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A farinha de alfarroba, fruto da alfarrobeira (Ceratonia siliqua L.), arvore nativa da regido do
Mediterraneo, é considerada um produto saudavel e de elevado valor nutritivo, podendo
substituir o cacau em p6é na producdo de produtos alimenticios. A partir disso, o objetivo deste
estudo foi desenvolver biscoitos integrais a base de farinha de alfarroba como uma alternativa
ao uso do cacau em po, verificando suas propriedades nutricionais, alteraces fisicas e
aceitabilidade. Os biscoitos foram desenvolvidos a partir da receita padrao a base de cacau em
po, sendo elaboradas trés formulagoes com substituicdo do cacau pela alfarroba nas
proporcoes de 100%, 50% e 25%. Tal substituicdo promoveu alteragoes fisicas nos produtos,
diminuicao no teor de proteinas, carboidratos, gorduras totais e aumento nas fibras. Os
possiveis consumidores foram capazes de notar diferenca significativa no teste de diferenca do
controle entre a amostra padrao (100% de cacau) e a lll (com menor teor de alfarroba), sendo
os demais itens imperceptiveis estatisticamente. De acordo com as analises realizadas e o teste
sensorial, verificou-se que a substituicdo do cacau pela alfarroba é viavel.

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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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
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Introducao

O cacau em pé é uma substancia amplamente utilizada em
diversos produtos alimenticios devido a sua complexa diver-
sidade de sabores e variadas propriedades sensoriais.! Con-
tudo, devido a estas caracteristicas particulares, sua
utilizagdo tem sido cada vez mais frequente, gerando uma
alta demanda do produto com elevacdo em seu preco,
surgindo também a consequente necessidade de se encon-
trarem substitutos vidveis para suprir essa demanda.’

Os substitutos do cacau em p6 sdo substancias que podem
estar incorporadas nas formulag¢ées de diferentes produtos
alimenticios, como biscoitos, massas de panificacdo, 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 caracteristica
durante a entressafra.? Entre os possiveis substitutos des-
taca-se a farinha de alfarroba, que contém atributos senso-
riais similares aos do cacau.’

A alfarroba, fruto da alfarrobeira (Ceratonia siliqua L.) -
arvore nativa da regiio do Mediterraneo’-, é uma vagem
composta por sementes, e que tem sido utilizada com diversas
finalidades, entre elas a alimenta¢do de animais, ou mesmo
pela inddstria de alimentos, como espessante e estabilizante,
quando processada adequadamente.> Quando ocorre a reti-
rada das sementes, obtém-se a polpa, que, apés o processo de
secagem, torrefacdo e trituracdo, se transforma na farinha
(alfarroba em p6), que tem cor e sabor parecidos ao cacau.>?

Uma das vantagens da farinha de alfarroba é que ela
contem baixas quantidades de compostos estimulantes,
como cafeina e teobromina, consideradas por muitos autores
fatores antinutricionais® e/ou agentes alergénicos, presentes
em maiores concentragdes no cacau. Produtos que apresen-
tam substitui¢do total do cacau pela alfarroba tornam-se
livres da cafeina em sua composicdo.' Além disso, a farinha
de alfarroba contém baixo teor lipidico, com aproximada-
mente 0,5% de gorduras, enquanto o cacau contém até 23%.-°

De acordo com Pereira etal (2011 )6 e Cassanego (2013), 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 agticares, 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 ge 4,1 gem cada 100 g para a alfarroba e o
cacau, respectivamente. Ademais, apresenta uma O6tima
relacdo custo-beneficio, pois nas preparacdes o grau de
substituicdo do cacau pela alfarroba se da em proporgdes
menores.>®
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in the control difference test between the standard sample (100% cocoa) and sample
Il (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.

Além de todos os beneficios nutricionais citados, vale
ressaltar que a alfarroba é rica em compostos fenélicos que
tém elevado potencial antioxidante, similar ao do azeite e do
vinho, e, devido a isso, pesquisadores acreditam que seus
componentes possam ser (teis no combate aos radicais livres
e as doencas cronico-degenerativas.>%-°

Baseado nas diversas vantagens da substituicdo do cacau
pela alfarroba, verifica-se que cada vez mais pesquisas tém
sido realizadas com a finalidade de estudar isso, desenvol-
vendo biscoitos recheados,'® achocolatados,? sorvetes,®
bebidas lacteas,” cupcakes,'" bolos'? e iogurtes.'?

Ao considerar os produtos citados anteriormente,
observa-se que os biscoitos podem se destacar, pois apre-
sentam amplo consumo, sdo de ficil acesso, tém uma ampla
variedade de sabores, além de serem uma alternativa
pratica de consumo alimentar.'® Geralmente sio consumi-
dos com o intuito de satisfazer as necessidades sensoriais,
sendo ricos em aglicares e gorduras e pobres em outros
nutrientes.'* Porém, os consumidores deste tipo de produto
tém cada vez mais buscado opgdes sauddveis que tragam
beneficios ao organismo, como os biscoitos com adi¢do de
fibras.'* Assim, modificagdes na formulagio de biscoitos
tém sido cada vez mais realizadas visando a melhora do
valor nutricional.™

Atualmente, este tipo de produto esta presente em 99,7%
dos lares brasileiros, sendo que no ano de 2016 o mercado
movimentou R$ 21,853 bilhdes, um aumento de 3,9% em
relacdo ao ano anterior. Esse dado reflete o comportamento
do consumidor, que, apesar da crise econdmica vivida no
pais, ndo retirou do dia a dia os produtos basicos e praticos,
como os biscoitos.'”

Considerando todos os fatores envolvidos na substitui¢do
do cacau pela alfarroba, o presente estudo objetivou desen-
volver biscoitos integrais a base de farinha de alfarroba como
uma alternativa ao uso do cacau em pé, verificando sua
aceitabilidade a fim de disponibilizar a op¢do de um alimento
mais saudavel do ponto de vista nutricional, com menor risco
de alergias e sem componentes estimulantes.

Métodos

As formulagdes dos biscoitos foram desenvolvidas a partir de
testes preliminares baseados na formulag¢do padrdo a base de
cacau em po (biscoito padrao), sendo elaboradas trés formu-
lagGes substituindo o cacau pela alfarroba nas propor¢des de
100%, 50% e 25%, respectivamente, I, I e IIl. As matérias-
primas utilizadas no desenvolvimento dos biscoitos (farinha
de alfarroba, cacau em p6, farinha de trigo integral, agticar
mascavo, canela em po6, fermento quimico, bicarbonato de
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Tabela 1 Ingredientes dos biscoitos a base de cacau em p6 e
de farinha de alfarroba

Biscoitos
Ingredientes Padrao (g) | 1(g) | 1 (g) [ N (qg)
Ovo 55 55 55 55
Oleo de girassol 36 36 | 36 36
Farinha de trigo 150 150 | 150 150
integral
Aclcar mascavo 130 130 | 130 130
Canela em po 2 2 2 2
Bicarbonato de sédio | 0,5 0,5 |05 0,5
Fermento quimico 5 5 5 5
Cacau em p6 (100%) | 24 - - -
Farinha de alfarroba — 24 12 6

Nota: Padrdao = cacau; |, Il elll, contendo, respectivamente, 24 g, 12 ge
6 g de farinha de alfarroba.

s6dio, 6leo de girassol e ovo) foram adquiridas no comércio
de Registro/SP. Durante as preparacdes, todos os ingredientes
foram pesados utilizando uma balan¢a semianalitica (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 Nutricdo do Centro
Universitario do Vale do Ribeira, seguindo o Manual de Boas
Praticas elaborado pela prépria instituicdo, com o intuito de
minimizar riscos de contamina¢do, garantindo, assim, a
seguranca 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 Gltimo, o 6leo. Os insumos foram
misturados com auxilio de colher até se obter uma massa
homogénea. Os biscoitos foram moldados pesando 8 gramas
cada, e acondicionados em assadeiras retangulares antiade-
rentes; em seguida, foram levados a forno (fogdo convencio-
nal 4 bocas, Dako, Atlas Eletrodomésticos, Pato Branco, PR,
Brasil) pré-aquecido a 180°C durante 10 minutos.

Os biscoitos foram analisados com relacdo ao seu teor
energético (Kcal), carboidratos (g), proteinas (g), gorduras
totais (g), gorduras saturadas (mg), fibras alimentares (g) e
s6dio (mg). Os calculos foram realizados usando a Tabela
Brasileira de Composicio de Alimentos.'®

Ap6s a preparacgdo dos biscoitos, foram realizadas andlises
fisicas (peso, espessura e didmetro) em dois processamentos,
com seis biscoitos de cada formulagdo, provenientes de uma
mesma fornada, escolhidos de forma aleatéria, apés terem
atingido temperatura ambiente, totalizando 24 biscoitos de
cada processamento.

Os biscoitos tiveram peso, espessura e didmetro analisa-
dos antes e apés a coccdo.'” A pesagem foi realizada em
balanga semianalitica (Bel Mark S622), e, 0 peso, expresso em
gramas; a espessura e o didmetro foram medidos com o
auxilio de um paquimetro (Vernier Caliper, Starrett, Itu, Sdo
Paulo, Brasil), e foram expressos em centimetros. Em

Farias et al.

seguida, foi calculado o fator de expansdo, obtido pela razao
entre os valores de didmetro e espessura dos biscoitos ap6s a
cocgdo corrigidos pelo método 10-50D da American Asso-
ciation of Cereal Chemists (AACC)."”

As andlises sensoriais foram realizadas de acordo com as
indicac¢des de Dutcosky (2011)18 com estudantes, professo-
res e funciondrios da instituicdo de ensino, de ambos os
sexos, com idade entre 18 a 59 anos, em cabines individuais
de andlise sensorial da Cozinha Experimental do Centro
Universitario do Vale do Ribeira.

O teste de diferenca do controle foi realizado com 51 prova-
dores usando-se a escala heddnica estruturada de 9 pontos, com
variagoes 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 diferengas no sabor,
aparéncia e textura entre a formulagdo padrdo (com cacau) e as
formulagBes a base de farinha de alfarroba. As amostras com
alfarroba foram fornecidas aleatoriamente, codificadas com
algarismos de trés digitos e servidas a temperatura ambiente,
juntamente com a formula¢do padrdo, identificada comaletraP.

O teste de aceitabilidade foi realizado por 52 provadores
usando-se a escala heddnica estruturada de 9 pontos, com
variagoes de 9 (gostei extremamente) a 1 (desgostei extre-
mamente) para avaliar os atributos sabor, aroma, aparéncia e
textura entre as quatro formula¢des. Todas as amostras
foram fornecidas aleatoriamente, codificadas com algaris-
mos de trés digitos, e servidas a temperatura ambiente.

Em todas as andlises sensoriais realizadas, os biscoitos
foram fornecidos em recipientes limpos e inodoros junta-
mente com um copo de agua filtrada a temperatura ambi-
ente, para que os provadores pudessem limpar as papilas
gustativas entre as degustacdes. Apos provar cada amostra,
os participantes foram instruidos a preencher a respectiva
ficha de avaliacdo. Antes da degustacao, os voluntarios foram
instruidos a ler e assinar o termo de consentimento livre e
esclarecido (TCLE).

Para as andlises fisicas, foi utilizado o delineamento
estatistico inteiramente casualizado com dois processamen-
tos e seis repeticdes, utilizando-se a andlise de varidncia
(ANOVA) pelo teste F. A comparac¢do das médias obtidas nos
diferentes tratamentos foi analisada segundo o teste de
Tukey com 5% de significancia, com o auxilio do programa
Statistical Analysis System (SAS, SAS, Cary, Carolina do Norte,
EUA)."?

O teste de diferenca 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 analise sensorial
de aceitabilidade com utilizagdo da escala hedénica estru-
turada de 9 pontos, foi utilizada a ANOVA, dando continui-
dade com o teste de comparacdo mdltipla de médias de
Tukey com o nivel de 5% de significancia.

Oindice de aceitabilidade (IA) foi calculado para os atributos
sabor, aparéncia, textura e aroma. Para o calculo, foi adotada a
expressdo: IA (%) = Ax 100 / B, na qual A = nota média obtida
para o atributo, e B = nota méaxima dada ao atributo.?°
Segundo Dutcosky (2011),'8 para que o produto seja conside-
rado aceito em termos das suas propriedades sensoriais, é
necessario que se obtenha um IA de, no minimo, 70%.
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Tabela 2 Caracteristicas nutricionais dos biscoitos elaborados

Biscoitos®

Padrao | | Il [}
Energia (Kcal) 178,08 | 175,44 | 172,11 | 170,40
Carboidratos (g) 28,65 27,81 27,81 27,81
Proteinas (qg) 3,66 3,05 2,98 2,95
Gorduras totais (g) | 4.89 4,58 4,57 4,57

Gorduras 0,59 0,41 0,41 0,41
saturadas (mgq)

Fibra alimentar (g) | 1,91 2,18 2,05 1,98
Sodio (mg) 19,85 | 18,05 | 18,05 | 18,05

Nota: ®Valores referentes a trés biscoitos, ou uma por¢ao; padrdo =
cacau; I, Il e lll, contendo, respectivamente, 24 g, 12 g e 6 g de farinha
de alfarroba.

O presente estudo foi aprovado pelo Comité de Etica,
CAAE: 74726317.6.0000.5490.

Resultados e Discussao

As caracteristicas nutricionais (energia, carboidratos, protei-
nas, gorduras totais, gorduras saturadas, fibra alimentar e
so6dio) das amostras elaboradas foram descritas na = Tabela 2.

A substituigdo do cacau promoveu redu¢do calérica no
produto elaborado, fato justificado pelo menor teor de
lipidios' e maior teor de fibras presentes na alfarroba.'?
Além da reducdo calérica, essa substituicdo pode diminuir
o teor de lipidios e carboidratos, assim como elevar o teor de
fibras.'? A diminuicdo do teor lipidico pode ser justificado
pela menor proporcdo deste nutriente na farinha de alfar-
roba, quando comparada ao cacau.'> Em contrapartida,
observa-se a diminuicdo do teor proteico nos biscoitos
adicionados de alfarroba, fato relacionado a composi¢dao do
cacau, que tem taxas mais elevadas do que a alfarroba, o que
interfere nos resultados apresentados pelas amostras.! O
incremento no teor de fibras ao adicionar alfarroba em
produtos alimenticios, como o iogurte, ja tem sido observado
em outros estudos.'?

Farias et al.

As anadlises fisicas de peso, espessura e didmetro (antes e
apo6s a cocgdo), e o fator de expansdo dos biscoitos foram
apresentados na =Tabela 3.

Alteragdes no peso, didmetro e espessura dos biscoitos
foram verificadas antes da coc¢do, o que pode ter ocorrido
devido a varia¢es durante a manipulagcdo dos produtos, a
qual foi realizada manualmente, ao contrario do que ocorre
no processo em escala industrial, que utiliza equipamentos,
gerando a padronizacdo dos processos.

Avariagdo de peso observada nos biscoitos antes e apés a
cocgdo indica a perda de peso decorrente do assamento.?’
Teores mais elevados de alfarroba diminuem a perda de peso
ap6s a cocgao, como observado ao comparar os biscoitos I e
I1I, proporcionando maior rendimento da receita. De acordo
com o estudo de Oliveira e Reyes (1990),22 a medida que
aumenta o teor de fibras, ocorre aumento da umidade dos
biscoitos, devido a reten¢do da dgua na estrutura do produto
durante o processo de coccdo. Tal fato foi observado no
estudo de Rosa et al (2015),'? ao substituir cacau por
alfarroba na elaborag¢do de bolos, e ao adicionar fibras de
alfarroba em massa de macarrdo.?> Dessa maneira, as perdas
decorrentes da coc¢do podem ser minimizadas com a adi¢do
da fibra de alfarroba® ou da prépria alfarroba em si.

Ao avaliar as variagoes que ocorreram na espessura dos
biscoitos apés a cocg¢do, observou-se que a amostra padrdo
ndo apresentou diferenca significativa, mas os biscoitos aos
quais foi adicionada alfarroba apresentaram diminuicdo,
com menor tendéncia para os biscoitos com maiores teores
de alfarroba (I, Il e III, respectivamente). Em contrapartida, o
didmetro ap6s a coc¢do apresentou aumento em todas as
amostras, sendo esta diferenca menos expressiva na amostra
padrao, e, nas amostras com adicdo de alfarroba, com teores
maiores desse ingrediente apresentando menor tendéncia de
aumento. Assim, verificou-se que teores maiores de alfarroba
apresentaram maior similaridade ao biscoito desenvolvido
com cacau.

Assim, a diminuigdo nos teores de alfarroba provocou maior
alteracdo no didmetro, espessura e, consequentemente, no
fator de expansdo, o que pode ter ocorrido devido ao aumento
da biodisponibilidade do agicar, que, normalmente, aumenta
o espalhamento e reduz a espessura dos biscoitos.?* Estudo de

Tabela 3 Analises fisicas dos biscoitos a base de cacau em p6 e de farinha de alfarroba

Anilises fisicas Biscoitos?®
Padrio | 1l ][]

Peso antes da coccio 7,73 +0,26%° 8,29 + 0,24" 7,85 + 0,248¢ 8,04 + 0,298A
Peso apds a coccio 7,30 + 0,245 7,59 + 0,23%° 7,03 + 0,225 7,13 + 0,26%°
Espessura antes da coccio 1,71 £ 0,10" 1,54 + 0,055 1,59 + 0,0982 1,54 + 0,078
Espessura apos a coccio 1,72 £ 0,10 1,36 + 0,135b 1,25 + 0,085 1,08 + 0,07
Diametro antes da coccio 1,95 + 0,07<° 2,07 £ 0,07% 2,03 £ 0,065° 2,21 4 0,05°
Didmetro apés a coccio 2,49 £ 0,112 3,38 + 0,14% 3,73 £ 0,188 3,93 + 0,177
Fator de expansio 1,44 4+ 0,14° 2,50 + 0,28 2,95 + 0,258 3,60 £ 0,217

Nota: ®Letras maiGsculas iguais na horizontal ndo diferem entre si no nivel de 5%; letras mintsculas iguais na vertical entre analises antes e apés a
coccao (peso, espessura e diametro) nao diferem entre si no nivel de 5%. Biscoitos: padrao = cacau; |, Il e lll contendo, respectivamente, 24 g, 12 ge

6 g de alfarroba.
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Desenvolvimento de biscoitos integrais a base de farinha de alfarroba

Farias et al.

5,98

5,53* 5,69

5,63
524 '

5,18

Padrdo I

M Sabor M Aparéncia M Textura

6,25 6,43*

5,94

5,71 5,86

5,55

Fig. 1 Teste diferenca do controle. Biscoitos: padrio = cacau; I, Il e Ill contendo, respectivamente, 24 g, 12 g e 6 g de alfarroba. 'Resultados
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 nivel de 5%. *Amostras diferem entre si no nivel de 5%.

De Moraes et al (2010)21 com biscoitos tipo cookie evidenciou
que o aumento da concentra¢do de acglicar aumenta o fator
de expansdo. Além disso, a consequente diminuicdo do teor
lipidico verificado com a incorporagdo da farinha de alfarroba
também pode ter influenciado na expansdo do produto, pois
teores maiores de gorduras produzem massas menos extensi-
veis, ou seja, menores em relacdo i expansibilidade,?> como no
caso do biscoito padrao.

Tais parametros (espessura, didmetro e fator de expansio)
tém sido utilizados para prever a qualidade dos produtos.
Com isso, biscoitos que apresentam fator de expansdo muito
alto ou muito baixo podem causar problemas na inddstria
alimenticia, resultando em produtos com tamanho ou peso
muito elevado ou muito baixo.?’

No teste de diferenca do controle houve participacdo de
51 provadores, sendo 75% do sexo feminino e 25%, masculino.
Em relagdo a faixa etaria, 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 atribuidas
pelos provadores com rela¢do aos atributos de sabor, apa-
réncia e textura avaliados para os biscoitos.

O teste de diferenca do controle foi aplicado com a finali-
dade de identificar a percepc¢do dos possiveis consumidores

Tabela 4 Teste e indice de aceitabilidade

com relacdo as diferengas nas formulacdes dos biscoitos
elaborados. De acordo com o teste, os atributos sabor e textura
dos biscoitos a base de alfarroba ndo diferiram do biscoito
padrdo, mostrando que a substituicio do cacau por esse
ingrediente ndo alterou tais caracteristicas nas amostras.

Em relagdo ao parametro aparéncia, a amostra padrao
apresentou diferenca significativa do biscoito IIl, com as
médias de 5,53 e 6,43, respectivamente. Notas maiores
indicam maior preferéncia em rela¢do ao produto, indicando
que teores menores de substituicdo de alfarroba podem ter
melhor aceitacdo pelos possiveis consumidores.

Os resultados verificados no teste de diferenca do controle
indicam que a substituicdo do cacau pela alfarroba é viavel,
pois diferencas significativas ndo foram observadas no sabor
e na textura, e houve preferéncia dos consumidores pela
amostra a qual foram adicionados teores menores de alfar-
roba com relagdo a aparéncia. Tal fato é essencial para a
indastria de alimentos, pois demonstra que essa substituicdo
pode ser utilizada nos produtos alimenticios, minimizando,
assim, os problemas encontrados com a aplicabilidade do
cacau, como custo, sazonalidade e substancias alergénicas.

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

Biscoitos® Sabor 1A (%) Aparéncia 1A (%) Textura 1A (%) Aroma 1A (%)
Padrio 7,628 84,66 7,198 79,88 7,56 84,00 7,048 78,22
I 65,9878 77,55 6,708 74,44 6,965C 77.33 6,6978 74,33
I 6,63 73,66 5,79* 64,33 6,408 71,11 6,194 68,77
I} 7,33%B 81,44 7,138 79,22 6,29 69,88 7,008 77,77

Abreviatura: IA, indice de aceitabilidade.

Nota: °Letras mailsculas iguais na vertical ndo diferem entre si no nivel de 5%; biscoitos: padrdo = cacau; |, Il e lll contendo, respectivamente, 24 g,

12 g e 6 g de alfarroba.
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~Tabela 4 estdo dispostas as médias atribuidas pelos prova-
dores com relacdo aos diferentes atributos avaliados para os
biscoitos.

O atributo sabor apresentou diferengas significativas
entre o biscoito padrdo e o biscoito II, contendo 12 g de
alfarroba. Todos os biscoitos obtiveram IA acima de 70%,
atingindo, assim, a porcentagem minima de aceitacdo.'® As
formulagdes a base de alfarroba, quando comparadas isola-
damente em relagdo ao sabor, ndo diferiram entre si, mos-
trando que a substituicio foi bem-aceita entre os
voluntarios.

Percentuais menores de alfarroba podem ser utilizados
para que ndo haja percepcdo pelos consumidores, como
ocorreu no estudo de Seczyk et al (2016),%° em que, ao
adicionarem de 1 a 5% de alfarroba em massas, obtiveram
diminui¢do na aceita¢gdo com o aumento no acréscimo desse
produto. Substituicdo de 5% do cacau pela alfarroba em
muffin demonstrou que os consumidores sdo capazes de
notar diferencas no sabor, descrevendo que o produto adi-
cionado de alfarroba é mais doce e menos amargo em
comparagdo ao muffin de cacau.?’

Em rela¢do a aparéncia, observa-se que apenas o biscoito
Il diferiu dos demais, sendo o tinico que obteve IA abaixo do
aceitavel (64,3%). E possivel verificar na aparéncia dos bis-
coitos (=Figura 2) que o fator de expansdo e a cor foram os
itens que mais apresentaram destaque neste parametro. A
substituicdo gradual do cacau pela alfarroba gera maior
escurecimento dos produtos elaborados?® devido a propria
coloracdo desse ingrediente, assim como altera o fator de
expans.ﬁo,12 como ja citado anteriormente. Ademais, a alfar-
roba tem teores elevados de acticares,?® o que pode colaborar
para o escurecimento proveniente da reacio de Maillard.3°

A adicdo de alfarroba a produtos alimenticios tem demons-
trado boa aceitagdo pelos avaliadores, conforme observado em
iogurtes'? e tarhana.3° Contudo, percentuais maiores de alfar-
roba podem influenciar negativamente a aceita¢do dos pro-
dutos elaborados, devido a sua coloracdo mais escura e sabor
caracteristico,3? como ja descrito anteriormente.

O parametro textura apresentou diferencas significativas
a0 se comparar a amostra padrdo com as amostras II e III,
diminuindo sua aceitagdo pelos possiveis consumidores. Isso

Fig. 2 Aparéncia dos biscoitos. Imagem superior: apés a coc¢ao; imagem
inferior: antes da coccao; da esquerda para direita = padrao (cacau), I, Il e
IIl, contendo, respectivamente, 24 g, 12 g e 6 g alfarroba.
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demonstra que teores menores de adi¢do de alfarroba podem
influenciar na textura do produto, assim como foi demons-
trado no fator de expansao, afetando, assim, a aceitabilidade
dos produtos. A adicdo das fibras de alfarroba em massas
demonstrou diminuir a forca de corte desses produtos,
provavelmente devido a acdo das fibras com o amido da
massa e ao aumento da reten¢do da dgua ap6s a cocgdo,
conforme demonstrado por Biernacka et al (2017).23 Além
disso, a substituicio do cacau pela alfarroba pode gerar
menor coesividade nos produtos, assim como diminui¢do
na elasticidade e na coesio.'?

A adigdo de alfarroba em muffins foi capaz de gerar uma
massa mais delicada e esponjosa com relagdo a massa do
produto elaborado com cacau,?’ fato ocorrido devido a
presenca da proteina denominada caroubin, que tem pro-
priedades semelhantes as do gltten.>' Contudo, em biscoi-
tos, o desenvolvimento do gldten deve ser controlado para a
obtencdo de um produto de qualidade.32 Dessa maneira, a
diminuicdo na aceitagdo dos biscoitos do presente estudo
pode estar relacionada a adi¢do da alfarroba e sua proteina
semelhante ao gliten. Além disso, a diminuicdo no teor
lipidico observada com a adi¢do da farinha de alfarroba
também pode ter afetado a aceitagdo com relacdo a textura,
pois maiores teores desse nutriente produzem massas mais
macias.?®

Com relagdo ao aroma, observou-se que ndo houve um
padrdo de aceitacdo em relacdo ao cacau ou diferentes percen-
tuais de alfarroba, pois o biscoito padrdo ndo diferiu estatisti-
camente das amostras I e IIl, com a maior e menor quantidade
de alfarroba, respectivamente. Contudo, a amostra II, com valor
intermediario de alfarroba, apresentou a menor nota, nio
diferindo estatisticamente da amostra I. Percentuais elevados
de farinha de alfarroba podem induzir o provador a sensacao de
que o produto foi elaborado a base de café, apesar de o0 mesmo
ser isento de cafeina, fato que se deve as caracteristicas
particulares deste alimento.?3 Contudo, no presente estudo,
tal fato ndo prejudicou a aceitacdo dos provadores.

Vidal et al (2016)>* avaliaram em um estudo a aceitacdo
da alfarroba como substituinte total ou parcial do chocolate
em p6é em biscoitos, e verificaram que a formula¢do com
100% de alfarroba foi mais aceita, dados esses que ndo se
assemelham aos resultados do presente trabalho. Contudo,
de maneira geral, os biscoitos obtiveram IAs satisfatérios,
pois os resultados dos diferentes atributos foram, na sua
maioria, acima de 70%, podendo ser considerados biscoitos
com um bom potencial de consumo.

Conclusao

Os biscoitos a base de alfarroba obtiveram bons indices
quando comparados com o biscoito padrdo a base de cacau.
Com isso, podem ser utilizados como uma 6tima alternativa
alimentar, com foco no valor nutricional e com adequadas
caracteristicas sensoriais, e, ainda, podem ser consumidos
por individuos alérgicos aos compostos do cacau.

A substituicdo do cacau pela alfarroba provoca alteragées
fisicas nos biscoitos, sendo essas mais evidentes com teores
menores de alfarroba. Nutricionalmente, com a adi¢do da
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farinha de alfarroba, é possivel verificar aumento das fibras
totais, diminui¢do no teor lipidico, proteico, calérico e de
carboidratos.

Com relagdo ao teste de diferenca do controle, os possiveis
consumidores verificaram diferen¢a somente entre o bis-
coito padrdo e a amostra Il com relacdo a aparéncia. Nos
demais parametros, ndo foram observadas diferencas signi-
ficativas entre as amostras elaboradas. Assim, de acordo com
as andlises realizadas e o teste de aceitabilidade, verificou-se
que a substituicdo do cacau pela alfarroba é viavel.

Dessa maneira, conclui-se que a elaboracdo de biscoitos
integrais a base de farinha de alfarroba como uma alternativa
ao uso do cacau é viavel, podendo ser disponibilizados no
mercado como uma opc¢do de alimento saudavel do ponto de
vista nutricional, com uma 6tima rela¢do custo-beneficio,
tendo provavel aceitacdo dos consumidores.
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