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Resumo:

O objetivo deste estudo foi elaborar e avaliar formulagbes de biscoitos funcionais
utilizando farinhas de matérias-primas ricas em antocianinas. Trés formulacdes de
biscoito foram definidas, utilizando como base farinha de arroz integral, vermelho e
negro. Os biscoitos foram avaliados quanto a coloracéo, utilizando-se os parametros
L*, a* e b* teor de antocianinas e andlise sensorial com utilizacdo da escala
hedbdnica de nove pontos. Conclui-se que o biscoito funcional elaborado com farinha
de arroz negro obteve maior teor de antocianinas e foi sensorialmente o mais aceito
pelos provadores.

Introducéo

Atualmente as pessoas estdo cada vez mais motivadas na busca de um estilo de
vida mais saudavel, consumindo produtos que previnam possiveis doencgas, por
isso, alimentos que apresentam em sua composi¢cado compostos benéficos a saude
estdo crescendo no mercado. As antocianinas sdo pigmentos naturais que
apresentam atividade antioxidante, e, devido a essa capacidade, atuam contra 0s
radicais livres presentes no organismo. A elaboragédo de um produto com matérias-
primas com elevados teores de antocianinas pode contribuir positivamente na
salde de quem os consome (CASTANEDA, 2009; MARQUETTI, 2014).

Os biscoitos sdo produtos de facil consumo, que podem ser feitos em pequenas
porcdes para levar consigo. Os biscoitos estavam presentes em 90% dos lares
brasileiros no ano de 2019, simbolizando grande relevancia comercial. Ainda neste
ano, o Brasil apresentou um consumo per capita de biscoitos de 7,021 kg por
habitante (REGO, 2020).

Sendo assim, o presente trabalho teve como objetivo elaborar biscoitos funcionais
utilizando matérias-primas com alto teor de antocianinas.

Materiais e Métodos

Os arrozes foram adquiridos em comércio no municipio de Maringa-PR e as farinhas
foram elaboradas a partir trituragéo e peneiragem a 60 mesh.
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Os biscoitos foram preparados com as farinhas de arroz, polvilho azedo, azeite,
agua e sal. Os ingredientes foram pesados, misturados e a massa formada foi
aberta com rolo nivelador e em seguida realizou-se o corte circular. A temperatura
de forneamento foi de 150°C, durante 30 minutos.

Foram realizadas as seguintes analises nos biscoitos: coloracdo, determinada por
meio de colorimetro com avaliacdo dos parametros L*, a* e b*; quantificacdo de
antocianinas, segundo a metodologia de Francis (1982) (SILVEIRA et al., 2018); e
analise sensorial com 100 provadores ndo treinados, pelo método da escala
hedbnica estruturada de nove pontos, segundo Meilgaard et al. (2006).

Os resultados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey
(p<0,05) pelo programa IBM SPSS Statistics 20.

Resultados e Discussao

Os resultados de cor e antocianinas das farinhas sdo apresentados na Tabela 1.
Gusmao (2017), encontrou resultados semelhantes para a farinha de arroz vermelho
(L* =74,96, a* = 3,99, b* = 11,48).

Tabela 1 — Analise de cor e quantificacdo de antocianinas das farinhas de arroz.

Tratamentos L* ar b* Antocianinas
(mg/100g)
FI 85,43+0,09% -0,40+0,02° 11,58+0,11° 0,05+0,07°
FV 75,15+0,03" 4,07+0,04% 9,92+0,04° 1,99+0,00°
FN 63,43+0,54° 3,10+0,04° 0,81+0,06° 120,90+0,11°

Os resultados estdo expressos em média + desvio padrdo. Letras minGsculas diferentes na mesma coluna indicam diferenca
significativa entre os tratamentos (p<0,05). Farinha de arroz integral (Fl). Farinha de arroz vermelho (FV). Farinha de arroz negro
(FN). L* (luminosidade). a* (- = verde; + = vermelho). b* (- = azul; + = amarelo).

Os teores de antocianinas deste trabalho foram semelhantes aos de Finocchiaro et
al. (2010) que encontraram no arroz preto 70 e 130 mg/100g e auséncia no arroz
vermelho. No trabalho de Chen et al. (2012) o arroz vermelho apresentou teores
entre 7,9 e 34,4 mg/100g e o arroz preto variou de 79,5 a 473,7 mg/100g.

Nas analises dos biscoitos, em relacdo ao parametro L* e b* notou-se que todos os
biscoitos diferiram (Tabela 2).

Tabela 2 — Analise de cor e quantificacdo de antocianinas dos biscoitos funcionais.

Tratamentos L* a* b* Antocianinas
(mg/100g)

BI 61,15+2,41° 2,3410,66° 20,17+0,95% 0,00+0,00°

BV 44,80+1,24° 6,57+0,34° 7,13+1,15° 0,33+0,47°

BN 34,47+0,49° 2,82+0,38" -3,61+0,06° 36,53+0,04%

Os resultados estdo expressos em média + desvio padréo. Letras minUsculas diferentes na mesma coluna indicam diferenca
significativa entre os tratamentos (p<0,05). Biscoito com farinha de arroz integral (Bl). Biscoito com farinha de arroz vermelho (BV).
Biscoito com farinha de arroz negro (BN). L* (luminosidade). a* (- = verde; + = vermelho). b* (- = azul; + = amarelo).
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Observou-se que os Bl apresentaram maior L*, sendo os mais claros. Para a* todos os
biscoitos podem ser considerados vermelhos por apresentarem valores positivos. Ja
para b*, os Bl tiveram o maior valor, que decresce em BV e BN, devido as farinhas
presentes em suas composi¢coes. Nota-se que apos a producao e forneamento dos
biscoitos ocorreu escurecimento, ocasionando uma reducdo dos valores de L*
guando comparados com as farinhas, além de ocorrer a diminuicdo do teor de
antocianinas.

Souza (2017) ao avaliar biscoitos com adicéo de farelo de arroz (L*>50), observou
gue guanto maior a quantidade de farelo nos biscoitos, menor a luminosidade dos
mesmos, variando de 29,33 a 26,23. Duarte (2018) em estudo de péaes adicionados
com farinha de jabuticaba concluiu que o escurecimento apds forneamento se da
devido a Reacao de Maillard e possivelmente pela degradacéo das antocianinas.
Para a analise sensorial, a aparéncia nao diferiu entre os biscoitos (Tabela 3).

Tabela 3 — Anélise sensorial dos biscoitos funcionais.

Tratamentos  Aparéncia Aroma Sabor Textura Aceitabilidade 1A
(%)

BI 6,58+1,79  6,63+1,45®  6,17+1,65®  5,87+2,24° 6,31+1,39° 70,14

BV 6,24+1,85  6,30+1,88" 5,74+2,18°  4,88+2,31° 5,79+1,66"° 64,33

BN 6,82+1,94  6,93+1,70% 6,48+1,96°  6,58+2,00° 6,70+1,51% 74,47

Os resultados estdo expressos em média + desvio padrdo. Letras minGsculas diferentes na mesma coluna indicam diferenca
significativa entre os tratamentos (p<0,05). Biscoito com farinha de arroz integral (BI). Biscoito com farinha de arroz vermelho (BV).
Biscoito com farinha de arroz negro (BN). Indice de aceitabilidade (IA).

Os BV obtiveram notas inferiores para aroma, sabor, textura e aceitabilidade quando
comparados aos BN. Bl ndo obtiveram diferenca quando comparados aos BN em
relacdo a textura e aceitabilidade. Bl e BN apresentaram indice de aceitabilidade
acima de 70%, considerados aceitos pelos consumidores (Teixeira et al., 1987).

Conclusbtes

Foi possivel concluir que os biscoitos elaborados com arroz negro obtiveram o0s
melhores resultados, pois além de apresentarem o0s teores mais altos de
antocianinas também foram os mais bem aceitos sensorialmente.
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