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ALONCO, Gabriela Cedaro., ¥ CANDALAFT, Marina  Martinucci.
Desenvolvimento e andlise sensorial de biscoito salgado contendo 6leo e
torta desengordurada de Baru (Dipteryxalata Vog.). 2015. 45f. Trabalho de
Concluséo de Curso (Graduagdo em Nutricdo) — Faculdade de Ciéncias

Aplicadas, Faculdade Estadual de Campinas, Limeira, 2015.

RESUMO

Biscoitos sdo produtos alimenticios praticos nos aspectos de producéo,
comercializagdo, consumo e com elevada vida de prateleira, sendo altamente
vantajoso do ponto de vista econbmico. A adicdo do Oleo e da torta
parcialmente desengordurada da améndoa de Baru (Dipteryxalata Vog.) no
desenvolvimento de biscoitos promove a melhora do seu aspecto nutricional,
aumentando a concentracdo de fibras, proteinas, ferro e de &cidos graxos
insaturados no produto final. Portanto o presente trabalho teve como objetivo
desenvolver biscoito salgado, tipo snack, variando as concentracdes de 6leo
(23-100%) e torta de Baru (0-100%), utilizando onze diferentes formulacbes As
formulagcbes foram analisadas sensorialmente através do teste de aceitacdo
avaliando os parametros aparéncia, aroma, sabor, textura, impressao global e
a intencdo de compra, a fim de avaliar a sua aceitacdo e a resposta da
variacdo dos niveis de substituicio do Oleo e da torta parcialmente
desengordurada de Baru. Os resultados da analise sensorial indicaram que a
substituicdo parcial do Oleo e da torta de Baru, ndo afetou a aceitacdo
sensorialmente do biscoito, sendo que todas as formulacBes tiveram boa

aceitacao.

Palavras chaves: Baru, Biscoito, Oleo de Baru, Torta parcialmente
desengordurada de Baru, Analise Sensorial



ALONCO, Gabriela Cedaro., CANDALAFT, Marina Martinucci. Development
and sensory analysis of a salty cracker containing oil and partially
defatted Baru flour (Dipteryxalata Vog.). 2015. 45f. Trabalho de Conclusé&o
de Curso (Graduagdo em Nutricdo) — Faculdade de Ciéncias Aplicadas,

Faculdade Estadual de Campinas, Limeira, 2015.

ABSTRACT

Crackers are practical products in the aspects of production, commercialization,
consumption and high shelf life, being highly advantageous from an economic
point of view. The addition of oil and the partially defatted Baru flour
(Dipteryxalata Vog.) in crackers development promotes the improvement of
their nutritional aspect, increasing the fiber, proteins, iron and unsaturated fatty
acids levels in the final product. The aim of this project was develop a salty
cracker, like a snack, varying concentrations of oil (23 -100%) and Baru flour (0
- 100%) using eleven different formulations. The formulations were sensorially
evaluated, through acceptance testing, evaluating the parameters appearance,
aroma, flavor, texture and global impression and the purchase, in order to
evaluate their acceptance and the variation of replacement levels response of
oil and partially defatted Baru flour. The results of sensory analysis indicated
that the partial replacement of oil and Baru flour, did not affect the sensorially
acceptance of the cracker, and all the formulations had a good acceptance.

Keywords: Baru, Cracker, Baru oil, Partially defatted Baru flour, Sensory
Analysis
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1. INTRODUCAO

1.1 Baru
O Baru (Dipteryx alata Vog.) conhecido também como cumbaru, cumaru

(ALMEIDA et al., 1991; LORENZI, 2002) feijio coco, emburena brava (JUNIOR
et al., 2007) castanha-de-burro ou coco barata (CARRAZZA; AVILA, 2010) é
uma leguminosa frutifera presente no Cerrado brasileiro (Mato Grosso, Mato
Grosso do Sul, Goiads, Minas Gerais e Distrito Federal) sendo seu maior
periodo de frutificacdo entre os meses de agosto e outubro (LORENZI, 2002;
SILVA et al., 1992). O fruto do Barueiro € composto por duas partes principais:
a polpa e a améndoa. A polpa possui alto teor de carboidratos e fibras
insolaveis sendo utilizada como alimento para animais da fauna local e até
mesmo na alimentacdo de suinos e bovinos (ALMEIDA, SILVA, RIBEIRO,
1991). Ja a améndoa, contém alto teor de proteinas, acidos graxos insaturados
e minerais como célcio, ferro e zinco (FERNANDES et al., 2010; FREITAS;
VALENTE; CRUZ, 2014; LIMA; COSTA, 2009; TAKEMOTO et al.,, 2001,
TOGASHI; SGARBIERI, 1994; VERA et al., 2009).

Entre as duas partes principais, a améndoa que vém ganhando
destaque no seu uso. Algumas técnicas desenvolvidas para o aproveitamento
total desta pode-se citar a prensagem mecanica (SANO; RIBEIRO; BRITO,
2004; CARRAZZA; AVILA, 2010). A prensagem a frio é um método que
possibilita a extracdo do Oleo de Baru. Este apresenta importancia social e
comercial, sendo inclusive exportado, tendo como coproduto desta extracdo a
torta desengordurada de Baru que apresenta relevancia nutricional, sobretudo
pelo seu elevado teor de proteina (29,79g/100g) e cinzas (3,99/1009)
(CARRAZZA; AVILA, 2010; CEOTTO, 2014).

A torta desengordurada deve ser homogeneizada para posteriormente
sofrer aquecimento, desativando o inibidor de tripsina, tornando-a apropriada
para consumo humano. O inibidor de tripsina foi encontrado em teores na
améndoa de Baru integral (12,84+0,10 UTI/mg) e na farinha desengordurada
de Baru (12,67+0,15 UTI/mg). Este teor de antinutriente justifica a
autoclavagem que inativa o inibidor de tripsina (0,46+£0,44 UTIl/mg) sem

prejudicar as caracteristicas nutritivas da farinha (SIQUEIRA, 2013). J&a o 6leo
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bruto do Baru deve ser filtrado (purificacdo), armazenado em recipientes de
vidro, protegidos da incidéncia de luz solar, umidade e em local seco, para que
assim, esteja em condigdes adequadas de consumo (CARRAZZA; AVILA,
2010; GUIMARAES et al., 2012).

1.2 Oleo de Baru

O 6leo do Baru € composto por acidos graxos insaturados, sobretudo os
monoinsaturados, destacando-se os acidos oleico (w-9) e linoleico (w-6), sendo
este Ultimo ndo sintetizado pelo organismo humano, podendo ser somente
adquirido através da dieta (TAKEMOTO et al., 2001). O consumo de alimentos
com esta composicdo de 4cidos graxos € importante para a saude, contribuindo
para a reducdo das fracBes de lipoproteina de baixa densidade (LDL) e do
colesterol, mantendo as fracBes de lipoproteina de alta densidade (HDL)
(BRESSAN, et al. 2009; JENKINS et al., 2002; TAMIZIFAR et al., 2005).

O consumo de acido oleico por pessoas obesas pode contribuir para
reducdo da sindrome metabdlica, através da inibicdo da via de producdo da
citocina pro-inflamatéria TNF-a, sintetizada pelas células de gordura (YUDKIN,
2007; VASSILIOU et al., 2009). Segundo Clandinin et al. (1995) estima-se que
a substituicdo de 5% dos acidos graxos saturados por acido graxo oleico pode
promover reducao do LDL-c, suficiente para diminuir 0s riscos e a prevaléncia
de doencas cardiovasculares em até 40%. No estudo de Gutiérrez et al. (1996)
a administracdo de uma dieta rica em acido oleico durante 4 semanas, reduziu
a pressdo arterial e aumentou o HDL em mulheres (GUTIERREZ RUIZ et
al.,1996). Além disso o acido oleico é estavel a oxidacdo, protegendo as
membranas celulares dos radicais livres de outros fatores de estresse oxidativo
(HAUG; HOSTMARK; HARSTAD, 2007).

1.3 Torta desengordurada de Baru

A améndoa do fruto do Baru também é fonte de minerais, sendo 0s
principais calcio (82,0 mg/100g), ferro (5,35 mg/100g) e zinco (1,04mg/100g)
(TAKEMOTO et al.,, 2001; TOGASHI; SGARBIERI, 1994). Ceotto (2014)
observou que 10,5% da concentracdo do ferro da améndoa do Baru esta

presente na torta desengordurada. Vera et al. (2009), observou-se que a
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ingestao de 20 g de améndoas de Baru para uma crianca de 4 a 6 anos supre
de 53 a 79% da necessidade diaria de ferro. Este micronutriente desempenha
diversas fungdes no metabolismo humano, como transporte e armazenamento
de oxigénio, reagcOes de liberacdo de energia, cofator de algumas reacgdes
enzimaticas e outras reacfes metabdlicas essenciais. Sabe-se também que a
deficiéncia de ferro pode acarretar em distlrbios neurocognitivos e até mesmo
levar ao desenvolvimento da anemia. Esta patologia tem como principais
sintomas clinicos a fraqueza, tontura e diminuicdo da capacidade respiratoria
afetando diversos grupos da populacéo, tendo alta prevaléncia em criancas e
gestantes (COOK, BAYNES, SKIKNE, 1992). Dessa forma, o consumo da
améndoa de Baru pode ajudar a prevenir esse tipo de caréncia nutricional.

A torta desengordurada do Baru pode ser usada para substituir
parcialmente ou totalmente a farinha de trigo em formulacdes alimenticias
como biscoitos, doces e pdes (ALMEIDA, 1998; JUNIOR et al., 2007;
TOGASHI & SGARBIERI, 1995). O uso da farinha de Baru evita o descarte
desse subproduto rico em fibras, proteinas e em alguns minerais, como o ferro.
A substituicdo total da farinha de trigo pela torta de Baru permite o
enriguecimento nutricional do produto, além do seu consumo por pessoas
celiacas, uma vez que a torta desengordurada do Baru ndo apresenta glaten
na sua composicao proteica (AVILA, 2012; BORGES, 2004).

A substituicdo de parte da farinha de trigo por outras fontes de fibras ou
proteinas vem sendo pesquisada com a intencdo de enriquecer os produtos
panificados (SANTOS et al.,, 2010, EL-DASH et al., 1994; MAURO; SILVA;
FREITAS et al., 2014). Esse crescente interesse pelo desenvolvimento de
alimentos nutricionalmente saudaveis esta presente nas empresas alimenticias
gue buscam uma constante mudanca ou inovagao de produtos, tendo como
base a relagéo entre a qualidade da dieta e o estilo de vida, levando sempre
em consideracdo o0 padrdo sensorial e os beneficios nutricionais (PINTO;
PAIVA, 2010).
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1.4 Aplicacdo do Baru e de seus subprodutos no desenvolvimento

de biscoitos

Segundo a resolucdo CNNPA n° 12, de 1978 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) “Biscoito ou bolacha é o produto obtido pelo
amassamento e cozimento conveniente de massa preparada com farinhas,
amidos, féculas fermentadas, ou néo, e outras substéncias alimenticias”. O
biscoito é de alta vantagem para o comércio por ser um produto pratico nos
aspectos de producéo, comercializa¢do, consumo e vida util longa (SANTOS et
al., 2011). Segundo Mariani (2010) muitos destes produtos sdo feitos com a
finalidade de melhorar a formulacdo em termos nutricionais, especialmente
com relagdo ao teor de fibras e proteinas.

No desenvolvimento de novos produtos, é indispensavel que alguns
paradmetros como a cor, forma, sabor, odor, textura, consisténcia e a interagédo
entre os diferentes componentes sejam avaliados e aprimorados, a fim de se
obter um produto de qualidade e com boa aceitacdo (ARAUJO et al., 2012;
MORAES, 1988; PENNA, 1999)

Um dos métodos comumente usados para avaliagdo de novos produtos
para 0 mercado € a analise sensorial, que tem como objetivo detectar as
diferencas perceptiveis na intensidade de alguns atributos, buscando assim
medir, interpretar e avaliar as reacdes referentes as caracteristicas do produto,
através do estimulo dos 6rgdos sensoriais (ARAUJO et al. 2012; FERREIRA,
2000; STONE, SIDEL, 2004). A andlise sensorial pode ser feita utilizando
diferentes metodologias, dentre os quais destaca-se os métodos analiticos
(descritivo e discriminativos) e o método afetivo (STONE, SIDEL, 2004).

O método analitico descritivo é realizado normalmente por provadores
treinados, 0s quais sao capazes de descrever e quantificar as informagdes a
respeito da caracteristica que estd sendo avaliada (TEIXEIRA, 2009). O
meétodo discriminativo busca indicar se existem diferencas ou ndo entre as
amostras analisadas. Este tipo de teste pode ser empregado no controle de
gualidade, em estudos de vida de prateleira, no desenvolvimento de novos
produtos, entre outros (ABNT, 1993; CHAVES, 2001; TEIXEIRA, 2009;
TEIXEIRA et al., 1987). O método utilizado no presente trabalho foi o afetivo é

composto por testes que avaliam a preferéncia e/ou aceitacdo de produtos, em
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relacdo a opinido do consumidor, o qual é o responsavel por avaliar o quanto
gosta ou desgosta de um determinado produto (ARAUJO et al., 2012;
FERREIRA, 2000; STONE, SIDEL, 2004).

Os testes afetivos além de necessarios, sdo um 6timo instrumento no
campo de desenvolvimento de novos produtos, pois sdo capazes de verificar a
preferéncia e o grau de satisfacdo do consumidor, com a probabilidade de que
ele adquira o produto (ANZALDAUA-MORALES, 1994; MORAES, 1988;
STONE, SIDEL, 2004; TEIXEIRA, 2009; TEIXEIRA et al., 1987). Para aplicagéo
desses testes, é necessario um numero grande de provadores, sendo 0 minimo
usual para analisar um produto no laboratério por provas afetivas é de 30
consumidores. Contudo quando se deseja detectar pequenas diferencas
recomenda-se 50 a 100 pessoas para montar o painel de andlise. Dentre os
testes afetivos temos o teste de preferéncia e o teste de aceitagédo
(ANZALDAUA-MORALES, 1994; MORAES, 1988; STONE, SIDEL, 2004,
TEIXEIRA et al., 1987).

Para a realizacdo do delineamento experimental no desenvolvimento de
novos produtos, € possivel fazer uso de métodos matematicos e estatisticos,
visando diminuir o nimero de testes a serem realizados na pratica (BAS;
BOYACI, 2007; BEZERRA et al., 2008; JORGE et al., 2013; SAIKIA, 2014). O
Delineamento Composto Central Rotacional (DCCR) é um instrumento que faz
uso de andlises quantitativas para um determinado modelo experimental,
sendo muito utilizado pela industria, buscando otimizar as propriedades dos
alimentos e o0 seu processamento. O DCCR baseia-se em uma variacdo de
varios fatores independentes, selecionados anteriormente e que influenciam na
resposta do processo, indicando uma melhor combinacéo dos fatores dentro de
um parametro ideal (GRIZOTTO et al., 2005; RODRIGUES; IEMMA, 2009;
Barros Neto et al., 1996).

Com a finalidade de fazer o uso do Oleo de Baru e o aproveitamento da
sua torta desengordurada, j& que ambos apresentam caracteristicas
nutricionais significantes e benéficas a salde, esse trabalho teve como objetivo
desenvolver um biscoito salgado, tipo snack. Para tanto diferentes formulacdes
do mesmo produto foram avaliadas por analise sensorial através do teste de

aceitacdo de consumidores e observado os parametros determinados
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(aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao global) e a intencdo de compra a
fim de avaliar a sua aceitacdo e a resposta da variacdo dos niveis de

substituicdo do 6leo e da torta parcialmente desengordurada de Baru.

2. OBJETIVOS

2.1 Geral:

O presente trabalho teve por objetivo desenvolver biscoito salgado
utilizando o 6leo e a torta de Baru em diferentes concentracdes, buscando
enriquecé-lo nutricionalmente e verificar a aceitabilidade dos biscoitos através

da analise sensorial.

2.2 Especificos:
- Desenvolver biscoito salgado, tipo snack, com o uso do 6leo de Baru e
de torta desengordurada;
- Utilizar a metodologia delineamento composto central rotacional
(DCCR) para avaliar a melhor proporcéao de ingredientes;
- Realizar andlise sensorial das formula¢des de biscoito salgado para
avaliar a aceitacao e a intencédo de compra dos consumidores;

- Definir qual a melhor formulacéo de biscoito salgado;

3. METODOS

3.1 Obtencao da Amostra
As améndoas de Baru in natura foram obtidas no Mercado Municipal de
Goiania (GO). Essas amostras foram submetidas a extragdo do 6leo a frio,
obtendo-se o 6leo de Baru e a torta desengordurada de Baru. Os outros
ingredientes utilizados para o desenvolvimento do produto foram adquiridos em

mercados convencionais na cidade de Campinas (SP).

3.2 Extracgdo do Oleo e da Torta de Baru
A extracdo do oOleo do Baru foi feita por meio da prensagem a frio
através do uso da prensa hidraulica do laboratorio de Frutas e Hortalicas da
Faculdade de Engenharia de Alimentos (FEA) da UNICAMP. Em seguida ao
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processo de extracdo obteve-se como subproduto a torta desengordurada de

Baru, que foi triturada por um multiprocessador Walita® modelo Master Super.

3.3 Inativacao do Inibidor de Tripsina (Autoclavagem)

A torta desengordurada de Baru foi autoclavada a 121°C durante 20
minutos, sob pressdo de 1kgf/m?, em uma autoclave, modelo horizontal
(Ortosintese, Sao Paulo -SP) no Laboratério de Andlises Microbiol6gicas da
Faculdade de Engenharia de Alimentos da UNICAMP.

3.4 Desenvolvimento do Biscoito Salgado

Para o desenvolvimento do biscoito salgado foram elaboradas onze
formulagbes, nas quais foram substituidas totalmente ou parcialmente as
quantidades de farinha integral por torta desengordurada de Baru e de azeite
de oliva extra-virgem por 6leo de Baru. Essas variacfes nas quantidades dos
ingredientes foram definidas pela metodologia de Superficie de Resposta
(MSR). Foram elaboradas as fichas técnicas das diferentes formulaces
(Apéndice B).

3.4.1 Delineamento Composto Central Rotacional

No presente trabalho, utilizou-se DCCR 22 com pontos axiais, com
objetivo de avaliar o uso do 6leo e da torta de Baru na formulacéo do biscoito.
Para tanto, como resposta foi utilizada a metodologia de analise sensorial
avaliando-se os atributos: aparéncia, aroma, sabor, textura, impresséao global e
intencdo de compra. As variaveis dependentes foram a concentracdo de 6leo
de Baru (23 a 100%) e de Torta de Baru (0 a 100%), em substituicdo ao azeite
de oliva e a farinha de trigo integral, respectivamente, totalizando 11
formulagbes. O planejamento experimental (Quadro 1) e a analise de dados
das superficies de resposta foram obtidos utilizando o software Statistica 10.0®
para Windows.

3.4.2 Formulagéo do Biscoito

Na tabela 1 esta descrita a formulacéo original do biscoito.



Tabela 1. Formulacéo original dos biscoitos

Ingredientes

Quantidade (g) Percentual (%)

Aveia em flocos finos 14
Farinha de trigo integral 60
Azeite de oliva extra virgem 14
Agua gelada 26
Orégano 1

Sal 1

Fermento em p6 quimico 1
Total 117

11,96
51,28
11,96
22,22
0,85
0,85
0,85
100

*Todos os ingredientes utilizados foram de marcas comerciais conceituadas.
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Quadro 1. Matriz experimental, com 2 variaveis independentes, 3 repeticdes
no ponto central (C)

Codificado Codificado Quantidade (%) Quantidade (%)
N de ensaios Oleo (X1) Torta (X2) Oleo Torta
1 -1 -1 39 20,9
2 1 -1 84 20,9
3 -1 1 39 79,3
4 1 1 84 79,3
5 -1,41 0 23 50,1
6 1,41 0 100 50,1
7 0 -1,41 61,5 0
8 0 1,41 61,5 100
9 (C) 0 0 61,5 50,1
10 (C) 0 0 61,5 50,1
11 (C) 0 0 61,5 50,1

X1 : 6leo de Baru; X2: torta desengordurada de Baru; (C): ponto central

Quadro 2. Valores utilizados no delineamento composto central rotacional para
a obtencao dos biscoitos.

-1,41 -1 0 1 1,41 Concentragéao
Oleo 23 39 61,5 84 100 %
Torta 0 20,9 50,1 79,3 100 %

3.4.3 Valor Nutricional

Foi elaborada a tabela nutricional de uma porcéo (30g), de cada uma

das onze formulagbes do biscoito. As informac¢des nutricionais da aveia em

flocos finos, do azeite de oliva extra virgem e do fermento em po quimico foram
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retiradas da Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO). Para o sal,
utilizou-se como referéncia a Tabela de Composi¢cao Quimica dos Alimentos da
Unifesp. Ja os dados da farinha de trigo integral foram retirados do rotulo
nutricional da embalagem da marca Dona Benta. A partir do estudo de Ceotto
(2014) foram retiradas as informacbes nutricionais do Oleo e da torta
parcialmente desengordurada de Baru, porém para este ultimo ingrediente

também foi utilizado os dados do estudo de Pineli et al. (2015).

3.5 Analise Sensorial

A andlise sensorial foi realizada nas onze diferentes formulacdes do
produto, os quais foram avaliados segundo os atributos de aparéncia, aroma,
sabor, textura, e impressdo global, além da intencdo de compra do produto.
Utilizou-se o método de escala heddnica ndo estruturada de 9 pontos ancorada
nas extremidades por “desgostei muitissimo” e “gostei muitissimo”. O teste foi
aplicado a uma equipe composta por 114 pessoas, dentre eles alunos,
funcionarios e professores da Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP).
As amostras foram ofertadas a cada provador de maneira monddica em
cabines individuais, a temperatura ambiente em um recipiente de plastico
codificado com trés digitos aleatérios. Cada provador recebeu também um
biscoito de agua e sal, um copo de 4gua para limpar as papilas gustativas entre
as amostras e uma ficha de avaliagdo com a escala hedonica (Apéndice A).

Todos os provadores assinaram o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido, avaliado pelo Comité de Pesquisa e Etica da FCM/UNICAMP
conforme a Resolucdo 466/12 do CNS/MS, registrado sob o protocolo n°
532.425.

3.6 Andlise estatistica
Os resultados obtidos no teste de aceitacdo com consumidores foram
avaliados através de teste de médias de Tukey (p<0,05) para avaliar o nivel de

diferenca entre as amostras através do software SAS 9.0.
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4. RESULTADOS
Os produtos obtidos a partir da extracdo da améndoa de Baru foram o
Oleo e a torta desengordurada de Baru. Esses produtos foram utilizados para a
producéo do biscoito salgado.

Na tabela 2 observa-se que dos 2800g de améndoa de Baru prensadas
foram obtidos 2000g de torta desengordurada de Baru e 750g de 6leo de Baru.
O rendimento da extracdo do 6leo foi de 26,8% e de torta desengordurada de
71,6%.

Tabela 2. Percentual de rendimento do Gleo de Baru ap0s extracdo por meio
de prensa a frio.

Quantidade de  Quantidade de  Rendimento da Quantidade de Rendimento da

améndoa (g) 6leo extraido extracéo (%) torta torta
(9) desengordurada desengordurada
obtida (g) (%)
2800 750 26,8 2000 71,6

Nas Tabelas 3 e 4, estdo as informagOes nutricionais referente as
guantidades dos macro e micronutrientes, respectivamente, presentes em cada

uma das onze formulac¢des do biscoito, em uma porcéo de 30g.

Tabela 3. Tabela da composicdo nutricional dos macronutrientes e acidos
graxos das onze formula¢des dos biscoitos de Baru em uma porcéo de 30g.

Energia PTN CHO LIP Total Total

Formulacdo “wcal) @) (@ (@ AGS AGI

w-3 w-6 w-9 Fibras(g)

1 131,9 38 157 6.3 08 382 004 09 31 3.5
2 136.2 39 162 65 09 393 004 14 27 3.7
3 163.8 6.6 124 97 09 418 0.05 1 3.4 7.8
4 157.3 63 119 94 09 402 004 14 27 7.5
5 143.3 49 136 7.7 08 385 005 07 34 5.4
6 156.6 54 148 84 1 418 004 01 26 5.9
7 131.3 32 177 57 09 393 005 12 21 2.4
8 167.9 73 106 106 09 414 005 12 22 9.1
9 145.6 5 13.7 7.8 09 388 004 11 2 5.5
10 145.6 5 13.7 7.8 09 388 004 11 2 5.5
11 145.6 5 13.7 7.8 09 388 004 11 2 5.5
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Tabela 4. Tabela da composicdo nutricional dos micronutrientes das onze
formulacgdes dos biscoitos de Baru em uma por¢cao de 30g.

Sédio Fe Ca Zn K
(mg) (mg) (mg) (mg) (mg)
1327 0.7 105 04 658

Formulacéao

1
2 1369 07 109 04 679
3 1473 26 383 12 2349
4 1413 25 367 14 2253
5 1344 15 231 08 1419
5 1467 17 252 09 1549
7 1365 02 24 01 165
3 1459 32 472 18 287.9
9 1358 09 233 09 1434
10 1358 09 233 09 1434
1 1358 09 233 09 1434

Na Tabela 5, encontram-se as médias dos atributos sensoriais avaliados

pelos consumidores para cada uma das formulacdes dos biscoitos.

Tabela 5. Média dos atributos aroma, aparéncia, sabor, textura, e impressao
global das onze formulag¢ées de biscoito salgado.

F X1 (%) X2 (%) Aroma Aparéncia Sabor Textura Impressao
Global
1 -1 (39) -1 (20,9) 4,9° 6,4° 4,5° 5,8% 5,0
2 1 (84) -1 (20,9) 5,4% 4,9° 5,2% 5,3%° 5,4
3 -1 (39) 1 (79,3) 5,6% 4,2° 5,4% 4,9 6,2
4 1 (84) 1 (79,3) 5,67 4,4% 5,5% 5,0%° 5,2
5 1,41 (23) 0 (50,1) 5,5% 4,4% 5,4%° 5,3%¢ 5,2
6 1,41 (100) 0 (50,1) 5,8 4,8°% 55  54%° 5,6
7 0 (61,5) -1,41 (0) 5,1% 6,0%° 4,9% 5,9 5,4
8 0(61,5) 1,41(100) 57° 4,3% 5,3 4,6° 5,4
9(C)  0(61,5) 0 (50,1) 5,8° 4,3% 6,1° 5,0°° 5,2
10(C) 0(61,5) 0 (50,1) 5,4% 5,52 5,3 5,5%° 5,4
11 (C) 0 (61,5) 0 (50,1) 5,5% 4,3% 5,2% 4,8% 50

F: Formulag@es; X1: 6leo de Baru; X2: torta desengordurada de Baru; (C): ponto central
Dados estdo expressos por médias. Letras diferentes na mesma coluna diferem
significativamente pelo teste de Tukey (p < 0,05)

Ao analisar o atributo aroma observa-se que as formulagdes que tiveram

melhor aceitacao foram a 6, 8 e 9, ja a menos aceita foi a formulacdo 1. Dessa



22

forma, € possivel perceber com os resultados apresentados que quanto maior
a concentracao de 0leo e torta de Baru no biscoito, melhor € a aceitacdo do
aroma. No quesito aparéncia, a formulacdo que apresentou melhor aceitagéo
foi a 1 e a formulagcdo 3 foi a menos aceita pelos provadores, demonstrando
assim que, uma alta concentracdo da torta de Baru no biscoito, influenciou
negativamente para o atributo aparéncia. Com relacdo ao sabor, a formulacao
que foi melhor aceita foi a 9 e a menos aceita foi a formulagdo 1. Com o
resultado obtido, nota-se que quanto menor a concentracdo de 6leo e torta de
baru no biscoito, menor € a aceitacdo do sabor. No ensaio da textura a
formulacdo com melhor aceitacdo foi a 7 e com menor aceitacdo foi a
formulacdo 1. Deste modo, observa-se que quanto menor a concentracdo de
torta de Baru na formulacdo, melhor é aceitacdo da textura no biscoito. Na
andlise da impressdo global, as amostras ndo apresentaram diferencas
significativas entre si (p<0,05). Demonstrando assim que a impressao global de
todas as formulac@es foi igualmente similar.

Os graficos de superficie de resposta em funcao da torta e do 6leo de
Baru para os atributos analisados, com excecdo do sabor, podem ser

observados na figura 1.

Figura 1. Gréafico de superficie de resposta em funcéo da torta e do 6leo de
Baru.
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Nas tabelas 6, 7, 8 e 9, mostram os resultados da Analise de Variancia
(ANOVA), com significancia de regressao e da falta de ajuste em nivel de 90%

de confianga.

Tabela 6. Analise de variancia (ANOVA) do modelo completo da tabela de
regressao (p < 0,1) para o teste de aroma.

Fonte de variacdo SQ GL MQ F calculado F tabelado R?

Regresséo 04772 2 0.24 8.39 3.11 0.68
Residuos 0.2274 8 0.03

Falta de ajuste 0.1407 6 0.0234 0.5413

Erro puro 0.0866 2 0.0433

Total 0.7046 10
SQ: soma quadratica; GL: graus de liberdade; e MQ: média quadratica.

Tabela 7. Andlise de variancia (ANOVA) do modelo completo da tabela de
regressao (p < 0,1) para o teste de aparéncia.

Fonte de variacdo SQ GL MQ F calculado F tabelado R?

Regresséao 3.2556 1 3.26 11.29 3.36 0.56
Residuos 25947 9 0.29

Falta de ajuste 1.6254 7 0.2322 0.4791

Erro puro 0.9692 2 0.4846

Total 5.8503 10
SQ: soma quadratica; GL: graus de liberdade; e MQ: média quadratica.

Tabela 8. Analise de variancia (ANOVA) do modelo completo da tabela de
regressao (p < 0,1) para o teste de textura.

Fonte de variagcdo SQ GL MQ F calculado Ftabelado R?

Regresséo 0.9925 1  0.99 17.45 3.36 0.66
Residuos 0.5119 9 0.06

Falta de ajuste 0.3291 7 0.0470 0.51424

Erro puro 0.1828 2 0.0914

Total 1.5044 10
SQ: soma quadratica; GL: graus de liberdade; e MQ: média quadratica.
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Tabela 9. Andlise de variancia (ANOVA) do modelo completo da tabela de
regressao (p < 0,1) para o teste de impressao global.

Fonte de variacdo SQ GL MQ F calculado F Tabelado R2

Regresséo 0.5329 1 0.53 8.04 3.36 0.47
Residuos 0.5962 9 0.07

Falta de ajuste 0.5341 7 0.0763 2.45876
Erro puro 0.0620 2 0.0310

Total 1.1290 10
SQ: soma quadratica; GL: graus de liberdade; e MQ: média quadratica.

A partir da analise da variancia (ANOVA) para os testes de aroma,
aparéncia, textura e impressao global, observou-se que os modelos de
regressdo gerados demonstraram ser estatisticamente significativos (p<0,1),
uma vez que o F calculado foi maior que o F tabelado em todos os casos.

A respeito do coeficiente de variacdo (R?) foi demonstrado uma falta de
ajuste significativa do modelo para todos os atributos analisados, visto que o
guadrado médio para o erro experimental (erro puro), foi baixo em todos os
eventos. Dessa forma possivelmente o R2 foi baixo devido a falta de ajuste do

modelo.

Tabela 10. Equacdes e coeficientes de variacdo da andlise de regressdo dos

dados sensoriais das amostras de biscoito salgado de Baru.

Atributos Equacéo Coeficiente de
variacdo (R?)
Aroma 5,4736 + 0,2336. x1 + 0,4290. x2 0,77
Aparéncia 4,8582 — 0,6379. x2 0,56
Textura 5,2254 — 0,3522 . x2 0,66
Impresséo Global 5,3610 — 0,365 . x1. x2 0,47

x1= 6leo de Baru ; x2= torta de Baru

Os resultados da intencdo de compra para cada uma das onze
formulagbes podem ser observados na Figura 3. Nela as médias da intencao
de compra estdo representadas em porcentagem e cada uma das formulagdes

estdo sendo comparadas através da escala de intencdo de compra.



26

Figura 2. Gréfico da intencdo de compra para as onze formulacdes em
porcentagem

Intengdao de Compra

45
Formulagao
40
ml
35
m2
30
3
25
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20 m5
15 6
10 m7/
8
mo
o i
- . m10
Certamente Provavelmente Tenho duvidas Provavelmente Certamente nao
compraria compraria se compraria nao compraria compraria 1l

*Escala de inten¢cdo de compra: certamente compraria, provavelmente compraria, talvez

comprasse/talvez ndo comprasse, provavelmente ndo compraria, certamente ndo compraria.

Através do grafico de intencdo de compra, foi possivel identificar que
maioria dos provadores certamente comprariam a formulacdo 10 do biscoito, a
qual era composta por 50,1% de Torta de Baru e 61,5% de Oleo de Baru. Fica
claro também que a maioria dos provadores ou votou que tinham davidas se
comprariam o produto (33%) ou que provavelmente comprariam o produto
(28%). Somente 5,82% dos provadores disseram que ndo comprariam o
produto. Dessa forma a intencdo de compra da maioria das formulagbes foi

positiva.

5. DISCUSSAO

5.1 Obtencao da matéria-prima
Os resultados da extracdo da améndoa de Baru derivaram em um
rendimento de 26,8% de 6leo e 71,6% de torta desengordurada de Baru. Ja no
trabalho de Lima (2012) o processo de extracdo do Oleo de Baru teve um
rendimento entre 288,99 a 316,59, para cada 1000g e uma eficiéncia de
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extracdo em média de 30,2%. O motivo do rendimento ter sido maior se deve
ao fato da prensagem ter sido realizada em temperaturas elevadas. No
trabalho de Pimentel (2008) as médias dos ensaios de rendimento foram de
23,8% para 0 Oleo e de 68% para torta, as quais estdo semelhantes com o
encontrado no presente trabalho, se assemelhando também pelo método de
extracdo que foi o de prensagem a frio.

No momento do preparo das formulacdes foi observado que aquelas que
apresentavam maior concentracdo de torta parcialmente desengordurada de
Baru, foram as quais eram necessarios acrescentar menor gquantidade de agua
para a formacdo da massa dos biscoitos. Logo, acredita-se que isso se deve ao
fato da torta ser apenas desengordurada parcialmente, ou seja, um pouco do
Oleo de Baru ainda permanece na torta, levando a uma baixa interacdo deste

ingrediente com a agua.

5.2 Andlise sensorial

5.2.1 Aparéncia

Através dos resultados para aparéncia viu-se que este atributo e a sua
aceitacdo pelos provadores estava associada a torta parcialmente
desengordurada de Baru, entretanto a sua alta concentracdo nos biscoitos
exibiu uma baixa aceitacdo por parte dos provadores o que se confirma no
grafico da superficie de resposta (Figura 1.A). Um dos fatores que se acredita
ter levado a essa resposta para a aparéncia do biscoito, foi devido ao aspecto
nao uniforme e mais escuro das formulagdes que continham a torta de Baru. O
processamento da torta foi feito com o auxilio de um processador domestico,
nao obtendo assim um processamento integral deste ingrediente, podendo ter
influenciado nesta baixa aceitacdo. No trabalho de Junior et al. (2007), em que
também foi desenvolvido biscoitos com diferentes teores de farinha da
améndoa de Baru, foi observado que os melhores resultados da avaliacao
sensorial para aparéncia foram para os biscoitos que tiveram adicdo de 0% e

4% de farinha de Baru.
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5.2.2 Aroma

Feddern et al. (2011) na avaliacdo sensorial de biscoitos tipo cookies
com adicéo de farelo de trigo e de arroz, que em relagcdo ao aroma, o biscoito
controle ndo apresentou diferenca do biscoito em que foi adicionado 20% de
farinha de arroz e este também néo apresentou diferencas dos biscoitos com
10 e 30% de farinha de arroz. No estudo de Chaves et al. (2013) foi realizado a
analise sensorial de biscoitos integrais usando 6leo e farinha de abacate, no
qual observou que o aroma, néo diferiu significativamente entre si, em qualquer
das proporcdes testadas, além de ndo influenciar na impressdo dos
consumidores. Entretanto, no presente estudo ao observar o gréfico de
superficie de resposta e andlise das médias no teste de Tukey, viu-se que
quanto maior a porcentagem de torta e de 6leo de Baru, melhor é o aroma do
biscoito.

5.2.3 Sabor

Quando avaliado os resultados da analise sensorial para o sabor,
percebeu-se que este atributo ndo apresentou efeitos significativos neste
estudo. Somente foi possivel observar no teste de Tukey que as formulacdes
gue apresentavam maior concentracdo de 6leo e de torta de Baru, foram as
que tiveram melhor aceitacdo com relagcéo ao sabor do biscoito. Assim, o sabor
foi o atributo que demonstrou que a substituicdo em diferentes porcentagens,
do Oleo e da torta de Baru, ndo apresentou prejuizos ao sabor do produto,
tendo este uma boa aceitacdo pela maioria dos provadores. Foi visto também
por Junior et al. (2007) que o atributo sabor, em biscoitos feitos com farinha da
améndoa de Baru, ndo apresentaram diferencas estatisticamente significativas
(p<0,05) em relagdo a amostra controle e os demais tratamentos. Mariani
(2010) observou durante a avaliacdo sensorial de quatro formulagbes de
biscoitos sem gluten elaborados com farinha de arroz, farelo de arroz e farinha
de soja, que as diferentes formulacbes ndo demonstraram diferenca

significativa (p<0,05) em relag&o ao sabor.
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5.2.4 Textura

Segundo o grafico de superficie de resposta da textura (Figura 1.C)
observa-se que quanto maior a porcentagem de 6leo de Baru e menor a
porcentagem de torta, melhor € a textura do biscoito. Na ANOVA a textura
(Tabela 8) foi apontado que a variavel torta obteve efeitos significativos a um
nivel de confianca para o teste t, com significancia de 0,10 que indica que a
torta de Baru teve influéncia na textura dos biscoitos.

No trabalho desenvolvido por Sharma e Gujra (2014) em que a farinha
de trigo refinada foi substituida por farinha de cevada em varios niveis na
formulacdo de cookies, foi observado durante a analise sensorial para a textura
que a pontuacado diminuia a medida em que se aumentava o nivel substituicao
de farinha de cevada, mostrando que este ingrediente levava a diminuicdo da
aceitacéo da textura do cookie.

De acordo com Pineli et al. (2015), alteracbes nos ingredientes e
processos podem causar variacbes na textura, sendo a gordura um dos
principais ingredientes responsaveis por essas transformacdes, muitas vezes
mais do que o acguUcar ou a farinha. Dessa forma, supdem-se que pelo fato da
torta de Baru ser parcialmente desengordurada, a presenca de 6leo em sua
composicao justifica a influéncia da torta na textura do biscoito. Além disso é
possivel que a baixa aceitagdo da adicdo de torta nos biscoitos esteja
relacionada a ndo igualdade na superficie dos biscoitos devido aos pequenos

residuos que ficaram das améndoas na torta de Baru.

5.2.5 Impressao global

Avaliando os resultados da analise sensorial para impressao global,
observou-se que a interacéo entre o Oleo e a Torta de Baru apresentou efeitos
significativos para a analise da variancia (Tabela 9). Além disso, viu-se que
guanto maior a concentracdo desses dois ingredientes, melhor € aceitacéo
global do biscoito segundo o grafico da superficie de resposta (Figura 1.D).
Porém quando analisadas as médias das notas para a impressao global,
apresentadas na Tabela 5, estas foram igualmente similares para todas as

formulacoes.



30

Portanto, a substituicdo total ou parcial, do 6leo e da torta parcialmente
desengordurada de Baru, no biscoito, apresentou ser interessante devido a boa
aceitacéo global do produto de maneira geral. Em trabalhos como o de Santos
et al. (2010) observou-se que na andlise sensorial de biscoitos de chocolate a
partir da incorporacdo de fécula de mandioca e albedo de laranja, obtiveram
meédias entre 6,30 e 6,70 para o atributo impresséao global e as formula¢gdes de
biscoitos estudadas nao tiveram diferenca significativamente entre si (p > 0,05).
O mesmo ocorreu em Assis et al. (2009) que realizou a substituicdo parcial de
farinha de trigo por farinha de aveia ou farinha de arroz parboilizado em
biscoitos tipo “cookie” e estes ndo apresentaram diferencas significativas entre

si no indice de aceitacao sensorial global.

5.3 Composicgéao nutricional dos biscoitos

Através dos resultados apresentados nas Tabelas 3, 4 e 5, verifica-se
que foi possivel realizar a substituicdo da farinha de trigo integral e do azeite de
oliva extra virgem, pela torta parcialmente desengordurada e o 6leo de Baru,
respectivamente, em diferentes niveis na formulacédo do biscoito, sem afetar o
produto sensorialmente e trazendo beneficios nutricionais. Segundo a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2001), a por¢do padrdo para
biscoitos doces e salgados é 30g. Cada mini biscoito desenvolvido no presente
trabalho pesou cerca de 3g, assim, uma por¢cdo de 30g equivale
aproximadamente dez unidades de biscoito.

O O6leo de Baru é composto por (50,8%) de acido graxos
monoinsaturado, sendo a maior porcentagem do &acido oleico (C18:1),
porcentagem que merece atencdo do ponto de vista nutricional, pois sabe-se
gue € um acido graxo importante para a saude cardiovascular. Segundo Vera
et al. (2009) criangas entre 4 a 8 anos ao consumirem 20 g de 6leo de Baru
podem suprir de 45,66 a 59,41% das necessidades diarias de ingestdo de
acido linoleico e 2,24 a 3,73% das necessidades diarias de ingestdo de acido
linolénico, sendo o consumo de ambos essenciais para manter as funcdes
cerebrais, as membranas celulares e a transmissao de impulsos nervosos sob
condi¢cdes normais (MARTIN et al., 2006).
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A substituicdo por torta de Baru leva a um maior aporte do consumo
diario de ferro (13,29 mg/100g), assim, em uma por¢cao de 30g do biscoito de
Baru feito com 100% da torta de Baru, o consumo de ferro sera de 3,2 mg que
para criancas, mulheres e homens refere-se a 78%, 53% e 40%,
respectivamente, da necessidade de consumo de ferro diario segundo a DRI.

Além do ferro, o0 zinco, o potassio e o calcio estdo presente em grandes
quantidades na torta de Baru, em 30 g de biscoitos formulados com 100% de
torta de Baru, tem-se respectivamente 19% e 26,4% do consumo diario para
homens e mulheres de zinco. No trabalho de Junior et al. (2007), concluiu-se
gue o acréscimo da farinha de améndoa de Baru aos biscoitos aumentou 0s
teores de proteinas, lipideos, ferro, célcio e fibra. Além disso, a adi¢cdo de 8%
de farinha n&o interfere preferéncia sensorial dos consumidores.

Segundo Siqueira (2013) a farinha parcialmente desengordurada da
améndoa de Baru apresenta altos teores de fibra alimentar. De acordo com a
ANVISA (2008), a alegacdo de que as fibras alimentares auxiliam no
funcionamento do intestino e que o seu consumo deve estar associado a uma
alimentacdo equilibrada e habitos de vida saudaveis, s6 pode ser utilizada se
porcdo do produto pronto para consumo fornecer, em alimentos sélidos, no
minimo 3g de fibras ou se o alimento for liquido, 1,5g de fibras. No caso, as
formulacbes 3 e 8 do biscoito salgado, os quais apresentam 79,3% e 100%,
respectivamente de torta de Baru, foram as formula¢cdes que apresentaram 0s
maiores teores de fibras em sua composicdo, atingindo as recomendacdes

preconizadas pela Anvisa podendo fazer uso da alegacéo.
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6. CONCLUSAO

De acordo com os resultados apresentados, pode-se afirmar que é
possivel realizar a substituicdo da farinha de trigo integral pela torta
parcialmente desengordurada de Baru e do azeite de oliva extra virgem pelo
O0leo de Baru na elaboracdo de biscoitos com aceitaveis caracteristicas
sensoriais e boa intencdo de compra. A utilizacdo do subproduto da extracéo
do 6leo de Baru, a torta desengordurada, foi apresentada como uma nova
proposta para seu aproveitamento, tanto em termos econdmicos quanto
sustentaveis, possibilitando o uso integral da améndoa de Baru.

Conclui-se que com a adicao da torta parcialmente desengordurada de
Baru obteve-se uma melhora nutricional dos biscoitos, com o aumento nos
teores de fibras, de proteina, ferro e dos acidos graxos insaturados.
Sensorialmente o biscoito com maior adicdo da torta de Baru ndo apresentou
diferencas significativas dos biscoitos com a farinha integral, o que torna o

produto interessante para a sua comercializacao
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APENDICE

Apéndice A: Ficha de avaliacao/ Teste de aceitacdo com a escala hedbénica

Amostra: Julgador: Data: ! !

Vocg esta recebendo uma amostra de biscoito salgado. Avalie cada amostra e indigue o quanto vocg

AROMA gostou ou desgostow dos atributos abaixo:
Desgostel Gostel
muitissimo muitizsima
SABOR
Desgostel Gostei
miuitissimo muitizsimao
APARENCIA
Desgostel Gostel
miuitizsimo muitissima
TEXTURA
Desgostel Gostel
muitissimo muItissime
IMPRESSAC GLOBAL
Desgostei Gostel
muitissimo muitizsimea
Com baze na sua opinido sobre esta amestra, indigue na escala abaizo, sua atitwde de compra em relacdo ao
produta

{ ) certaments compraria [ |} possivelmente compraria | ) talvez comprassestalvez nio comprasse
[ )possivelmente nag compraria | )} certamente nao COMpraria



Apéndice B: Fichas técnicas de preparo das onze formulacdes

Formulacao 1

Ingredientes P. B (g) |P.L.(Q) |Percentual (%) | Per capita (g)
Aveia em flocos finos |14 14 11,96 0,44
Farinha de trigo integral |48 48 41,02 1,05
Torta de Baru 12 12 10,25 0.37
Azeite 8,54 8,54 7,29 0,27
Oleo de Baru 5,46 5,46 |4,66 0,17
Agua gelada 26 26 22,22 0,81
Sal 1 1 0,85 0,03
Fermento 1 1 0,85 0,03
Orégano 1 1 0,85 0,03
Total 117 117 100

Rendimento da receita: 88g

Peso da porcéo: 3

NUumero de porgdes: 32

Formulacao 2

Ingredientes P.B (g) |P.L.(g) |Percentual (%) | Per capita (g)
Aveia em flocos finos |14 14 11,96 0,33
Farinha de trigo integral |48 48 41,02 1,05
Torta de Baru 12 12 10,25 0.37
Azeite 2,24 2,24 191 0,05
Oleo de Baru 11,76 |11,76 |10,05 0,28
Agua gelada 26 26 22,22 0,06
Sal 1 1 0,85 0,02
Fermento 1 1 0,85 0,02
Orégano 1 1 0,85 0,02
Total 117 117 100 2,78

Rendimento dareceita: 85,3 g

Peso da porcédo: 2 g

NUumero de porgdes:
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Formulacao 3

Ingredientes P. B (g) |P.L.(g) |Percentual (%) | Per capita (g)
Aveia em flocos finos |14 14 12,38 0,44
Farinha de trigo integral |12,42 |12,42 |10,99 0,39
Torta de Baru 47,58 | 47,58 (42,10 1,48
Azeite 8,54 8,54 7,55 0,27
Oleo de Baru 546 |546 |4,83 0,17
Agua gelada 22 22 19,46 0,69
Sal 1 1 0,88 0,03
Fermento 1 1 0,88 0,03
Orégano 1 1 0,88 0,03
Total 113 113 100

Rendimento da receita: 80 g
Peso da porcéo: 2,59
Numero de porgdes: 32

Formulacao 4

Ingredientes P.B (g) |P.L.(g)|Percentual (%) | Per capita (Q)
Aveia em flocos finos 14 14 11,96 0,34
Farinha de trigo integral | 12,42 (12,42 |115 0,3
Torta de Baru 47,58 | 47,58 |-- 1,16
Azeite 2,24 2,24 2,07 0,05
Oleo de Baru 11,76 |11,76 |10,88 0,29
Agua gelada 17 17 15,74 0,41
Sal 1 1 0,92 0,02
Fermento 1 1 0,92 0,02
Orégano 1 1 0,92 0,02
Total 108 108 2,63

Rendimento dareceita: 83,4 g
Peso da porgédo: 2g
Numero de porgdes: 41
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Formulacao 5

Ingredientes P. B (g) |P.L.(g) |Percentual (%) | Per capita (g)
Aveia em flocos finos |14 14 12,61 0,5
Farinha de trigo integral [29,94 |29,94 |26,97 1,07
Torta de Baru 30,06 |30,06 (27,08 1,07
Azeite 5,39 5,39 4,85 0,19
Oleo de Baru 861 [861 |7,75 0,31
Agua gelada 20 20 18,01 0,71
Sal 1 1 0,90 0,03
Fermento 1 1 0,90 0,03
Oregano 1 1 0,90 0,03
Total 111 111 100 3,96

Rendimento da receita: 86,4 g

Peso da porgédo: 39

Numero de porcdes: 28

Formulacéo 6
Ingredientes P.B (g) |P.L.(g)|Percentual (%) | Per capita (Q)
Aveia em flocos finos 14 14 12,61 0,5
Farinha de trigo integral |29,94 (29,94 (26,97 1,07
Torta de Baru 30,06 |30,06 |27,08 1,07
Azeite 5,39 539 |4,85 0,19
Oleo de Baru 8,61 8,61 |7,75 0,31
Agua gelada 20 20 18,01 0,71
Sal 1 1 0,90 0,03
Fermento 1 1 0,90 0,03
Oregano 1 1 0,90 0,03
Total 111 111 100 3,96

Rendimento da receita: 86,4 g
Peso da porcédo: 3 g
Numero de porgdes: 28
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Formulacao 7

Ingredientes P. B (g) |P.L.(g) |Percentual (%) | Per capita (g)
Aveia em flocos finos |14 14 12,61 0,5
Farinha de trigo integral [29,94 |29,94 |26,97 1,07
Torta de Baru 30,06 |30,06 (27,08 1,07
Azeite 5,39 5,39 4,85 0,19
Oleo de Baru 8,61 8,61 |7,75 0,31
Agua gelada 20 20 18,01 0,71
Sal 1 1 0,90 0,03
Fermento 1 1 0,90 0,03
Oregano 1 1 0,90 0,03
Total 111 111 100 3,96

Rendimento da receita: 86,4 g

Peso da porgédo: 39

Numero de porcdes: 28

Formulacéo 8

Ingredientes P.B (g) |P.L.(g)|Percentual (%) | Per capita (Q)
Aveia em flocos finos 14 14 12,61 0,32
Farinha de trigo integral |29,94 (29,94 (26,97 0,69
Torta de Baru 30,06 |30,06 |27,08 0,7
Azeite 10,78 [10,78 (9,71 0,25
Oleo de Baru 3,22 3,22 [3,69 0,07
Agua gelada 20 20 18,01 0,46
Sal 1 1 0,90 0,02
Fermento 1 1 0,90 0,02
Orégano 1 1 0,90 0,02
Total 111 111 100 2,58

Rendimento da receita: 87,3 g
Peso da porgédo: 2 g
Numero de porcgdes: 43
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Formulacao 9

Ingredientes P. B (g) |P.L.(g) |Percentual (%) | Per capita (g)
Aveia em flocos finos |14 14 11,96 0,52
Farinha de trigo integral [29,94 |29,94 |24,99 1,11
Torta de Baru 30,06 |30,06 |25,69 111
Azeite -- -- --

Oleo de Baru 14 14 11,96 0,52
Agua gelada 26 26 22,22

Sal 1 1 0,76 0.04
Fermento 1 1 0,76 0,04
Orégano 1 1 0,76 0,04
Total 117 117 100

Rendimento da receita: 80g

Peso da porgédo: 39

Numero de porgdes: 27

Formulacéo 10
Ingredientes P.B (g) |P.L.(g)|Percentual (%) | Per capita (Q)
Aveia em flocos finos 14 14 11,86 0,33
Farinha de trigo integral | 60 60 50,84 1,43
Torta de Baru -- -- -- -
Azeite 5,39 539 |4,56 0,13
Oleo de Baru 8,61 8,61 (7,29 0,2
Agua gelada 27 27 22,88 0,64
Sal 1 1 0,84 0,02
Fermento 1 1 0,84 0,02
Orégano 1 1 0,84 0,02
Total 118 118 100 2,81

Rendimento dareceita: 85,3 g
Peso da porcédo: 2 g
NUumero de porgdes: 42
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Formulacao 11

Ingredientes P. B (g) |P.L.(g) |Percentual (%) | Per capita (g)
Aveia em flocos finos |14 14 11,76 0,52
Farinha de trigo integral | -- -- -- --
Torta de Baru 60 60 50,42 2,22
Azeite 5,39 5,39 4,53 0,20
Oleo de Baru 861 [861 |7,23 0,32
Agua gelada 28 28 23,53 1,04
Sal 1 1 0,84 0,04
Fermento 1 1 0,84 0,04
Orégano 1 1 0,84 0,04
Total 119 119 100

Rendimento da receita: 81g

Peso da porcgéo: 3

Numero de porgdes: 27
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Modo de Preparo Geral: Em uma tigela misture primeiramente os ingredientes

secos (aveia em flocos finos, farinha de trigo integral, torta de Baru, sal,

fermento, orégano). Em seguida acrescente o0s ingredientes Umidos (agua

gelada, azeite e Oleo de Baru).

Misture tudo até formar uma massa

homogénea. Abra a massa com auxilio de um rolo de abrir massa, até que ela

figue com 0,3 cm de espessura. Corte a massa em quadrados (2,5x2,5cm).

Leve para assar em forno pré-aquecido (180 graus) por 15 a 20 minutos ou até

gue o biscoito esteja com textura crocante.



