcausp 2005),
observa-se que a FCP possui teor de fibra alimentar
12,5 vezes maior, bem como teores trés vezes mais
elevados de minerais.

Os teores médios de umidade variaram entre
5,4¢/100 ge 7,2 g/100 g e todos os tratamentos diferi-
ram (P <0,05) entre si, sendo o maior valor obtido no
tratamento com 50% de substitui¢ao de FT por FCP,
que possui teor bem maior de fibras (Tabela 2). A ab-
sor¢do de agua, por produtos de panificacdo, depende,
principalmente, de dois pardmetros: o contetido de
proteina e o contetido de fibras da massa. A proteina
absorve seu mesmo peso em agua ¢ as fibras t€ém uma
grande capacidade de unido com a agua, podendo ser
responsaveis pela absor¢do de agua, em até um terco
de sua massa (Cauvain & Young 2002). Kruger et
al. (2003), elaborando biscoitos tipo cookie e snack,
observaram que o teor de umidade nos cookies foi
maior que nos snacks e atribuiram esta diferenca ao
maior teor de fibra nos cookies, principalmente por
ser esta fibra proveniente da aveia, que possui elevado
poder de retengdo de agua.

A fibra alimentar variou entre 2,4 g/100 g e
13,7 g/100 g e todos os tratamentos diferiram (P <
0,05) entre si (Tabela 2). Segundo o Ministério da
Satde (Brasil 1998), um alimento sélido pode ser
considerado fonte de fibra, quando possui um mi-
nimo de fibras (3,0 g/100 g), e como de alto teor
de fibras, quando contém, no minimo, 6 g/100 g.
Assim, o biscoito com 12,5% de substituicdo de
FT por FCP pode ser considerado fonte de fibras
e os demais como de alto teor de fibras. Apesar
do conhecimento sobre fibras alimentares e suas
propriedades relacionadas a promogao da satde,
estudos indicam que a ingestdo de alimentos com
fibras, pela populacédo brasileira, tem diminuido ao
longo do tempo (Lajolo et al. 2001). A adigdo de
fibras em alguns alimentos tem sido uma alternativa
encontrada para compensar a deficiéncia existente
na dieta (IOM 2001b). Sendo assim, biscoitos for-
mulados com 25% de substitui¢do de FT por FCP,
aceitos sensorialmente, podem ser uma alternativa
viavel de inclusdo de um produto com alto teor de
fibras (7,6%) no mercado consumidor.

Os teores médios de proteinas variaram entre
6,3 2/100 g e 7,5 g/100 g e o controle nao diferiu do
tratamento com 12,5% de substituicdo de FT por FCP
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(P> 0,05), mas ambos diferiram dos tratamentos com
37,5% e 50% (P < 0,05). As cinzas oscilaram entre 2,4
g/100 ge 2,9 g/100 g e o tratamento com 12,5% de subs-
tituicdo ndo diferiu do controle e daquele com 37,5%
(P> 0,05), mas estes diferiram dos demais (P < 0,05).
Os lipidios variaram entre 9,7 g/100 g e 18,0 g/100 g,
sendo que todos os tratamentos diferiram entre si (P <
0,05). Os carboidratos ficaram entre 60,3 g/100 g e
64,3 2/100 g. A medida que aumentaram os percentuais
de FCP nos tratamentos, ocorreu simultdneo aumento
nos teores de fibras e cinzas e reducdo dos carboidratos
e proteinas (Tabela 2).

Os maiores teores de cobre, manganés ¢ mag-
nésio foram observados no tratamento com 50% de
substituicdo de FT por FCP (Tabela 2). Houve aumen-
to destes minerais, com a elevacdo do nivel de substi-
tuicdo. Os teores médios de cobre variaram entre 0,20
mg/100 g e 0,38 mg/100 g. A importancia bioldgica,
funcional e estrutural do cobre, em animais ¢ huma-
nos, esta relacionada com as fungdes metabodlicas de
enzimas cobre-dependentes (cuproenzimas). Estas
enzimas catalisam reacdes fisiologicas importantes,
relacionadas com fosforilagdo oxidativa, inativagdo
de radicais livres, biossintese de colageno e elastina,
formagao de melanina, coagulagdo sanguinea, meta-
bolismo de ferro e sintese de catecolaminas (Danks
1988). O mangangés variou entre 2,07 mg/100 ge 2,13
mg/100 g e todos os tratamentos diferiram entre si
(P <0,05), com excegao dos tratamentos com 25% e
37,5% de substituicao de FT por FCP (Tabela 2).

Os teores médios de calcio variaram entre
149,8 mg/100 g e 174,9 mg/100 g, sendo o maior teor
observado no tratamento com 25% de substituicdo.
O célcio ¢ o mineral mais abundante no organismo
e sua ingestdo adequada ¢é essencial para permitir
ganhos 6timos de massa e densidade dssea, nos anos
pré-puberais e na adolescéncia, sendo, além disso,
necessario para a transmissdo nervosa e regulagdo
da fun¢do muscular cardiaca (Anderson 2005). O
magnésio variou entre 32,5 mg/100 ge 56,8 mg/100 g
e todos os tratamentos diferiram entre si (P < 0,05),
com excecdo do controle e do tratamento com 12,5%
de substituicdo de FT por FCP. A literatura cientifica
relata a existéncia de uma interacgdo entre o calcio e
o magnésio. Na regulagdo da tonicidade dos vasos
sanguineos, o calcio age contraindo-os, enquanto o
magnésio relaxa e dilata os vasos. Esses ions também
competem durante a absor¢do no intestino (Santos
et al. 2004).
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Uma porgao de 30 g de biscoito, com 25% de
substitui¢do de FT por FCP, fornece, para adultos,
14,5% da ingestdo dietética recomendada para car-
boidratos, 6,0-10,8% de fibras, 4,4-5,3% de calcio,
27,4-35% de manganés, 11,1% de cobre ¢ 3,6-4,7%
de manganés (IOM 1997, IOM 2001a, IOM 2005).

O valor energético médio (VE) variou entre
353,6 kcal/ 100 g e 449,7 kcal/ 100 g e todos os
tratamentos diferiram entre si (P < 0,05) (Tabela 2).
A obesidade ¢, atualmente, um problema de saude
publica, em varios paises, ¢ decorre, dentre outros fa-
tores, da ingestdo de alimentos altamente energéticos,
ricos em carboidratos simples ¢ gorduras. A utilizagdo
de produtos com maior contetido de fibras € menor
valor energético ¢ recomendada para a prevengdo e
controle deste problema (Cuppari 2005). AFCP érica
em fibras ¢ a adi¢do de fibras a produtos panificados
¢ a forma mais tradicional para redugdo do valor
energético da preparagdo, atribuindo, também, a estes
alimentos, propriedades benéficas a satide (Benassi
et al. 2001).

CONCLUSOES

1. Com o aumento da substitui¢ao da farinha de trigo
por farinha de casca de pequi, os biscoitos ficam
mais escuros € com maiores teores de umidade, fi-
bra alimentar, cinzas, magnésio, calcio, manganés
e cobre, e menores teores de proteinas, lipidios,
carboidratos e valor energético.

2. A aceitabilidade do biscoito ndo ¢ afetada até 25%
de substitui¢ao da farinha de trigo por farinha de
casca de pequi, alcangando inten¢do de compra,
por parte de 52% dos consumidores.

3. O biscoito com 25% de substituicdo possui alto
teor de fibras, podendo ser considerado alimento
funcional, com menor valor energético, possibi-
litando uma economia no custo dos ingredientes
de 5,2%, em relagdo ao biscoito elaborado com
farinha de trigo.
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