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Resumo A farinha de alfarroba, fruto da alfarrobeira (Ceratonia siliqua L.), árvore nativa da região do
Mediterrâneo, é considerada um produto saudável e de elevado valor nutritivo, podendo
substituir o cacauempónaproduçãodeprodutos alimentícios.Apartir disso, oobjetivodeste
estudo foi desenvolver biscoitos integrais à base de farinha de alfarroba comoumaalternativa
ao uso do cacau em pó, verificando suas propriedades nutricionais, alterações físicas e
aceitabilidade.Os biscoitos foramdesenvolvidos apartir da receita padrão àbasede cacauem
pó, sendo elaboradas três formulações com substituição do cacau pela alfarroba nas
proporções de 100%, 50% e 25%. Tal substituição promoveu alterações físicas nos produtos,
diminuição no teor de proteínas, carboidratos, gorduras totais e aumento nas fibras. Os
possíveis consumidores foramcapazesdenotardiferençasignificativanotestedediferençado
controle entre a amostra padrão (100% de cacau) e a III (commenor teor de alfarroba), sendo
osdemais itens imperceptíveisestatisticamente.Deacordocomasanálises realizadaseoteste
sensorial, verificou-se que a substituição do cacau pela alfarroba é viável.

Abstract Carob powder, made from the fruit of the carob tree (Ceratonia siliqua L.), which is
native to the Mediterranean region, is considered a healthy product with a high
nutritional value, and it can be used as a substitute for cocoa powder in the production
of food. Based on this, the objective of the present study was to develop whole carob
powder cookies as an alternative to cocoa powder, verifying its nutritional properties,
physical changes and acceptability. The cookies were developed using the standard
cocoa recipe, and three formulations were prepared with carob instead of cocoa in
proportions of 100%, 50% and 25%. This substitution promoted physical alterations in
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Introdução

O cacau em pó é uma substância amplamente utilizada em
diversos produtos alimentícios devido à sua complexa diver-
sidade de sabores e variadas propriedades sensoriais.1 Con-
tudo, devido a estas características particulares, sua
utilização tem sido cada vez mais frequente, gerando uma
alta demanda do produto com elevação em seu preço,
surgindo também a consequente necessidade de se encon-
trarem substitutos viáveis para suprir essa demanda.1

Os substitutos do cacau empó são substâncias que podem
estar incorporadas nas formulações de diferentes produtos
alimentícios, como biscoitos, massas de panificação, sobre-
mesas, entre outros, e podem ser utilizadas para substituir
total ou parcialmente o cacau, a fim de garantir a qualidade
do produto final ou acrescentar uma nova característica
durante a entressafra.2 Entre os possíveis substitutos des-
taca-se a farinha de alfarroba, que contém atributos senso-
riais similares aos do cacau.2

A alfarroba, fruto da alfarrobeira (Ceratonia siliqua L.) –

árvore nativa da região do Mediterrâneo2–, é uma vagem
composta por sementes, e que tem sido utilizada comdiversas
finalidades, entre elas a alimentação de animais, ou mesmo
pela indústria de alimentos, como espessante e estabilizante,
quando processada adequadamente.3 Quando ocorre a reti-
rada das sementes, obtêm-se a polpa, que, após o processo de
secagem, torrefação e trituração, se transforma na farinha
(alfarroba em pó), que tem cor e sabor parecidos ao cacau.2,3

Uma das vantagens da farinha de alfarroba é que ela
contem baixas quantidades de compostos estimulantes,
como cafeína e teobromina, consideradas por muitos autores
fatores antinutricionais4 e/ou agentes alergênicos, presentes
em maiores concentrações no cacau. Produtos que apresen-
tam substituição total do cacau pela alfarroba tornam-se
livres da cafeína em sua composição.1 Além disso, a farinha
de alfarroba contém baixo teor lipídico, com aproximada-
mente 0,5% de gorduras, enquanto o cacau contém até 23%.5,6

De acordo comPereira et al (2011)6 e Cassanego (2013),7 a
farinha de alfarroba contém alto teor de carboidratos de
baixo peso molecular, sendo a sacarose o mais importante,
seguida pela glicose e pela frutose, apresentando também
boa solubilidade. Apesar do seu alto teor de açúcares, possui
baixo teor energético, apresentando em 100 g apenas 222
kcal, contra 350 kcal do cacau, além de alta quantidade de
fibras, sendo 9,2 g e 4,1 g em cada 100 g para a alfarroba e o
cacau, respectivamente. Ademais, apresenta uma ótima
relação custo–benefício, pois nas preparações o grau de
substituição do cacau pela alfarroba se dá em proporções
menores.3,6

Além de todos os benefícios nutricionais citados, vale
ressaltar que a alfarroba é rica em compostos fenólicos que
têm elevado potencial antioxidante, similar ao do azeite e do
vinho, e, devido a isso, pesquisadores acreditam que seus
componentes possam ser úteis no combate aos radicais livres
e às doenças crônico-degenerativas.5,8,9

Baseado nas diversas vantagens da substituição do cacau
pela alfarroba, verifica-se que cada vez mais pesquisas têm
sido realizadas com a finalidade de estudar isso, desenvol-
vendo biscoitos recheados,10 achocolatados,2 sorvetes,6

bebidas lácteas,7 cupcakes,11 bolos12 e iogurtes.13

Ao considerar os produtos citados anteriormente,
observa-se que os biscoitos podem se destacar, pois apre-
sentam amplo consumo, são de fácil acesso, têm uma ampla
variedade de sabores, além de serem uma alternativa
prática de consumo alimentar.14 Geralmente são consumi-
dos com o intuito de satisfazer as necessidades sensoriais,
sendo ricos em açúcares e gorduras e pobres em outros
nutrientes.14 Porém, os consumidores deste tipo de produto
têm cada vez mais buscado opções saudáveis que tragam
benefícios ao organismo, como os biscoitos com adição de
fibras.14 Assim, modificações na formulação de biscoitos
têm sido cada vez mais realizadas visando a melhora do
valor nutricional.14

Atualmente, este tipo de produto está presente em 99,7%
dos lares brasileiros, sendo que no ano de 2016 o mercado
movimentou R$ 21,853 bilhões, um aumento de 3,9% em
relação ao ano anterior. Esse dado reflete o comportamento
do consumidor, que, apesar da crise econômica vivida no
país, não retirou do dia a dia os produtos básicos e práticos,
como os biscoitos.15

Considerando todos os fatores envolvidos na substituição
do cacau pela alfarroba, o presente estudo objetivou desen-
volver biscoitos integrais à base de farinha de alfarroba como
uma alternativa ao uso do cacau em pó, verificando sua
aceitabilidade afimdedisponibilizar a opção de umalimento
mais saudável do ponto de vista nutricional, commenor risco
de alergias e sem componentes estimulantes.

Métodos

As formulações dos biscoitos foram desenvolvidas a partir de
testes preliminares baseados na formulação padrão à base de
cacau em pó (biscoito padrão), sendo elaboradas três formu-
lações substituindo o cacau pela alfarroba nas proporções de
100%, 50% e 25%, respectivamente, I, II e III. As matérias-
primas utilizadas no desenvolvimento dos biscoitos (farinha
de alfarroba, cacau em pó, farinha de trigo integral, açúcar
mascavo, canela em pó, fermento químico, bicarbonato de

the products, a decrease in the protein, carbohydrate, and total fat content, and
an increase in fibers. The possible consumers were able to note a significant difference
in the control difference test between the standard sample (100% cocoa) and sample
III (the recipe with the lowest carob content), but the other items were statistically
imperceptible. According to the analyses performed and the sensorial test, we verified
that the replacement of cocoa by carob is feasible.
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sódio, óleo de girassol e ovo) foram adquiridas no comércio
de Registro/SP. Durante as preparações, todos os ingredientes
foram pesados utilizando uma balança semianalítica (Bel
Mark S622, Bell Engineering, Piracicaba, SP, Brasil), e os
pesos, anotados em gramas (►Tabela 1).

O desenvolvimento dos biscoitos ocorreu na Cozinha
Experimental, pertencente ao curso de Nutrição do Centro
Universitário do Vale do Ribeira, seguindo o Manual de Boas
Práticas elaborado pela própria instituição, com o intuito de
minimizar riscos de contaminação, garantindo, assim, a
segurança e a qualidade dos alimentos.

Para o preparo dos biscoitos, foram adicionados e homo-
geneizados os ingredientes secos em uma tigela, seguido do
acréscimo de ovo e, por último, o óleo. Os insumos foram
misturados com auxílio de colher até se obter uma massa
homogênea. Os biscoitos forammoldados pesando 8 gramas
cada, e acondicionados em assadeiras retangulares antiade-
rentes; em seguida, foram levados a forno (fogão convencio-
nal 4 bocas, Dako, Atlas Eletrodomésticos, Pato Branco, PR,
Brasil) pré-aquecido a 180°C durante 10 minutos.

Os biscoitos foram analisados com relação ao seu teor
energético (Kcal), carboidratos (g), proteínas (g), gorduras
totais (g), gorduras saturadas (mg), fibras alimentares (g) e
sódio (mg). Os cálculos foram realizados usando a Tabela
Brasileira de Composição de Alimentos.16

Após a preparação dos biscoitos, foram realizadas análises
físicas (peso, espessura e diâmetro) emdois processamentos,
com seis biscoitos de cada formulação, provenientes de uma
mesma fornada, escolhidos de forma aleatória, após terem
atingido temperatura ambiente, totalizando 24 biscoitos de
cada processamento.

Os biscoitos tiveram peso, espessura e diâmetro analisa-
dos antes e após a cocção.17 A pesagem foi realizada em
balança semianalítica (BelMark S622), e, o peso, expresso em
gramas; a espessura e o diâmetro foram medidos com o
auxílio de um paquímetro (Vernier Caliper, Starrett, Itu, São
Paulo, Brasil), e foram expressos em centímetros. Em

seguida, foi calculado o fator de expansão, obtido pela razão
entre os valores de diâmetro e espessura dos biscoitos após a
cocção corrigidos pelo método 10–50D da American Asso-
ciation of Cereal Chemists (AACC).17

As análises sensoriais foram realizadas de acordo com as
indicações de Dutcosky (2011)18 com estudantes, professo-
res e funcionários da instituição de ensino, de ambos os
sexos, com idade entre 18 a 59 anos, em cabines individuais
de análise sensorial da Cozinha Experimental do Centro
Universitário do Vale do Ribeira.

O teste de diferença do controle foi realizado com 51 prova-
dores usando-se aescalahedônica estruturadade9pontos, com
variações de 9 (extremamente melhor do que o controle) a 1
(extremamente pior do que o controle) para avaliar se os
provadores seriam capazes de identificar diferenças no sabor,
aparência e textura entre a formulação padrão (com cacau) e as
formulações à base de farinha de alfarroba. As amostras com
alfarroba foram fornecidas aleatoriamente, codificadas com
algarismos de três dígitos e servidas à temperatura ambiente,
juntamentecomaformulaçãopadrão, identificadacoma letraP.

O teste de aceitabilidade foi realizado por 52 provadores
usando-se a escala hedônica estruturada de 9 pontos, com
variações de 9 (gostei extremamente) a 1 (desgostei extre-
mamente) para avaliar os atributos sabor, aroma, aparência e
textura entre as quatro formulações. Todas as amostras
foram fornecidas aleatoriamente, codificadas com algaris-
mos de três dígitos, e servidas à temperatura ambiente.

Em todas as análises sensoriais realizadas, os biscoitos
foram fornecidos em recipientes limpos e inodoros junta-
mente com um copo de água filtrada à temperatura ambi-
ente, para que os provadores pudessem limpar as papilas
gustativas entre as degustações. Após provar cada amostra,
os participantes foram instruídos a preencher a respectiva
ficha de avaliação. Antes da degustação, os voluntários foram
instruídos a ler e assinar o termo de consentimento livre e
esclarecido (TCLE).

Para as análises físicas, foi utilizado o delineamento
estatístico inteiramente casualizado com dois processamen-
tos e seis repetições, utilizando-se a análise de variância
(ANOVA) pelo teste F. A comparação das médias obtidas nos
diferentes tratamentos foi analisada segundo o teste de
Tukey com 5% de significância, com o auxílio do programa
Statistical Analysis System (SAS, SAS, Cary, Carolina do Norte,
EUA).19

O teste de diferença do controle foi avaliado por meio da
ANOVA e do teste de média Dunnett, comparando-se apenas
o controle com as demais amostras. Para a análise sensorial
de aceitabilidade com utilização da escala hedônica estru-
turada de 9 pontos, foi utilizada a ANOVA, dando continui-
dade com o teste de comparação múltipla de médias de
Tukey com o nível de 5% de significância.

O índicedeaceitabilidade (IA) foi calculadoparaosatributos
sabor, aparência, textura e aroma. Para o cálculo, foi adotada a
expressão: IA (%) ¼ A x 100 / B, na qual A ¼ notamédia obtida
para o atributo, e B ¼ nota máxima dada ao atributo.20

Segundo Dutcosky (2011),18 para que o produto seja conside-
rado aceito em termos das suas propriedades sensoriais, é
necessário que se obtenha um IA de, no mínimo, 70%.

Tabela 1 Ingredientes dos biscoitos à base de cacau em pó e
de farinha de alfarroba

Biscoitos

Ingredientes Padrão (g) I (g) II (g) III (g)

Ovo 55 55 55 55

Óleo de girassol 36 36 36 36

Farinha de trigo
integral

150 150 150 150

Açúcar mascavo 130 130 130 130

Canela em pó 2 2 2 2

Bicarbonato de sódio 0,5 0,5 0,5 0,5

Fermento químico 5 5 5 5

Cacau em pó (100%) 24 � � �
Farinha de alfarroba � 24 12 6

Nota: Padrão ¼ cacau; I, II e III, contendo, respectivamente, 24 g, 12 g e
6 g de farinha de alfarroba.
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O presente estudo foi aprovado pelo Comitê de Ética,
CAAE: 74726317.6.0000.5490.

Resultados e Discussão

As características nutricionais (energia, carboidratos, proteí-
nas, gorduras totais, gorduras saturadas, fibra alimentar e
sódio) das amostras elaboradas foram descritas na►Tabela 2.

A substituição do cacau promoveu redução calórica no
produto elaborado, fato justificado pelo menor teor de
lipídios1 e maior teor de fibras presentes na alfarroba.12

Além da redução calórica, essa substituição pode diminuir
o teor de lipídios e carboidratos, assim como elevar o teor de
fibras.12 A diminuição do teor lipídico pode ser justificado
pela menor proporção deste nutriente na farinha de alfar-
roba, quando comparada ao cacau.12 Em contrapartida,
observa-se a diminuição do teor proteico nos biscoitos
adicionados de alfarroba, fato relacionado à composição do
cacau, que tem taxas mais elevadas do que a alfarroba, o que
interfere nos resultados apresentados pelas amostras.1 O
incremento no teor de fibras ao adicionar alfarroba em
produtos alimentícios, como o iogurte, já tem sido observado
em outros estudos.13

As análises físicas de peso, espessura e diâmetro (antes e
após a cocção), e o fator de expansão dos biscoitos foram
apresentados na ►Tabela 3.

Alterações no peso, diâmetro e espessura dos biscoitos
foram verificadas antes da cocção, o que pode ter ocorrido
devido a variações durante a manipulação dos produtos, a
qual foi realizada manualmente, ao contrário do que ocorre
no processo em escala industrial, que utiliza equipamentos,
gerando a padronização dos processos.

A variação de peso observada nos biscoitos antes e após a
cocção indica a perda de peso decorrente do assamento.21

Teores mais elevados de alfarroba diminuem a perda de peso
após a cocção, como observado ao comparar os biscoitos I e
III, proporcionando maior rendimento da receita. De acordo
com o estudo de Oliveira e Reyes (1990),22 à medida que
aumenta o teor de fibras, ocorre aumento da umidade dos
biscoitos, devido à retenção da água na estrutura do produto
durante o processo de cocção. Tal fato foi observado no
estudo de Rosa et al (2015),12 ao substituir cacau por
alfarroba na elaboração de bolos, e ao adicionar fibras de
alfarroba emmassa de macarrão.23 Dessa maneira, as perdas
decorrentes da cocção podem ser minimizadas com a adição
da fibra de alfarroba23 ou da própria alfarroba em si.

Ao avaliar as variações que ocorreram na espessura dos
biscoitos após a cocção, observou-se que a amostra padrão
não apresentou diferença significativa, mas os biscoitos aos
quais foi adicionada alfarroba apresentaram diminuição,
com menor tendência para os biscoitos com maiores teores
de alfarroba (I, II e III, respectivamente). Em contrapartida, o
diâmetro após a cocção apresentou aumento em todas as
amostras, sendo esta diferençamenos expressiva na amostra
padrão, e, nas amostras com adição de alfarroba, com teores
maiores desse ingrediente apresentandomenor tendência de
aumento. Assim, verificou-se que teoresmaiores de alfarroba
apresentaram maior similaridade ao biscoito desenvolvido
com cacau.

Assim, adiminuiçãonos teoresdealfarrobaprovocoumaior
alteração no diâmetro, espessura e, consequentemente, no
fator de expansão, o que pode ter ocorrido devido ao aumento
da biodisponibilidade do açúcar, que, normalmente, aumenta
o espalhamento e reduz a espessura dos biscoitos.24 Estudo de

Tabela 2 Características nutricionais dos biscoitos elaborados

Biscoitosa

Padrão I II III

Energia (Kcal) 178,08 175,44 172,11 170,40

Carboidratos (g) 28,65 27,81 27,81 27,81

Proteínas (g) 3,66 3,05 2,98 2,95

Gorduras totais (g) 4,89 4,58 4,57 4,57

Gorduras
saturadas (mg)

0,59 0,41 0,41 0,41

Fibra alimentar (g) 1,91 2,18 2,05 1,98

Sódio (mg) 19,85 18,05 18,05 18,05

Nota: aValores referentes a três biscoitos, ou uma porção; padrão ¼
cacau; I, II e III, contendo, respectivamente, 24 g, 12 g e 6 g de farinha
de alfarroba.

Tabela 3 Análises físicas dos biscoitos à base de cacau em pó e de farinha de alfarroba

Análises físicas Biscoitosa

Padrão I II III

Peso antes da cocção 7,73 � 0,26Ca 8,29 � 0,24Aa 7,85 � 0,24BCa 8,04 � 0,29BAa

Peso após a cocção 7,30 � 0,24Bb 7,59 � 0,23Ab 7,03 � 0,22Bb 7,13 � 0,26Bb

Espessura antes da cocção 1,71 � 0,10Aa 1,54 � 0,05Ba 1,59 � 0,09Ba 1,54 � 0,07Ba

Espessura após a cocção 1,72 � 0,10Aa 1,36 � 0,13Bb 1,25 � 0,08Bb 1,08 � 0,07Cb

Diâmetro antes da cocção 1,95 � 0,07Cb 2,07 � 0,07Bb 2,03 � 0,06CBb 2,21 � 0,05Ab

Diâmetro após a cocção 2,49 � 0,11Da 3,38 � 0,14Ca 3,73 � 0,18Ba 3,93 � 0,17Aa

Fator de expansão 1,44 � 0,14D 2,50 � 0,28C 2,95 � 0,25B 3,60 � 0,21A

Nota: aLetras maiúsculas iguais na horizontal não diferem entre si no nível de 5%; letras minúsculas iguais na vertical entre análises antes e após a
cocção (peso, espessura e diâmetro) não diferem entre si no nível de 5%. Biscoitos: padrão ¼ cacau; I, II e III contendo, respectivamente, 24 g, 12 g e
6 g de alfarroba.
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DeMoraes et al (2010)21 com biscoitos tipo cookie evidenciou
que o aumento da concentração de açúcar aumenta o fator
de expansão. Além disso, a consequente diminuição do teor
lipídico verificado com a incorporação da farinha de alfarroba
também pode ter influenciado na expansão do produto, pois
teores maiores de gorduras produzemmassas menos extensí-
veis, ou seja,menores emrelação à expansibilidade,25 comono
caso do biscoito padrão.

Tais parâmetros (espessura, diâmetro e fator de expansão)
têm sido utilizados para prever a qualidade dos produtos.
Com isso, biscoitos que apresentam fator de expansão muito
alto ou muito baixo podem causar problemas na indústria
alimentícia, resultando em produtos com tamanho ou peso
muito elevado ou muito baixo.21

No teste de diferença do controle houve participação de
51 provadores, sendo 75%do sexo feminino e 25%,masculino.
Em relação à faixa etária, 72% tinham entre 18 e 25 anos, 12%,
entre 26 e 35 anos, 10%, entre 36 e 45, e apenas 6%, entre 46 e
60 anos. Na ►Figura 1 foram dispostas as médias atribuídas
pelos provadores com relação aos atributos de sabor, apa-
rência e textura avaliados para os biscoitos.

O teste de diferença do controle foi aplicado com a finali-
dade de identificar a percepção dos possíveis consumidores

com relação às diferenças nas formulações dos biscoitos
elaborados. De acordo como teste, os atributos sabor e textura
dos biscoitos à base de alfarroba não diferiram do biscoito
padrão, mostrando que a substituição do cacau por esse
ingrediente não alterou tais características nas amostras.

Em relação ao parâmetro aparência, a amostra padrão
apresentou diferença significativa do biscoito III, com as
médias de 5,53 e 6,43, respectivamente. Notas maiores
indicammaior preferência em relação ao produto, indicando
que teores menores de substituição de alfarroba podem ter
melhor aceitação pelos possíveis consumidores.

Os resultados verificados no teste de diferença do controle
indicam que a substituição do cacau pela alfarroba é viável,
pois diferenças significativas não foram observadas no sabor
e na textura, e houve preferência dos consumidores pela
amostra à qual foram adicionados teores menores de alfar-
roba com relação à aparência. Tal fato é essencial para a
indústria de alimentos, pois demonstra que essa substituição
pode ser utilizada nos produtos alimentícios, minimizando,
assim, os problemas encontrados com a aplicabilidade do
cacau, como custo, sazonalidade e substâncias alergênicas.

O teste de aceitabilidade foi realizado com 52 provadores.
Deles, 81% eram do sexo feminino, e 19%, masculino. Na

Tabela 4 Teste e índice de aceitabilidade

Biscoitosa Sabor IA (%) Aparência IA (%) Textura IA (%) Aroma IA (%)

Padrão 7,62B 84,66 7,19B 79,88 7,56C 84,00 7,04B 78,22

I 6,98AB 77,55 6,70B 74,44 6,96BC 77,33 6,69AB 74,33

II 6,63A 73,66 5,79A 64,33 6,40AB 71,11 6,19A 68,77

III 7,33AB 81,44 7,13B 79,22 6,29A 69,88 7,00B 77,77

Abreviatura: IA, índice de aceitabilidade.
Nota: aLetras maiúsculas iguais na vertical não diferem entre si no nível de 5%; biscoitos: padrão ¼ cacau; I, II e III contendo, respectivamente, 24 g,
12 g e 6 g de alfarroba.

Fig. 1 Teste diferença do controle. Biscoitos: padrão ¼ cacau; I, II e III contendo, respectivamente, 24 g, 12 g e 6 g de alfarroba. 1Resultados
expressos como a média das notas obtidas no teste, sendo 1 extremamente pior do que o controle, e 9 extremamente melhor do que o controle.
Resultados analisados estatisticamente com nível de 5%. �Amostras diferem entre si no nível de 5%.

International Journal of Nutrology Vol. 12 No. 1/2019

Desenvolvimento de biscoitos integrais à base de farinha de alfarroba Farias et al. 45



►Tabela 4 estão dispostas as médias atribuídas pelos prova-
dores com relação aos diferentes atributos avaliados para os
biscoitos.

O atributo sabor apresentou diferenças significativas
entre o biscoito padrão e o biscoito II, contendo 12 g de
alfarroba. Todos os biscoitos obtiveram IA acima de 70%,
atingindo, assim, a porcentagem mínima de aceitação.18 As
formulações à base de alfarroba, quando comparadas isola-
damente em relação ao sabor, não diferiram entre si, mos-
trando que a substituição foi bem-aceita entre os
voluntários.

Percentuais menores de alfarroba podem ser utilizados
para que não haja percepção pelos consumidores, como
ocorreu no estudo de Sęczyk et al (2016),26 em que, ao
adicionarem de 1 a 5% de alfarroba em massas, obtiveram
diminuição na aceitação com o aumento no acréscimo desse
produto. Substituição de 5% do cacau pela alfarroba em
muffin demonstrou que os consumidores são capazes de
notar diferenças no sabor, descrevendo que o produto adi-
cionado de alfarroba é mais doce e menos amargo em
comparação ao muffin de cacau.27

Em relação à aparência, observa-se que apenas o biscoito
II diferiu dos demais, sendo o único que obteve IA abaixo do
aceitável (64,3%). É possível verificar na aparência dos bis-
coitos (►Figura 2) que o fator de expansão e a cor foram os
itens que mais apresentaram destaque neste parâmetro. A
substituição gradual do cacau pela alfarroba gera maior
escurecimento dos produtos elaborados28 devido à própria
coloração desse ingrediente, assim como altera o fator de
expansão,12 como já citado anteriormente. Ademais, a alfar-
roba tem teores elevados de açúcares,29 o que pode colaborar
para o escurecimento proveniente da reação de Maillard.30

A adição de alfarroba a produtos alimentícios tem demons-
trado boa aceitaçãopelos avaliadores, conformeobservadoem
iogurtes13 e tarhana.30 Contudo, percentuaismaiores de alfar-
roba podem influenciar negativamente a aceitação dos pro-
dutos elaborados, devido à sua coloração mais escura e sabor
característico,30 como já descrito anteriormente.

O parâmetro textura apresentou diferenças significativas
ao se comparar a amostra padrão com as amostras II e III,
diminuindo sua aceitação pelos possíveis consumidores. Isso

demonstra que teoresmenores de adição de alfarroba podem
influenciar na textura do produto, assim como foi demons-
trado no fator de expansão, afetando, assim, a aceitabilidade
dos produtos. A adição das fibras de alfarroba em massas
demonstrou diminuir a força de corte desses produtos,
provavelmente devido à ação das fibras com o amido da
massa e ao aumento da retenção da água após a cocção,
conforme demonstrado por Biernacka et al (2017).23 Além
disso, a substituição do cacau pela alfarroba pode gerar
menor coesividade nos produtos, assim como diminuição
na elasticidade e na coesão.12

A adição de alfarroba em muffins foi capaz de gerar uma
massa mais delicada e esponjosa com relação à massa do
produto elaborado com cacau,27 fato ocorrido devido à
presença da proteína denominada caroubin, que tem pro-
priedades semelhantes às do glúten.31 Contudo, em biscoi-
tos, o desenvolvimento do glúten deve ser controlado para a
obtenção de um produto de qualidade.32 Dessa maneira, a
diminuição na aceitação dos biscoitos do presente estudo
pode estar relacionada à adição da alfarroba e sua proteína
semelhante ao glúten. Além disso, a diminuição no teor
lipídico observada com a adição da farinha de alfarroba
também pode ter afetado a aceitação com relação à textura,
pois maiores teores desse nutriente produzem massas mais
macias.25

Com relação ao aroma, observou-se que não houve um
padrão de aceitação em relação ao cacau ou diferentes percen-
tuais de alfarroba, pois o biscoito padrão não diferiu estatisti-
camente das amostras I e III, com amaior e menor quantidade
de alfarroba, respectivamente. Contudo, a amostra II, comvalor
intermediário de alfarroba, apresentou a menor nota, não
diferindo estatisticamente da amostra I. Percentuais elevados
de farinhadealfarrobapodeminduziroprovadorà sensaçãode
que o produto foi elaborado à base de café, apesar de omesmo
ser isento de cafeína, fato que se deve às características
particulares deste alimento.33 Contudo, no presente estudo,
tal fato não prejudicou a aceitação dos provadores.

Vidal et al (2016)34 avaliaram em um estudo a aceitação
da alfarroba como substituinte total ou parcial do chocolate
em pó em biscoitos, e verificaram que a formulação com
100% de alfarroba foi mais aceita, dados esses que não se
assemelham aos resultados do presente trabalho. Contudo,
de maneira geral, os biscoitos obtiveram IAs satisfatórios,
pois os resultados dos diferentes atributos foram, na sua
maioria, acima de 70%, podendo ser considerados biscoitos
com um bom potencial de consumo.

Conclusão

Os biscoitos à base de alfarroba obtiveram bons índices
quando comparados com o biscoito padrão à base de cacau.
Com isso, podem ser utilizados como uma ótima alternativa
alimentar, com foco no valor nutricional e com adequadas
características sensoriais, e, ainda, podem ser consumidos
por indivíduos alérgicos aos compostos do cacau.

A substituição do cacau pela alfarroba provoca alterações
físicas nos biscoitos, sendo essas mais evidentes com teores
menores de alfarroba. Nutricionalmente, com a adição da

Fig. 2 Aparência dos biscoitos. Imagem superior: após a cocção; imagem
inferior: antes da cocção; da esquerda para direita ¼ padrão (cacau), I, II e
III, contendo, respectivamente, 24 g, 12 g e 6 g alfarroba.
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farinha de alfarroba, é possível verificar aumento das fibras
totais, diminuição no teor lipídico, proteico, calórico e de
carboidratos.

Com relação ao teste de diferença do controle, os possíveis
consumidores verificaram diferença somente entre o bis-
coito padrão e a amostra III com relação à aparência. Nos
demais parâmetros, não foram observadas diferenças signi-
ficativas entre as amostras elaboradas. Assim, de acordo com
as análises realizadas e o teste de aceitabilidade, verificou-se
que a substituição do cacau pela alfarroba é viável.

Dessa maneira, conclui-se que a elaboração de biscoitos
integrais à base de farinha de alfarroba como uma alternativa
ao uso do cacau é viável, podendo ser disponibilizados no
mercado como uma opção de alimento saudável do ponto de
vista nutricional, com uma ótima relação custo–benefício,
tendo provável aceitação dos consumidores.
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