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DESENVOLVIMENTO DE COOKIES DE CAFE COM ADICAO DE INULINA, Oliveira,
K. L.

Resumo: O cookie ¢ um alimento pratico e de grande aceitabilidade comercial. Foi
acrescentada a sua composi¢do a inulina, que € um carboidrato que traz vérios efeitos
benéficos a salde, e o café, que é um grao bastante apreciado pelos brasileiros, pelo seu sabor
e aroma. Este trabalho teve por objetivo desenvolver cookies com café arabica e substituir
parcialmente o agucar por inulina e analisar o comportamento da inulina por meio de analises
fisicas, quimicas e sensoriais. Foram elaborados produtos com diferentes proporgdes de
inulina e aglcar, sendo respectivamente: 100% e 0% (F1), 75% e 25% (F2), 50% e 50% (F3),
25% e 75% (F4) e 0% e 100% (F5). Para analisar os efeitos da inulina no alimento foram
feitas andlises fisico-quimicas de umidade, cinzas, lipideos e textura, bem como avaliagcdo
sensorial,  utilizando  escala  hedbnica  estruturada de nove  pontos para
avaliar a aceitacdo global e escala estruturada de cinco pontos para avaliar a intencdo de
compra. As analises fisico-quimicas mostraram que os teores de umidade variaram de 1,66%
(F1) a 3,66% (F2), indicando um alimento de baixo teor de umidade. Os resultados de cinzas
ndo indicaram diferenga significativa. Nos testes de aceitacdo sensorial e intencdo de
compra as amostras F3, F4 e F5 apresentaram boa aceitabilidade em todos os atributos. De
acordo com os resultados, a maioria das formulacdes apresentou uma boa aceitacao sensorial

e caracteristicas fisico-quimicas dentro das legislacoes.

Palavras-chave: inulina, Coffea arabica L.,produtos panificados, aceitacdo sensorial.
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1. INTRODUCAO

Os cookies sdo biscoitos de facil consumo que precisam de poucos cuidados,
apresentam longa vida de prateleira e sdo bastante apreciados pelos consumidores em geral,
porém o ideal € armazenar em locais secos, para que nao perca sua textura crocante, uma de
suas caracteristicas mais importantes. Ele é constituido basicamente de farinha de trigo, a base
para sua estrutura, manteiga ou margarina em estado solido, deixando a massa mais macia
além de ajudar no processo e na incorporagdo dos outros ingredientes, e acUcar, contribuindo
para a melhora do sabor, cor e aroma, também podendo ser adicionado outros ingredientes
para enriquecer e melhorar sensorialmente ou nutricionalmente.

A inulina é pouco conhecida, podendo ter varias denominacBes. Ela é uma fibra
alimentar por ser encontrada em plantas comestiveis, como a raiz da chicéria ou alcachofra,
gue ndo é absorvida no intestino delgado, porem € hidrolisada e fermentada por
bifidobactérias melhorando assim a digestdo intestinal e conferindo com um alimento
prebidtico. E também um produto funcional, pois ela traz ao corpo humano beneficios
nutricionais promovendo a saude. Além disso, a inulina estd sendo muito utilizada nas
industrias, sendo inserida em alimentos como molhos, produtos lacteos, de panificacéo,
cereais matinais, deixando o alimento rico em fibra, aumentando seu valor nutricional,
podendo substituir o agucar e a gordura, alterando sua textura e aumento a vida Util de
prateleira.

O café no Brasil é comumente consumido no estado liquido, no entanto ele sera
acrescentado a receita dos cookies para ter um novo destino e incrementar o sabor. A espécie
de café ardbica tem o maior poder de aroma e sabor comparado com as outras espécies, sendo
muito valorizado no comércio. Além disso, o café tem em sua composicao a cafeina, que é
bastante estavel no processo de torrefacdo, tendo uma perda de apenas 5% aproximadamente,
sendo conhecida por deixar em estado de alerta e dar energia ao corpo por estimular a
adrenalina e também pelos compostos fendlicos, com atividade antioxidante, como o acido
clorogénico, mais presentes em graos verdes, pois na hora da torra tem perdas de em média
90% do conteudo inicial.

Este trabalho teve por objetivo desenvolver cookies com café arabica e substituir
parcialmente o agUcar por inulina e analisar o comportamento da inulina, por meio de analises

fisicas, quimicas e sensoriais.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Cafe arébica

Café Arabica (Coffea arabica L.) é a espécie mais importante do género Coffea e
responde por cerca de 70% do café comercializado mundialmente. E nativa das terras altas da
Etidpia, antiga Abissinia, e atualmente é cultivada no continente americano, na Africa e na
Asia. Apresenta bebida de qualidade superior, de aroma marcante e sabor adocidado, sendo
largamente difundida no mundo, consumida pura ou em misturas com outras espécies de cafés
(SOUZA, 2004).

O café foi cultivado pela primeira vez pelos arabes, por isso a denominacdo Coffea
arabica L., nome cientifico da mais importante espécie, responsavel por cerca de dois tercos
da produgdo mundial (ILLY, 2002).

O café arabico é cultivado predominantemente nos estados de Minas Gerais, S8o
Paulo, Parana, Bahia, Rio De Janeiro e em parte do Espirito Santo (BESSA; FERREIRA,
2018). Sua bebida possui acidez agradavel, aroma e sabor, além de atributos sensorias
superiores (CLARKE; MACRAE, 1989).

A composicao e a qualidade do café dependem da espécie e variedade do cafeeiro e
também de outros fatores como métodos de cultivo, grau de maturacdo dos frutos e dos
procedimentos adotados na pds-colheita. Os processos tecnolégicos para o preparo e
tratamento industrial dos gréos verdes, assim como 0 modo de preparar a bebida podem levar
a consideraveis mudancas quimicas responsaveis pelo aroma e sabor final da bebida, sendo o
café um dos produtos mais modificados durante o processamento (TOCI; FARAH; TRUGO,
2006).

Conforme Ricci e Neves (2004), antes de ir para a indUstria, os grdos de café sdo
submetidos a diversas operacdes de pds-colheita até seu armazenamento, sendo elas de grande
importancia para a preservacdo das caracteristicas sensoriais e de seguranca. Apos a colheita é
feita a limpeza dos grdos, processamento por via seca ou por via imida, lavagem, separacgéo e
secagem. A separacdo da polpa do fruto consiste na producdo de café natural, café cereja
descascado ou despolpado. A secagem por sua vez pode ser feita naturalmente em terreiro ou
artificialmente.

Segundo Gonzales (2004), o café natural é aquele processado por via seca, no qual o
grédo é seco com a polpa e a mucilagem, permitindo a transferéncia do sabor adocicado.

Tipicamente, tal café tem corpo e aroma pronunciados, tipico, quase que exclusivamente, dos
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cafés do Brasil. J& o café despolpado ou lavado € aquele que tanto a polpa quanto a
mucilagem sdo totalmente removidas e o pergaminho seca sem elas.

Durante a torra, diferentes compostos sdo degradados ou modificados, formando
novos compostos, como os aromaticos (BANKS; MCFADDEN; ATKINSON, 1999; ALVES;
CASAL,; OLIVEIRA, 2010) responsaveis pelas caracteristicas de sabor, aroma e cordeste
produto (BUFFO; CARDELLI-FREIRE, 2004).

O aroma desejavel no café so ¢ atingido através da torra, para se obter o aroma ideal
faz-se necessario uma torra com duracdo de 10 minutos e temperaturas que variam de 180 a
220°C aproximadamente, nesse tempo é produzido um café onde o oxigénio é retirado de
forma mais eficiente, quebrando as atividades bioldgicas do grdo. Portanto, as torras podem
ser classificadas quanto as condi¢des de torra indicados na Tabela 1 (NICOLI et al., 1997;
DEL CASTILLO, AMES e GORDON, 2002; SINGH e MADHAVA, 2002).

Tabela 1. Condigdes para torra do café.

Temperatura final

Torra ¢C) Tempo (min) Cor do gréao

Clara 200(+ 20) 5 Marrom claro
Media 200(+ 20) 8 Marrom escuro
Escura 200(+ 20) 10 Preto

Fonte: NASCIMENTO, 2006.
O café desperta prazer ao ser degustado, além disso, possui importantes componentes

para o ser humano, sendo que o componente mais conhecido e valorizado é a cafeina,
responsavel pelo estimulo do sistema nervoso central. No entanto, outros compostos presentes
no café tém despertado o interesse de diversos pesquisadores devido as suas funcgdes
bioldgicas. Nesses casos, 0s compostos fendlicos, como os &cidos clorogénicos e seus
derivados, parecem desempenhar papel relevante. Todos apresentam intensa atividade
antioxidante (BREZOVA; SLEBODOVA; STASKO, 2009; NICOLI et al., 1997).

A cafeina é uma substancia que possui efeitos fisioldgicos, ou seja, é estimulante e
bastante estavel com a torragdo, apresentando pequenas perdas percentuais que geralmente
ndo ultrapassam 5% (ILLY; VIANNI, 1995). O café possui de 1-2,5% de cafeina, que é um
alcaldide do grupo das xantinas, sendo a substancia mais utilizada no mundo (TOCI; FARAH;
TRUGO, 2006). A cafeina é inodora e possui sabor amargo bastante caracteristico, que
contribui com uma nota de amargor importante para o aroma e sabor do café (MONTEIRO;
TRUGO, 2005)
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Os compostos fendlicos, além de serem relatados como contribuintes do sabor e aroma
caracteristicos das bebidas de café sdo conhecidos em razdo das propriedades fisiologicas e
farmacoldgicas que conferem a saude humana, como a atividade antioxidante. Entre os
principais componentes da fracdo fendlica figuram os acidos clorogénicos (CGA), na forma
de diversos isdbmeros, considerados 0s mais importantes e 0s que se apresentam em maior
quantidade nos graos de café verde (FARAH; DONANGELO, 2006; SOUZA et al., 2007).
Durante a torra, os acidos clorogénicos sdo progressivamente degradados, com perdas de até
90% do conteddo inicial (DUARTE; PEREIRA; FARAH, 2010).

O café pode trazer muitos beneficios quando consumido em quantidades moderadas
de, em média, até quatro xicaras por dia. Segundo Lima (2007), esse tipo de consumo torna o
cérebro mais atento e capaz de suas atividades intelectuais, diminui a incidéncia de apatia e
depressdo e estimula a memoria, atencdo e concentracdo e, portanto, melhora a atividade

intelectual, sendo adequado para todas as idades, inclusive criangas e adolescentes.

2.2 Frutanos tipo inulina

Os frutanos do tipo inulina sdo carboidratos de reserva natural encontrados em
diversas frutas e vegetais, sendo encontrados em uma grande variedade de plantas (mais de 36
mil), mas principalmente em alcachofras, aspargos, beterraba, chicoria, banana, alho, cebola,
trigo, tomate, mel, tubérculos como o yacén, além do leite materno, entre outros (VAN LOO
etal., 1995; ROBERFROID, 2007).

Sua estrutura quimica é formada por uma mistura heterogénea de polimeros de frutose
GFn (polimeros de glicose-frutose onde n representa o nimero de unidades frutosil) ou Fm
(polimeros de frutose onde m representa o nimero de unidades frutosil) onde as unidades de
frutose sdo unidas por ligagoes glicosidicas do tipo B 2-1, podendo possuir uma unidade de
glicose na extremidade da cadeia (Figura 1) (GIBSON; ROBERFROID, 1995; NINESS,
1999; MANSO et al., 2008).

16



-l

| n HOH,C* - CHyOM
OH & ) 7.r_ﬂ__,_-‘;:l I:ml ,J
CH,OH
""'-~-._\_I:| H = " oH
OH H
CHyOH
H
Inulin Fruclose

(T4 Hip 5}, (n=35)

Figura 1. Estrutura quimica da inulina.
Fonte: Manso et al., (2008).

Seu grau de polimerizacdo (DP) representa o nimero de monossacarideos que compde
a molécula e pode influenciar propriedades destes ingredientes, como digestibilidade,
atividade prebiotica, poder adocante, capacidade de absorcdo de agua, etc (ROBERFROID,
2005; KELLY, 2008).

N&o ha padrdo para a nomenclatura desse tipo de frutano, sendo que os trés termos
genéricos encontrados mais frequentemente sao inulina, oligofrutose e frutoligossacarideo, 0s
quais ndo sdo utilizados da mesma maneira nas pesquisas (KELLY, 2008).

Como ndo ha consenso cientifico quanto a nomenclatura utilizada para frutanos tipo
inulina, as seguintes defini¢bes séo propostas:
¢FOS: misturas de frutanos tipo inulina exclusivamente de cadeia curta (DP<10),
sintetizados a partir da sacarose;
e Oligofrutose: misturas de frutanos tipo inulina exclusivamente com DP<10 produzidas
por hidrolise parcial da inulina;
e Inulina: frutados tipo inulina que contém pelo menos algumas cadeias longas (DP>10)

obtidos de raizes de chioria por extragdo com agua quente (PIMENTEL, 2012).

De acordo com beuno, a inulina Orafti® GR tem em média grau de polaridade maior
ou igual 4 10 (BENEO, 2018).

Esses frutanos estdo disponiveis comercialmente como ingredientes alimenticios em

forma de p6 ou xarope, e possuem aplicacdo na formulacdo de diferentes tipos de produtos,
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buscando tanto a sua alegacdo como alimento funcional, quanto a melhoria de seu valor
nutritivo e de suas propriedades sensoriais (FRANCK, 2002).

A extracdo de inulina de produtos de origem vegetal, como a raiz de chicéria,
convencionalmente utiliza métodos com tais etapas: lavagem dos tubérculos; fatiamento ou
moagem dos tubérculos; extracdo de inulina com agua; tratamento com dioxido de carbono e
cal; filtragem e recuperacao da inulina por método de evaporagdo ou precipitagdo (OLVEIRA
etal., 2004).

E relevante destacar a importancia de se usar temperaturas elevadas no processo de
extracdo de inulina por difusdo em &gua, visto que a solubilidade da inulina aumenta com a
temperatura (OLVEIRA et al., 2004).

Segundo Sanders (1998), alimentos funcionais sdo aqueles que, além de fornecerem a
nutricdo basica, promovem a salde. Esses alimentos possuem potencial para promover a
salde através de mecanismos ndo previstos pela nutricio convencional, devendo ser
salientado que esse efeito restringe-se a promocao da salde e ndo a cura de doencas.

Os alimentos funcionais podem melhorar as condi¢bes gerais do organismo
(prebidticos e probioticos) e/ou diminuir o risco de algumas doencas (produtos para diminuir
o colesterol) (SIRO, et. al., 2008).

Do ponto de vista do produto, a propriedade funcional pode ser incluida de vérias
maneiras diferentes, como pode ser visto no Quadro 1. Deve-se ressaltar, no entanto, que esta

é apenas uma das classificaces possiveis (SIRO et al., 2008)
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Quadro 1. Tipos de alimentos funcionais.

Tipo de alimento Definicéo Exemplo

funcional

Produto fortificado Alimento fortificado com nutrientes | Suco de fruta
adicionais fortificado com

vitamina C

Produto enriquecido Alimento adicionado de novos Margarina com ésteres
nutrientes ndo encontrados de fitoesterais,
normalmente neste alimento em probidticos, prebidticos
particular

Produto alterado Alimento no qual um componente Fibras como

deletério foi removido, reduzido ou | substituintes da gordura
substituido por outra substancia de | em carnes e sorvetes

efeito benéfico

Produto melhorado Alimento no qual um componente Ovos com maior teor de
foi naturalmente aumentado através | dmega-3 por uma

de uma condicéo especial de modificacdo na
crescimento, nova composicao alimentacéo dos frangos
alimentar, manipulacdo genética ou

outro.

Fonte: Spence, (2006); Siro et al., (2008).

Na Lista de alimentos/ingredientes com alegacdes de propriedade funcional aprovadas
pela ANVISA, no grupo das Fibras Alimentares encontra-se a inulina com a seguinte
alegacdo: “A inulina contribui para o equilibrio da flora intestinal. Seu consumo deve estar
associado a uma alimentagao equilibrada e habitos de vida saudaveis” (BRASIL, 2010).

A inulina € uma fibra solGvel que oferece varios beneficios nutricionais e biologicos.
Para o sistema digestivo, esse alimento melhora o equilibrio da microbiota intestinal,
aumentando significativamente a quantidade de bifidobactérias benéficas, elevando dessa
forma a absorc¢éo dos nutrientes ingeridos (BORTOLOZO; QUADROS, 2007).

As caracteristicas que enquadram a inulina na categoria de fibra alimentar sdo muitas,
para um melhor entendimento de seus atributos segue abaixo o Quadro 2 comparativo
sugerido por Roberfroid (2005):
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Quadro 2. Categoria de fibra alimentar.

Fibras alimentares

Inulina

Componentes das celulas de plantas

comestiveis;

Encontrada na composicdo de plantas comestiveis;

Carboidratos (tanto oligossacarideos

como polissacarideos);

Carboidrato composto por uma mistura de

oligossacarideos ou polissacarideos;

Resistentes a hidrdlise pelas enzimas

alimentares de humanos;

Resisténcia a hidrdlise pelas enzimas digestivas

humanas;

Resistentes a absorcao no intestino o ) ) )
N&o é absorvida no intestino delgado;
delgado;

o ) E hidrolisada e completamente fermentada pela
Hidrolisadas e fermentadas (parcial ) o _ _
. nossa microbiota intestinal, sendo convertida em
ou totalmente) pelas bactérias no o _ )
) _ acidos graxos de cadeia curta (acetato, propionato
intestino grosso. ) ) )
e butirato), lactato, biomassa bacteriana e gases.

Fonte: Roberfroid (2005).
As fibras alimentares sdo conhecidas pelos efeitos positivos que trazem para a saude

de um modo geral. Elas podem ser classificadas como sollveis, insoltveis ou mistas, podendo
ser fermentaveis ou ndo-fermentaveis (CHERBUT, 2002).

Os frutanos inulina e oligofrutose sdo os carboidratos ndo-disponiveis mais
investigados em estudos envolvendo seres humanos, sendo os Unicos para os quais foi
cientificamente comprovado serem resistentes a acidez gastrica, a hidrolise pelas enzimas
gastrointestinais dos mamiferos e a absor¢do gastrointestinal; serem fermentados pela
microbiota intestinal; e estimularem seletivamente o crescimento e/ou a atividade de bactérias
intestinais associadas & salde e bem-estar. Desse modo, satisfazem os trés critérios
necessarios para sua classificacdo como ingrediente alimentar prebidtico (GIBSON et
al.,2014).

Prebidticos ndo sdo digeridos no trato gastrintestinal superior devido a inabilidade

enzimatica humana, portanto, agem como fibras soliveis e sdo fermentados no colon,
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aumentando a atividade microbiana e estimulando o crescimento preferencial de
bifidobactérias e lactobacilos (SAXELIN; KORPELA; MAYRAMAKINEN, 2003).

De acordo com Kolida & Gibson (2007), o consumo diario de cinco a oito gramas de
frutanos parece ser suficiente para se obter o efeito prebidtico, evitando-se efeitos colaterais
indesejados como flatuléncia e desarranjos intestinais consequentes da ingestdo de maior
quantidade desses compostos.

Alem disso, a inulina ndo acrescenta sabor adicional, diferente de outras fibras, a
inulina pode ser utilizada para formular alimentos com alto teor de fibras mantendo a
aparéncia e o gosto das formulagdes padrdes (HAULY; MOSCATTO, 2002).

Os principais beneficios tecnoldgicos possiveis pela adicdo de inulina sdo a
substituicdo de gordura e de acUcar, por ser de baixo valor calérico, baixo volume e
hidrofilica, tornando-se um agente aglutinante e de volume (ROBERFROID et al., 2010).

O uso da inulina como ingrediente melhora tanto o sabor e a textura dos alimentos,
como para beneficios nutricionais. Quando usados em produtos de padaria e cereais matinais,
eles apresentam melhor desempenhos em relacdo a fibra alimentar. Os produtos se tornam
mais crocantes e tem maior expansdo e tempo de prateleira. Sua solubilidade permite
incorporacdo dos mesmos em produtos liquido, derivados de leite e produtos de textura.
Assim, ela € utilizada em produtos lacteos com baixo teor de gordura, como o leite, iogurte,
cremes, sorvetes e sobremesas, além de produtos a base de carne, molhos e sopas (FRANK,
2002).

2.3 Biscoito tipo cookie

Segundo a resolucdo RDC n° 263 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, 0s
biscoitos ou bolachas sdo os produtos obtidos pela mistura de farinha(s), amido(s) ou fécula(s)
com outros ingredientes, submetidos a processos de amassamento e coc¢ao, fermentados ou
nao (BRASIL, 2005).

O Sindicato da Industria de Massas Alimenticias e Biscoitos no Estado de S&o Paulo —
SIMABESP (2008), “Biscoito” foi o termo usado desde épocas remotas para descrever o pao
cozido, duro, que se podia guardar sem estragar. A origem tem duas palavras francesas: “Bis”
e “Coctus”, significando “cozido duas vezes”. Pelo processo de fabricacdo, antigamente muito
simples, tomava-se 0 pdozinho e aplicava-se um duplo cozimento para tirar 0 excesso de
umidade, para evitar que se estragasse. A popularidade do “biscoito” aumentou, rapidamente,
(em meados do século XVII), quando na Europa se comegou a adicionar chocolate ou cha ao

biscoito, criando o sabor e aroma. Desde entdo, para estimular as vendas, investe-se nos mais
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variados tipos de gostos e aromas. Dai em diante, a evolugdo se fez de forma acelerada; até o
nome “biscuit”, inglés, foi abandonado e os produtos americanos foram rebatizados de
“cookies” (nome de origem holandesa). Isto fez com que se criasse uma separacdo bem
definida entre os tipos de biscoitos; os “cookies” sdo os de paladar adocicados e os “saltines”,
0s de acentuado sabor salgado.

Os biscoitos tipo cookies apresentam grande consumo e boa aceitacdo por parte da
populacgdo, principalmente entre as criancas; por esse objetivo tém-se procurado alternativas
com a intencdo de torna-los fortificados ou de torna-los fontes de fibras, devido ao grande
apelo atual para a melhoria da qualidade de vida através de hébitos alimentares mais
saudaveis (FASOLIN et al., 2007).

Devido a sua composicdo, 0s biscoitos estdo entre os alimentos processados de menor
custo e maior praticidade. Constituidos basicamente por farinha, acucar e gordura, estes
produtos possuem um baixo teor de umidade e baixa atividade de adgua (1-5%), apresentando
uma longa vida de prateleira, com duracdo de seis meses ou mais, principalmente se
acondicionado em embalagem eficiente na protecdo de umidade. Isso permite que esses
produtos sejam facilmente transportados, sendo consumidos tanto dentro como fora de casa
(CHOWDHURY et al., 2012; MONTEIRO, 1996).

Os componentes essenciais das massas de biscoitos vdo apresentar maior ou menor
grau de importancia em funcéo do tipo de biscoito que se deseja fabricar. De maneira geral, 0s
ingredientes complementares melhoram o aspecto, maciez; com isso tem-se uma textura
desejada dos produtos, aumentam a vida-de-prateleira, alteram o sabor e o valor nutricional
(PAVANELLI, 2000).

A farinha de trigo constitui o principal ingrediente das formulagdes de biscoitos, pois
fornece a matriz na qual os demais ingredientes sdo misturados para formar a massa
(GUTKOSKI et al., 2003).

Alguns ingredientes assumem importancia destacada na qualidade dos biscoitos. O agUcar,
por exemplo, contribui tanto para a textura, o sabor e a dogura como para a cor do biscoito. A
quantidade, a granulacdo e o tipo de agUcar usado influenciam muito a qualidade do produto.
O aumento da concentracdo de agUcar geralmente aumenta o espalhamento e a pegajosidade,
além de reduzir a espessura dos biscoitos (MANOHAR; HARIDAS-RAO, 1997;
ORMENESE et al., 2001). Além disso, proporciona maior conservacdo ao produto, pelo seu
poder de reter umidade, garantindo aos biscoitos uma textura mais branda e macia
(MANOHAR; HARIDAS-RAO, 1997). Variando os teores de lipidios e aglcar, Moraes et
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al.(2010) observaram que os biscoitos com elevadas concentracGes de agucar, entre 44 e 57%,
apresentaram maior fator de expansdo, por outro lado o0s biscoitos com elevadas
concentragdes de gordura, entre 30 e 38%, apresentaram menor forca de quebra.

A gordura contribui para lubrificar a massa, facilitar o processo e reduzir os tempos de
mistura, melhorar a absorcéo, aumentar o volume, melhorar a cor, suavizar as superficies, a
estabilidade, a vida util e 0 amaciamento da massa (BENASSI; WATANABE; LOBO, 2001).
Sendo que as gorduras vegetais hidrogenadas proporcionam as melhores caracteristicas
tecnoldgicas de panificacdo (PHILIPPI, 2006).

2.4 Substituto/reducdo de aglcar em alimentos panificados

A Resolucdo n° 360/03, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
define acucares como todos os monossacarideos e dissacarideos presentes em um alimento
que sdo digeridos, absorvidos e metabolizados pelo ser humano. Néo se incluem os poli6is
(BRASIL, 2003).

Do ponto de vista do seu efeito sobre a salde, importa destacar dois tipos de aclcares:
aqueles encontrados naturalmente nos alimentos, como a frutose e a sacarose presentes nas
frutas e a lactose presente no leite, e aqueles extraidos de alimentos (cana de agUcar, beterraba
e milho) para posterior uso em preparacdes culinarias ou na elaboracdo de alimentos
processados (TRUMBO et al., 2002)

Enguanto ndo ha registro de maleficios a satde decorrentes do consumo de agucares
naturalmente presentes nos alimentos, acumulam-se evidéncias de que a presenca de
“aglcares de adi¢dao” na dieta esta associada ao aumento do risco de varias doengas, incluindo
a carie dental, a obesidade e outras doencas crénicas ndo transmissiveis (FAO/WHO, 1998;
TOUGER-DECKE, TOUGER, 2003).

Doencas cronicas ndo transmissiveis (DCNT) consistem nas principais responsaveis
pela mortalidade no mundo, sendo que 40% sdo mortes prematuras em individuos abaixo de
70 anos, com destaque para os paises em desenvolvimento (WHO, 2015). No Brasil, o cenério
¢ bastante similar, no qual as DCNT sdo o problema de salde de maior magnitude,
respondendo por mais de 70% das causas de mortes. Dentre elas, estdo incluidas as doencas
cardiovasculares, diabetes e cancer que também se relacionam a perda da qualidade de vida
(BRASIL, 2011a).

Dentre os fatores de risco mais prevalentes para as DCNT, diversos estudos tém
mostrado uma forte associacdo com o tabagismo, consumo abusivo de alcool, sedentarismo,

excesso de peso, niveis elevados de colesterol, baixo consumo de alimentos in natura,
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consumo elevado de alimentos industrializados, que geralmente apresentam altos teores de
acucar, sédio e gorduras (BRASIL, 2014a; 2014b; 2014c; CLARO et al., 2015; PAHO, 2015;
WHO, 2003; 2004; 2015)

A Pesquisa de Orcamentos Familiares de 2008/2009 aponta que 61% da populacdo
brasileira consome aclcares em quantidades acima dos padrées recomendados, devido
majoritariamente a alta ingestdo de sucos e refrigerantes e ao baixo consumo de frutas e
hortalicas. A recomendacao atual é de que o consumo diario ndo ultrapasse 10% das calorias
ingeridas diariamente, em uma dieta saudavel. Maiores beneficios a saude podem ser
alcancados se o consumo diario de agucar for reduzido para 5% das calorias ingeridas (ou
cerca de 25g de agucar por dia) (FILHO, 2017).

Em 2007, foi assinado e, em 2010, 2011 e 2013, renovado o termo de compromisso
entre 0 Ministério da Saude e associaces representativas do setor produtivo, entre elas a
Associacao Brasileira das Industrias de alimentagdo — ABIA, para a promocdo da reducdo das
quantidades de agucar, gorduras e sodio nos alimentos processados. Com esse mesmo intuito,
a reformulacdo dos alimentos processados consta do “Plano de agdes estratégicas para o
enfrentamento das doencas crénicas nao transmissiveis para 2011-2022” do Ministério da
Saude. Essas acOes mostraram-se exitosas e resultaram na reducdo da quantidade desses
compostos na fabricacdo de alimentos e bebidas no Brasil. H4 cinco categorias de alimentos
que fazem parte do acordo com a industria: bebidas agucaradas, biscoitos, bolos e misturas
achocolatados e produtos lacteos (FILHO, 2017).

Foram encontrados em alguns trabalhos a substituicdo de aclcar em produtos. No
trabalho de Franco et al. (2014), foram feitos paes caseiros de cenoura adicionando inulina
com diferentes teores de frutanos, sendo 0,5% (F2), 1,0% (F3), 1,5% (F4) e 2,0% (F5), e foi
observado que a amostra que possuia 0% (F5) de acgUcar teve uma boa aceitacdo pelos
consumidos.

J& Penha, Madrona e Terra (2009),produziram uma bebida lactea achocolatada
substituindo o agUcar por oligofrutose em diferentes proporcdes, sendo 0%, 50% e 100%. Nos
resultados da andlise sensorial, foi observado que a formulagdo com 100% de oligofrutose foi
a menos aceita, ndo sendo viavel sua fabricacéo.

Garcia et al. (2008), desenvolveu uma formulacdo para bolos utilizando polidextrose
(50%) e carboximetilcelulose (0,1%, 0,2% e 0,3%), que foram utilizadas como substitutos do
acucar, além de uma amostra padrdo sem esses ingredientes para meios de comparagdo. A

amostra com maior aceitabilidade foi a elaborada com polidextrose e 0,1% de

24



carboximetilcelulose, na qual os resultados da andlise sensorial ndo indicaram diferenga

significativa no sabor e textura em relagdo a amostra padrao.

2.5 Anélise sensorial

A andlise sensorial é definida pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT,
1993) como a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reacfes das
caracteristicas dos alimentos e materiais como sdo percebidas pelos sentidos da vis&o, olfato,
gosto, tato e audigéo.

Anaélise sensorial é realizada em fungdo das respostas transmitidas pelos individuos as
varias sensacdes que se originam de reacdes fisioldgicas e sdo resultantes de certos estimulos,
gerando a interpretacdo das propriedades intrinsecas aos produtos. Para isto € preciso que haja
entre as partes, individuos e produtos, contato e interagdo. O estimulo é medido por processos
fisicos e quimicos e as sensacBes por efeitos psicologicos. As sensa¢bes produzidas podem
dimensionar a intensidade, extensdo, duracdo, qualidade, gosto ou desgosto em relacdo ao
produto avaliado (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

A anélise sensorial normalmente é realizada por uma equipe montada para analisar as
caracteristicas sensoriais de um produto para um determinado fim. Pode se avaliar a selecdo
da matéria prima a ser utilizada em um novo produto, o efeito de processamento, a qualidade
da textura, o sabor, a estabilidade de armazenamento, a reacdo do consumidor, entre outros.
Para alcancar o objetivo especifico de cada analise, sdo elaborados métodos de avaliacdo
diferenciados, visando a obtencdo de respostas mais adequadas ao perfil pesquisado do
produto. Esses métodos apresentam caracteristicas que se moldam com o objetivo da andlise.
O resultado, que deve ser expresso de forma especifica conforme o teste aplicado, € estudado
estatisticamente concluindo assim a viabilidade do produto (TEIXEIRA, 2009).

Em programas de controle de qualidade, esta interacdo tem sido usada para medir a
qualidade do alimento, onde uma equipe pode dar respostas que indicardo a preferéncia do
consumidor, diferencas e preferéncias entre amostras, selecdo do melhor processo e
determinacdo do grau ou nivel de qualidade do produto (MORAES, 1993).

A escala hedbnica mede o nivel de preferéncia de produtos alimenticios por uma
populacéo relatando os estados agradaveis e desagradaveis do organismo, isto é, mede, desta
forma, o gostar e o desgostar de um alimento. Esta avaliacdo é convertida em escores
numéricos podendo os mesmos ser analisados estatisticamente para determinar a diferenca no
grau de preferéncia entre amostras (IFT, 1981; LAND; SHEPHERD, 1988; ABNT, 1998).
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As escalas mais utilizadas séo as de 7 e 9 pontos, que contém os termos definidos
situados, por exemplo, entre “gostei muitissimo” e “desgostei muitissimo” contendo um ponto
intermediario com o termo “nem gostei; nem desgostei”. E importante que as escalas possuam
numero balanceado de categorias para gosto e desgosto. As amostras codificadas com
algarismos de trés digitos e aleatorizadas sdo apresentadas ao julgador para avaliar o quanto
gosta ou desgosta de cada uma delas através da escala previamente definida. Recomenda-se
que o numero de julgadores seja entre 50 e 100 (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Ja o teste de aceitacdo, ¢ o desejo da pessoa em adquirir um produto. Essa avaliacao
varia com os padrdes de vida e base cultural, e demonstra a reagdo do consumidor diante de
varios aspectos, como por exemplo o preco, e ndo somente se o produto agradou o juiz
(TEIXEIRA et al., 1987; MORAES, 1988).
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3. MATERIAL E METODOS

3.1 Matéria prima

A colheita dos frutos de café Arabica foi realizada no Instituto Federal Goiano —
Campus Morrinhos, que foram fornecidos pelo Departamento de Agronomia. Os demais
ingredientes necessarios para o desenvolvimento dos cookies foram adquiridos no comércio
local. Os frutanos Orafti® GR foi adquirido junto a Beneo-Orafti, uma companhia que produz

0s extratos de inulina e oligofrutose/inulina.

3.2 Preparacéo do café

O café in natura foi seco por desidratacdo natural pelo Departamento de Agronomia.
Apds secas, as amostras foram encaminhadas ao Laboratorio de Panificacdo do Departamento
de Alimentos do Instituto Federal Goiano — campus Morrinhos. Primeiramente foram
retiradas todas as impurezas, como folhas, galhos, insetos e terra de forma manual.
Posteriormente com o auxilio de um descascador o fruto foi descascado separando o grdo de
café das cascas, em seguida foi selecionado os grdos de café de forma manual. Depois 0s
grdos de café foram encaminhados a uma industria da regido de Morrinhos/GO para serem
submetidos ao processo de torrefacdo. Os grdos foram torrados a uma temperatura inicial de
143,8 °C e final de 157,5 °C por um tempo de 7°52”, logo apds os graos serem torrados,
foram resfriados em temperatura ambiente em local coberto, em seguida foram moidos por

moedor de café manual e armazenados em sacos de polietileno.
Secagem natural
Retirada das impurezas
Retirar as cascas do café
Separacéo das cascas para retirada dos graos
Torracdo do café
Temperatura/tempo: 143,8°C/7'52"
Resfriamento em temperatura ambiente
Trituracdo do café
Armazenamento

Figura 2. Fluxograma da preparacgéo do café para ser adicionado no cookies.
Fonte: Elaborada pelo préprio autor (2020).
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3.3 Elaboragéo dos cookies

Foram fixadas as porcentagens de adi¢do de inulina e agUcar nas amostras, valores
maximos e minimos de acordo com testes preliminares. Assim, foram elaborados cookies com
a seguinte quantidade de inulina e agucar, respectivamente: 100% e 0%(F1), 75% e 25% (F2),
50% e 50% (F3), 25% e 75% (F4), 0% e 100% (F5), de acordo com a Tabela 2 abaixo:

Tabela 2. Formulacdo de cookies contendo café e diferentes quantidades de agUcar e inulina.

Ingredientes F1 F2 F3 F4 F5
Farinha de
_ 217 217,03 217 217,04 217,06
Trigo ()
Bicarbonato
4.4 4,5 4,5 4,6 4,5
(9)
Margarina
75,07 75,09 75,06 75 75,04
(9)
Café (g) 33,78 33,74 33,70 33,79 33,75
AcuUcar
] - 37,5 75 113,2 150,09
Refinado ()
Inulina (g) 30 22,5 15 7,5 -

O café torrado e moido foi pesado (33,70 g), a 4gua (250 mL), para depois levar a
agua em ebulicdo e adicionado o café, deixando por 20 minutos, para transferir o sabor para
agua. Logo apos os ingredientes foram pesados individualmente de acordo com a tabela 2, em
seguida foi homogeneizada em batedeira planetaria 6 velocidades Venancio por 3 minutos.
Obtida a massa do cookies, foi dividida em 10g e forneada em forno elétrico de embutir
Fischermaximus 180° por 25 minutos, em seguida foram resfriados em temperatura ambiente

e armazenados em sacos de polietileno, conforme descrito na Figura 4 abaixo:
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Fracionamento dos ingredientes

Homogeneiazagao dos ingredientes por 3' em batedeira

Moldelagem dos cookies, cada um com
peso de + 10g

Forneamento dos cookies

Temperatura/tempo: 180°C/25'

Resfriamento em temperatura ambiente

Armazenamento

Figura 3. Producdo das amostras de cookies com adi¢do de prebioticos utilizando café ardbica 100%; 0% (F1),
75%; 25% (F2), 50%; 50% (F3), 25%; 75% (F4) e 0%; 100% (F5).
Fonte: Elaborada pelo préprio autor (2020).

3.4Analises fisicas e quimicas nas formulacdes dos cookies
As analises quimicas realizadas nos cookies elaborados com café arabica e adi¢cdo em

diferentes proporc@es de inulina e acucar foram:

3.4.1Teor de Umidade
O método utilizado foi o gravimétrico, determinando-se a perda do material submetido
ao agquecimento a 105 °C em estufa, até massa constante (AOAC, 2006), utilizando 3g de

amostra.

3.4.2Cinzas
Foi utilizado o método gravimétrico, determinando-se a perda de massa do material
submetido ao aquecimento a 550 °C em mufla, até massa constante (AOAC, 2006), utilizando

29 de amostra.

3.4.3Lipidios
Foram determinados segundo a metodologia de Bligh & Dyer (1959), utilizando 3g de

amostra.
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3.4.4Forca de corte

A textura dos cookies foi analisada utilizando o texturdmetrota.XT/Plus/50 (Texture
Analyser, TA-XT Plus, Surrey, England) e o software textureexponent 32 (Texture Analyser,
TA-XT Plus, Surrey, England). Foi realizado o cisalhamento dos cookies com o probe Warber
Braztler (ld&mina e guilhotina) a velocidade de 0,2 mm/s a temperatura ambiente de
aproximadamente 25 °C, valores expressos em (N).

3.4.5Parametros de cor em gréos de café crus e torrados
As amostras foram entdo encaminhadas a uma industria da regido de Morrinhos/GO
que dispbe do equipamento (colorimetro Minolta CR-400, no modo CIE L*, a* e b*) para a

realizacdo das analises.

3.4.6 Anélise sensorial

Para a realizacdo do teste de aceitacdo sensorial, foram avaliados quanto a aceitacdo
global e dos atributos aparéncia, aroma, textura e sabor, utilizando a escala hedonica
estruturada de nove pontos e intencdo de compra, utilizando a escala estruturada de cinco
pontos. Foram recrutados 100 consumidores, sem restricdes de sexo e classe social, dentre
estudantes e funcionérios do IF Goiano — Instituto Federal Goiano — Campus Morrinhos, na
faixa etaria de 19 a 57 anos. O projeto foi avaliado pelo Comité de Etica e Pesquisa,
registrado na Plataforma Brasil sob nimero CAAE: 08916919.2.0000.0036 (ANEXO 4). Os
participantes receberam um termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE)(ANEXO 1),
onde foram informados sobre o teste e assinaram, concordando com a participacao do estudo.

As amostras foram servidas em cabines individuais do laboratério de Analise
Sensorial no IF Goiano, sob iluminacdo branca, a temperatura ambiente. Os provadores
receberam um questionario para recrutamento (ANEXO 2), para avaliar o habito de consumo
do cookie. Em seguida, cada provador recebeu uma ficha de avaliacdo para aparéncia global e
intencdo de compra (ANEXO 3), para avaliar os cookies, cada provador recebeu uma porcéo
de cada amostra (aproxidamente 10g), em copos codificados com nameros aleatorios de trés
digitos. Um copo de agua filtrada foi oferecido para enxague da boca entre as avaliagdes das

amostras.

3.4.7 Anélises estatisticas
Os resultados obtidos foram submetidos a analise de regressdéo multipla, sendo
considerados significativos os coeficientes dos modelos cujo valor de p esteve abaixo ou igual

a 0,05. A regressdo foi avaliada por meio de andlise de variancia, considerando-se regressao
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significativa quando p < 0,05 e sem falta de ajuste quando p > 0,05. Os resultados do teste de
aceitacdo sensorial dos cookies foram tratados por meio de analises estatisticas multivariadas
para construcdo de mapas de preferéncia internos e mapas de preferéncia externos com 0s
resultados do teste de aceitacdo e propriedades fisicas e quimicas, utilizando programa
Statistica 10.0 (Stat Soft Inc., Oklahoma, EUA).

31



4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Andlises fisico-quimicas

A coordenada L representa qudo mais claro ou mais escuro estd o fruto, com valores
entre 0 (totalmente preto) e 100 (totalmente branco). Diante dos resultados apresentados
observou-se que o0 grdo torrado possui um menor valor do que o gréo cru e estetende a ser
menor quanto mais severo for o processo de torra. Durante a torrefagdo dos cafés ocorre a
reacdo de Maillard propiciando o surgimento das melanoidinas conferindo a coloracédo
marrom caracteristico dos grdos de cafés torrados. Marcucciet al. (2013) encontraram
diferentes valores de luminosidade em cafés comerciais brasileiros, cuja variagdo foi de 19,52
a 43,70 indicando ndo haver padronizacdo quanto a cor na torrefacdo dos cafés comerciais.
Em relacdo a coordenada cromatica a* (-a* verde, +a* vermelho), observou-se que
independente dos grdos serem crus ou torrados ambos sdo coordenadas positivas indicando
tendéncia ao vermelho. Quanto & coordenada cromatica b* (—b* azul a +b* amarelo), apesar
de ambos os resultados serem positivos, notou-se que 0S grdos crus apresentam maior

tendéncia ao amarelo do que os gréos torrados.

Tabela 3. Médias + desvio padrdo para os parametros de cor (n = 4) dos gréos de café crus e ap6s a torrefacéo.

Gréos crus Gréos torrados
L* 35,5+0,19 15,48+0,14
a* 1,64 0,04 2,24+ 0,04
b* 11,5 +£90,10 1,97 £0,02

Os resultados de umidade variaram de 1,66% (F1) a 3,66% (F2), porém todas as
formulacBes estdo dentro dos limites preconizados pela RDC n° 12 de julho de 1978 que
recomenda um teor maximo de umidade em biscoitos e bolachas de até 14% (BRASIL, 1978).
A formulacéo que obteve o menor teor de umidade foi atribuida ao cookie que teve adigdo de
100% de inulina (F1), Silva (2016) desenvolveu cookies de chocolate isentos de gluten e com
adicdo de inulina/oligofrutose por meio da substituicdo parcial da farinha de arroz e seus
resultados corroboraram para este estudo.

Conforme Brasil (1978), a recomendacéo de cinzas para cookies deve ser no maximo
de 3%. De acordo com os resultados, foi observado que todas as amostras estdo adequadas
dentro dos padrdes estabelecidos e ndo obtiveram diferenca significativa, com valores entre
1,19% (F5) e 1,72% (F1).0 mesmo ocorreu nos resultados de Zanini (2013), que nao
observou grandes diferencas, tendo feito um bolo de magé adicionando inulina em diferentes
teores (7%) F2, (14%) F3, (21%) F4 e (28%) F5.
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Os teores de lipideos tiveram uma diferenca significativa, com resultados variando de
597% (F1) até 24,10% (F5). Observou-se que o0s teores de lipideos demonstraram
crescimento de aproximadamente 4% entre cada amostra, de F1 até F5, mostrando que as
formulagGes com maior teor de inulina apresentaram menor absor¢do de lipideos. De acordo
com Almeida (2011), ocorreu diferencga significativa entre os bolos que utilizaram farinhas de
linhaca e de batata yacon,apresentou menor teor de gordura foi o bolo P (yacon + linhaga +
sacarose) (4,08 %) e o maior foi A (yacon + linhaca) (7,61%).

A anédlise de forca de corte obteve diferenca significativa entre as formulacdes,
apresentando valores entre 23,75 N a 81,83N. Pode-se observar que as formulagcdes com
maior teor de inulina GR em sua formulagéo, menor a forga de corte (N).

Os valores médios das analises fisico-quimica de umidade, cinzas, lipideos e forca de

corte, estdo expressos na Tabela 4.

Tabela 4. Médias + desvio padrdo (n=3) das analises quimicas e fisicas dos cookies elaborados com adicdo de
café e diferentes proporgdes de inulina e aglcar, F1 (100%; 0%), F2 (75%; 25%), F3 (50%; 50%), F4 (25%;
75%) e F5 (0%; 100%).

Formulagdes Umidade Cinzas Lipideos Forga(ﬁg corte
F1 1,66+0,47" 1,72+0,25° 5,97+0,59° 23,7518,41°
F2 3,660,472 1,24+0,172 11,36+0,63° 23,91+3,21°
F3 2,30+1,282 1,46+0,19? 17,24+0,422 45,35+11,51°
F4 2,63+1,262 1,32+0,21% 19,85+0,442 81,83+28,842
F5 2,00+0,812 1,19+0,212 24,10+1,812 62,69+11,30?

*Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa (Tukey, p < 0,05), (n=3).

4.2 Aceitacdo Sensorial

Dentre os 100 provadores que consumiram os cookies, havia 66 mulheres e 34 homens.
Em relacdo as idades 72% marcaram 15-25, 14% assinalaram 25-35, 4% selecionaram 35-50
e para acima de 50 anos, a porcentagem foi 8%. De acordo com os resultados 78% consomem
cookies e 22% ndo consomem. Do total de provadores, 0% consome diariamente, 18%

consomem semanalmente, 11% consomem 3x por semana e 71% marcaram a opg¢ao outros.
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Tabela 5. Médias + desvio padrdo (n=100) da aceitacdo sensorial dos cookies elaborados com adi¢do de café e
diferentes proporcoes de inulina e aglcar, F1 (100%; 0%), F2 (75%; 25%), F3 (50%; 50%), F4 (25%; 75%) e F5

(0%; 100%).

Aparéncia Odor Sabor Textura Aceltagao
Global
F1 5,30+2,17¢ 6,09+2,21° 47242245  572+2,67° 5,12+2,38¢
F2 6,18+1,79° 6,53+1,64% 6,26+1,90°  6,55+2,38? 6,47+1,84°
F3 7,39+1,132 6,79+1,49° 7,24+1,47%  7,16%1,728 7,35+1,43°
F4 7,70 +1,452 6,92+1,43? 7,37+1,61%  7,29+1,512 7,64+1,38°
F5 7,30+1,54 6,92+1,81° 7,21+1,80°  6,83+1,86° 7,11+1,60°
Valor p 0,000 0,004 0,000 0,000 0,049

Letras diferentes na mesma coluna indicam médias estatisticamente diferentes pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Os cookies avaliados apresentaram diferenca significativa entre os atributos (p < 0,05)
(Tabela 5). Os melhores valores atribuidos foram da amostra F4, com 25% de inulina e 75%
de acucar. Todos os atributos, exceto odor, apresentaram uma nota acima de 7 pontos, que
corresponde a “gostei moderadamente” na escala hedonica de 9 pontos. Pode-se observar que
0s menores valores obtidos foram da amostra F1, tendo a maior concentracdo de inulina.

A partir da formulacdo F3, ndo houve diferenca significativa entre as especificacdes,
por conta da quantidade de agucar ser maior que a F1 e F2. De acordo com os estudos da
Cardoso (2017), a amostra C (50%) dos cookies com a substituicdo de farinha de trigo por
farinha de yacon, diferiram signifivamente das outras amostras.

Os valores apresentados para intencdo de compra (Figura 4) mostraram que as
formulacGes F3, F4 e F5 tiveram as maiores porcentagens em relacdo aos critérios certamente

compraria e possivelmente compraria, sendo este um atributo positivo.
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Figura 4. Intencdo de compra dos cookies com adi¢do de café arabica e diferentes proporcbes de inulina e
aclcar, F1 (100%; 0%), F2 (75%; 25%), F3 (50%; 50%), F4 (25%; 75%) e F5 (0%; 100%).
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Ja para o atributo certamente ndo compraria, as amostras F3, F4 e F5, tiveram a
mesma porcentagem (2%). O cookie com a maior porcentagem negativa, certamente néo
compraria, foi a F1 com 29%. Silva (2016) mostra que o cookie com 75% de inulina obteve a
menor aceitacdo, ja a formulacdo com 25% foi a mais aceita.

Foram comentadas em algumas fichas de avaliacdo sensorial que os cookies de 100%
inulina e 0% acucar tinha gosto saldado, que faltava acucar, provavelmente estas amostras ndo
foram bem aceitas por conta da falta de agUcar.

Para 0 mapa de preferéncia externo, o primeiro componente principal explicou 78,06%
da variagdo dos dados e o0 segundo componente principal explicou 15,22%, totalizando 93,3%

da variacdo total dos dados (Figura 5).
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Figura 5. Mapa de preferéncia externo entre a aceitacdo sensorial e parametros fisicos e quimicos dos cookies
elaborados com adigdo de café e diferentes proporgdes de inulina e agucar, F1 (100%; 0%), F2 (75%; 25%), F3
(50%; 50%), F4 (25%; 75%) e F5 (0%; 100%). (A — Projecdo das variaveis, B — Projecéo das amostras).
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O primeiro componente principal ¢ explicado pelo teor de cinzas (cargas fatoriais >
0,7 destas variaveis no componente principal 1) e pela aceitacdo global, aparéncia, sabor,
36



odor, textura, teor de lipideos e for¢a de corte (cargas fatoriais < -0,7 destas varidveis no
componente principal 1), sendo que as variaveis sensoriais, teor de lipideos e forca de corte
estdo correlacionadas positivamente entre si, mas negativamente correlacionadas ao teor de
cinzas (Figura 3A). Observa-se que 0s cookies com maior quantidade de agUcar em sua
formulacdo obtiveram maior aceitacdo sensorial. Esta aceitacdo esta correlacionada
negativamente com o teor de cinzas e com o cookie com maior quantidade de inulina em sua
formulacdo F1(Figura 3B), ou seja, 0s cookies com menor adicdo de inulina séo
caracterizados por uma maior aceitacdo sensorial, maior forca de corte e teor de lipideos. Por
outro lado, o cookie com maior adi¢do de inulina apresentou menor aceitagdo sensorial, uma
vez (ue esta posicionada no quadrante oposto a estas variaveis.

O segundo componente principal é explicado apenas pelo teor de umidade (Figura
3A), sendo que a formulacdo F2 se destaca para esta varidvel, ou seja, é descrito pelo maior
teor de umidade (Figura 3B).

Para os dendogramas, a aceitacao pela aparéncia e textura, a analise de cluster formou
trés grupos de amostras: um grupo com os cookies F3 (50%; 50%), F4 (25%; 75%) e F5 (0%;
100%) nas propor¢des de inulina e agucar, um grupo com o cookie F2 (50%; 50%)e outro
com o cookie F1 (75%, 25%) (Figuras 4 A e 4 C; como a formacédo de grupos foi igual,
apenas o dendograma e mapa de preferéncia interno para os atributos aparéncia e aceitacao
global estéo apresentados).

Figura 6. Dendogramas resultantes da analise de cluster (A, C) e mapa de preferéncia interno (B, D) para
cookies elaborados com adicéo de café e diferentes proporgdes de inulina e agulcar, F1 (100%; 0%), F2 (75%;
25%), F3 (50%; 50%), F4 (25%; 75%) e F5 (0%; 100%).
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Por outro lado, amostras em grupos diferentes apresentam dissimilaridades nas
avaliacdes, e, portanto, os cookies com F1 e F2 foram aceitos de forma diferente entre si e em
relagcdo ao outro grupo de amostras. Os pontos dispersos apresentados no mapa de preferéncia
interno para a aparéncia (Figura 4B e Figura 4E; stress value menor que 0,05) representam
cada consumidor, e um numero alto de pontos proximos a uma determinada amostra ou grupo
de amostras indica maior aceitacdo por estas amostras. Dessa forma, observa-se maior
aceitacdo pelos cookies F3, F4 e F5.
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5. CONCLUSAO

O estudo do desenvolvimento de cookies com adi¢do de café arébica e substituicdo
parcial do acucar pela inulina é viavel, visto que as formulacGes F3, F4 e F5 tiveram uma boa
aceitacdo em todos os atributos sensoriais e intencdo de compra. Entretanto, péde-se observar
que a adi¢do de inulina acima de 75% n&o teve boa aceitacdo nas anélises afetivas. Com base
nos resultados obtidos foi possivel notar que, as analises fisico-quimicas de umidade e cinzas
de todas as amostras estdo dentro dos padrbes estabelecidos pela legislacdo. A analise de
lipideos apontou que quanto maior o teor de inulina GR menor é o teor de lipideos, ja a forca

de corte indicou que os maiores valores de inulina GR apresentaram menor forca de dureza.
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ANEXO 1 - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Vocé estd sendo convidado(a) como voluntério(a) a participar da pesquisa: intitulada
“ACEITABILIDADE DE COOKIES ELABORADOS COM CAFE ARABICA E ADIC;AO
DE PREBIOTICOS”. Apds receber os esclarecimentos e as informagdes a seguir, no caso de
aceitar fazer parte do estudo, este documento devera ser assinado em duas vias, sendo a
primeira de guarda e confidencialidade do Pesquisador (a) responséavel e a segunda ficara sob
sua responsabilidade para quaisquer fins.

Em caso de recusa, vocé ndo sera penalizado (a) de forma alguma. Em caso de ddvida
sobre a pesquisa, vocé podera entrar em contato com o (a) pesquisador (a) responsavel Vania
Silva Carvalho através do telefone: (62) 98123-7442 ou atraves do e-mail
vania.carvalho@ifgoiano.edu.br. Em caso de duvida sobre a ética aplicada a pesquisa, vocé
podera entrar em contato com o Comité de Etica em Pesquisa do Instituto Federal Goiano
(situado na Rua 88, n°310, Setor Sul, CEP 74085-010, Goiania, Goias. Caixa Postal 50) pelo
telefone: (62) 3605 3664 ou pelo email: cep@ifgoiano.edu.br.

A pesquisa tem por objetivo utilizar o café ardbica para a producdo de cookies com,
adicdo de prebiodticos, substituindo a farinha de trigo usualmente utilizada nestes produtos,
produzindo um produto com reducdo de gliten e insercdo de prebidticos, bem como
determinar a aceitabilidade e a qualidade tecnoldgica dos produtos elaborados.

A busca por alimentos saudaveis que agregam simultaneamente bons atributos
sensoriais e baixo custo cresce cada dia mais pela populacdo e gera um desafio para as
indUstrias de alimentos.

A presente pesquisa é motivada pela elaboracdo de produtos destinados a suprir algum
tipo de caréncia nutricional, sendo exemplos 0s ricos ou enriquecidos com minerais,
vitaminas, fibras, dentre outros. Pesquisas com adicdo de prebidticos e suas funcbes benéficas
a saude na protecdo de infeccBes intestinais, ativacdo da funcdo intestinal, otimizando a
digestdo e a absorcdo e a supressdo das bactérias patogénicas e putrefativas.

A andlise sensorial serd realizada por meio de teste de aceitabilidade com pessoas
adultas de ambos o0s sexos, pelo interesse e disponibilidade em participar das analises. Serdo
excluidos da pesquisa fumantes, analfabetos, idosos, portadores de patologias que interferem
na absorcdo intestinal, intolerdncia a cafeina, que contém gluten, sensibilidade gustativa,
olfativa e/ou apresentarem reducédo da capacidade visual.

As amostras serdo servidas em cabines individuais do laboratorio de Analise Sensorial,

sob iluminacdo branca, a temperatura ambiente, em porcdes de 25 g e acompanhadas de agua
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filtrada. Todo o processamento seguird as normas de Boas Praticas de Fabricagcdo (BPF) para
garantir a seguran¢a alimentar do produto. As BPF’s realizadas serdo medidas adotadas para
controle dos riscos para a ingestdo de alimentos comprovadamente inocuos. Para 0s
participantes da pesquisa existe um possivel desconforto relacionado a ingestdo do cookie. E
0S riscos inerentes a vocé, participante, sdo de ndo gostarem do sabor do produto ou de
engasgarem durante a degustacao.

Os beneficios oriundos de sua participacdo serdo de contribuicdo para avaliacdo
sensorial deste produto estudado que podera beneficiar muitas pessoas devido a composicédo
destes cookies, rico em fibras.

Aos participantes seré assegurada a garantia de assisténcia integral em qualquer etapa
do estudo. VVocé tera acesso aos profissionais responsaveis pela pesquisa para esclarecimento
de eventuais duvidas. Caso vocé apresente algum problema sera encaminhado para o centro
médico do IFgoiano — Campus Morrinhos para atendimento.

Vocé ter4d a garantia de plena liberdade de recusar-se a participar ou retirar seu
consentimento, em qualquer fase da pesquisa, sem penalizacdo alguma, bem como garantir a
manutencdo do sigilo e da privacidade dos participantes durante todas as fases da pesquisa.

Vocé serd esclarecido(a) sobre a pesquisa em qualquer tempo e aspecto que desejar,
através dos meios citados acima. Vocé é livre para recusar-se a participar, retirar seu
consentimento ou interromper a participacdo a qualquer momento, sendo sua participacdo
voluntéria e a recusa em participar ndo ira acarretar qualquer penalidade.

O(s) pesquisador(es) ira(ao) tratar a sua identidade com padrdes profissionais de sigilo
e todos os dados coletados servirdo apenas para fins de pesquisa. Seu nome ou o material que
indigue a sua participacdo nao sera liberado sem a sua permissdo. Vocé ndo sera
identificado(a) em nenhuma publicacdo que possa resultar deste estudo. Para participar deste
estudo vocé ndo tera nenhum custo nem recebera qualquer vantagem financeira.

Caso vocé, participante, sofra algum dano decorrente dessa pesquisa, 0s pesquisadores
garantem indeniza-lo por todo e qualquer gasto ou prejuizo.

Ciente e de acordo com o que foi anteriormente exposto, eu
estou de acordo em participar da
pesquisa intitulada “ACEITABILIDADE DE COOKIES ELABORADOS COM CAFE
ARABICA E ADICAO DE PREBIOTICOS” de forma livre ¢ espontanea, podendo retirar a

qualgquer meu consentimento a qualquer momento.

49



Morrinhos, de

de 20

Assinatura do Responsavel pela Pesquisa

Assinatura do Participante

50



ANEXO 2 - QUESTIONARIO PARA RECRUTAMENTO DE PROVADORES

Desejamos provadores para avaliar a aceitagdo de cookies, que esta sendo desenvolvido em

nosso laboratério. Ser um provador ndo exigira de vocé nenhuma habilidade excepcional e

ndo envolvera nenhuma tarefa dificil, além disso, vocé nédo é obrigado a ingerir a amostra.

Se voceé deseja participar do teste, por favor, preencha este formulario.

Dados Pessoais:

Nome

E-mail

1-Faixa etaria
() 18-25
() 25-35
()35-50

() acima de 50 anos

3-Ocupacéo
() aluno

() funcionério
() professor

() outro

5) Experiéncia como provador:
Ja participou de algum teste sensorial?
()N&o () Sim

6) Consome cookie?
()Nao () Sim

7) Com qual frequéncia?
() Diariamente () Semanalmente

() 3 x por semana (') Outros. Qual?

2-Sexo
() masculino

() feminino

4-Escolaridade
()1°grau
()2°grau
()3°grau

() outro
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ANEXO 3 - FICHA DE AVALIACAO DA ANALISE SENSORIAL PARA
APARENCIA GLOBAL E INTENCAO DE COMPRA

Ficha de avaliacdo da anélise sensorial para aparéncia global e intengdo de compra

Nome: Data: [/

Prove a amostra codificada e avalie o quanto vocé gostou ou desgostou da mesma em relacéo

a aparéncia, odor, textura, sabor e aceitagédo global utilizando escala abaixo:

9. Gostei muitissimo Aparéncia

8. Gostei muito Odor

7. Gostei moderadamente Sabor

6. Gostei levemente Textura

5. Indiferente Nota: Aceitacdo Global
4. Desgostei levemente

3. Desgostei moderadamente

2. Desgostei muito

1. Desgostei muitissimo

Agora, com base em sua opinido sobre esta amostra de cookie, caso esta se encontrasse a

venda, como produto funcional, vocé:

() certamente compraria

() possivelmente compraria

() talvez comprasse / talvez ndo comprasse
() possivelmente ndo compraria

() certamente ndo compraria

Comentérios:
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ANEXO 4 - COMITE DE ETICA EM PESQUISA DOS SERES HUMANOS

LA

==I !'P'I.ST,ITUTO FEDERAL INSTITUTO FEDERAL DE C m«m
EDUCACAO, CIENCIA E @‘ asil
TECNOLOGIA GOIANO -

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: ACEITABILIDADE DE COOKIES ELABORADOS COM CAFE
ARABICA E ADICAO DE PREBIOTICOS.

Pesquisador: VANIA SILVA CARVALHO
Area Tematica:

Verséo: 2

CAAE: 08916919.2.0000.0036

Instituicdo Proponente: Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia Goiano —
campus

Patrocinador Principal: Financiamento Préprio
DADOS DO PARECER
Numero do Parecer: 3.380.134

Apresentacéo do Projeto:

Relata-se:

“Os alimentos funcionais representam um importante papel na industria alimenticia, sendo
incorporados a produtos de panicacdo em funcdo da preocupacdo com a saude dos
consumidores. Sendo assim, serdo desenvolvidos cookies com café ardbica e adicdo de
prebiodticos em diferentes proporgdes. Serdo realizadas analises fisico-quimicas e andlises

sensoriais para avaliar a aceitacdo e intencdo de compra dos produtos.”

Objetivo da Pesquisa:
Relata-se:
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“Geral:
Desenvolver cookies com adicao de café arabica e incorporacéo de prebioticos. Verificando

sua viabilidade nutricional, tecnoldgica e sua aceitacdo sensorial.

Especificos:

* Produzir cookies com adicionado de café arabica e incorporacdo de prebioticos e avaliar
os efeitos desta adicdo considerando qualidades tecnoldgicas e sensoriais;

« Disseminar a préatica da utilizagdo do café ardbica na forma de novos produtos alimenticios
na alimentacdo humana;

« Avaliar a aceitabilidade e intencdo de compra do cookie elaborado com adicdo de café

arabica e incorporacao de prrebidticos.”

Avaliacdo dos Riscos e Beneficios:
SEM ALTERACAO MEDIANTE PARECER ANTERIOR, ATENDENDO A
LEGISLACAO VIGENTE.

Comentarios e Consideraces sobre a Pesquisa:

1 - Tema e Objeto da Pesquisa:

2 - Relevéancia Social:

3- Metodologia, incluindo local, populacéo e amostra, métodos de coleta:

As pendéncias apontadas em parecer anterior:

- Em Informacdes Basicas do Projeto e na Folha de Rosto fala de 100 individuos, no Projeto

Detalhado de 80 provadores.Padronizar as informacdes.

- Excluir o trecho que trata sobre o produto "barras de cereais", j& que o projeto se refere a
"cookies". Foram destacadas e corrigidas em documento nominado “Resposta as Pendéncias”,

e propagada nos demais documentos pertinentes.

4- Avaliacao do processo de obtencdo do TCLE:
A pendéncia apontada em parecer anterior:
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- Em Informac@es Bésicas do Projeto e na Folha de Rosto fala de 100 individuos, no Projeto
Detalhado de 80 provadores. Padronizar as informagdes. Foi destacada e corrigida em
documento nominado “Resposta as Pendéncias”, e propagada nos demais documentos

pertinentes.

5- Garantias Eticas aos Participantes da Pesquisa:

6- Critérios de Incluséo e Exclusdo:

7- Critérios de Encerramento ou Suspensao da Pesquisa, quando couber:

8- Resultados do Estudo:

9- Divulgacéo dos Resultados:

10- Cronograma: informacéo da duracao total e das diferentes etapas da pesquisa incluindo o
envio em tempo habil ao CEP conforme N.O. 001/2013-CNS:

11- Orgamento: Detalhamento dos recursos, fontes e destinagdo, conforme N. 0.001/2013 —
CNS.

12- Compatibilidade entre curriculos dos pesquisadores e a pesquisa.

PARECER: PENDENCIAS APONTADAS NOS ITENS 3 E 4 ATENDIDAS
ADEQUADAMENTE, TODOS OS DEMAIS ITENS FORAM APRESENTADOS SEM
ALTERACAO MEDIANTE PARECER ANTERIOR, ATENDENDO A LEGISLACAO
VIGENTE.

Considerac0es sobre 0s Termos de apresentacéo obrigatoria:

1- Folha de rosto:

A pendéncia apontada em parecer anterior:

- Em InformacGes Bésicas do Projeto e na Folha de Rosto fala de 100 individuos, no Projeto
Detalhado de 80 provadores. Padronizar as informacgdes. Foi destacada e corrigida em

documento nominado “Resposta as Pendéncias”, bem como propagada na folha de rosto.

2—-TCLE:

As pendéncias apontadas em parecer anterior:
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- Néo ha relato sobre os testes sensoriais aplicados. Descrever, em linguagem acessivel, como
se daréo os testes.

- Padronizar as informacGes divergentes no: TCLE, Projeto Detalhado e Informacdes Basicas
do Projeto.

- Descrever os ingredientes dos produtos. E preciso descrever as formas de minimizar os
riscos descritos. Foram destacadas e corrigidas em documento nominado “Resposta as

Pendéncias”, bem como propagada nos demais documentos pertinentes.

PARECER: PENDENCIAS APONTADAS ATENDIDAS ADEQUADAMENTE, TODOS
OS DEMAIS TERMOS DE APRESENTACAO OBRIGATORIA APRESENTADOS SEM
ALTERACAO MEDIANTE PARECER ANTERIOR, ATENDENDO A LEGISLACAO
VIGENTE.

Conclus6es ou Pendéncias e Lista de Inadequacoes:

Prezada Pesquisadora, o CEP IF Goiano aprova seu projeto. Caso haja alguma
modificagéo, solicitamos que seja inserida uma emenda para avaliacdo. Ao final da pesquisa,
insira uma notificacdo na plataforma, anexando o relatério final. O prazo para envio de

relatorio final sera de no maximo 60 dias apds o término da pesquisa.

Considerac6es Finais a critério do CEP:
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Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor  [Situacao
Informagdes PB_INFORMACOES BASICAS D| 11/04/2019 Aceit
ceito
Bésicasdo Projeto O_PROJETO_1302671.pdf 10:16:42
_ 11/04/2019 | VANIA SILVA _
Outros RespostasPendencias.docx Aceito
10:15:04 CARVALHO
TCLE / Termos de
Assentimento /
Justificativa de o
) TCLECorrigido.docx 11/04/2019 | VANIA SILVA )
Auséncia ] _ o Aceito
_ ProjetoCookiesCorrigido.docx 10:13:51 CARVALHO
Projeto Detalhado /
Brochura
Investigador
. 28/02/2019 | VANIA SILVA )
Outros RespostaPendencia.pdf Aceito
20:11:18 CARVALHO
) 28/02/2019 | VANIA SILVA )
Outros TermoCompromissol.pdf Aceito
20:10:55 CARVALHO
) 27/02/2019 | VANIA SILVA )
Outros CurriculoSuzane.pdf Aceito
13:50:34 CARVALHO
25/02/2019 | VANIA SILVA )
Folha de Rosto FolhaDeRosto.pdf Aceito
18:44:30 CARVALHO
. 25/02/2019 | VANIA SILVA )
Outros CurriculoLattes.pdf Aceito
18:39:39 CARVALHO

Situacdo do Parecer:

Aprovado

Necessita Apreciacdo da CONEP:

Nao
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GOIANIA, 10 de Junho de 2019

Assinado por:
Sandra Adelly Alves Rocha

(Coordenador(a))
Endereco: Rua 88, n°280
Bairro: Setor Sul CEP:74.085-010
UF: GO Municipio: GOIANIA
Telefone: (62)3605-3600 Fax: (62)3605-3600 E-mail: cep@ifgoiano.edu.br
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