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Jatoba flour added

to cookies: chemical
composition and sensorial
acceptance by children

ABSTRACT | Introduction:

Jatobd, a typical fruit of the Brazilian
Cerrado, has been widely nsed as an
ingredient in various preparations, due fo its
excellent nutritional profile. Objective: To
evaluate the sensory acceptance of cookies
added with jatobd flour (JF) among children
and to analyze the chemical composition

of the standard product and the one with
more JF content and similar acceptance.
Methods: Five cookie formulations were
prepared: F1, the standard (0% JF) and the
others with 3% (F2), 6% (F3), 9% (F4)
and 12% (F5) added with JE. We analyzed
the chemical composition of the cookies
(moisture, ash, proteins, lipids, carbobydrates,
dietary fiber and energy value) and nsed
acceptability tests with mixed facial hedonic
scale. One hundred tasters, aged 7 to 9 years
took part in the sensorial analysis, in the city
of Guarapnava, Parand, Brazil. Results:
In general, it was found that F'1 and F2
bad greater acceptance by sensory evaluators
Higher scores for appearance were found

Sor F1 when compared to F3, F4 and F5,
with no difference among them (p>0.05).
For aromay taste and overall acceptance, the
greatest acceptance was observed for F1 and
F2 and the lowest for F4 and F5 (p<0.05).
Color characteristic and purchase intent
showed similar results, with F1 and F2
being more accepted. In texture attribute,
higher scores were found for F4 and F5.
Highest moisture content, ash and fibers were
Jound to F2, while higher levels of protein,
carbohydrates and energy value were found in
F1. Conclusion: A level of addition of
up to 3% of JI in cookies was well accepted
by the children tasters, giving a sensorial
acceptance similar to the standard product,
which indicates promising marketability.

Keywords | Cookies; Dietary Fibers;
Children.

Cookies adicionados de farinha de
jatoba: composicdo quimica e andlise
sensorial entre criancas

RESUMO| Introdugdo: O jatobd, fruto tipico do Cerrado Brasileiro, vem
sendo bastante empregado como ingrediente em diversas preparagoes, devido
a0 seu excelente perfil nutricional. Objetivo: Avaliar a aceitabilidade sensorial de
cookies com adicao de farinha de jatoba (I]) entre criancas, bem como analisar a
composi¢ao quimica do produto padrio e daquele com maior teor de ] e aceitacdo
semelhante ao padrao. Métodos: Foram elaboradas 5 formulacoes de cookzes, sendo
elas: F1 padrio (0% de FJ) e as demais adicionadas de 3% (F2), 6% (F3), 9%
(F4) e 12% (F5) de FJ. Analisou-se a composi¢io quimica dos cookies (umidade,
cinzas, proteinas, lipidios, carboidratos, fibra alimentar e valor energético), além
de se aplicar testes de aceitabilidade com escala hedonica facial estruturada mista.
Participaram da analise sensorial 100 avaliadores com idade de 7 a 9 anos, da
cidade de Guarapuava, Parana, Brasil. Resultados: Em geral, verificou-se que as
formulacoes F1 e F2 tiveram maior aceitagdao sensorial pelos avaliadores infantis.
Maiores notas patra aparéncia foram verificadas para F1 em comparacio a F3, F4 e
F5, sem diferenga entre as demais (p>0,05). Para o aroma, sabor e aceitagio global
maior aceitabilidade foi constatada para F1 e F2, contudo F'4 e I5 tiveram a menor
aceitacdo (p<0,05). A caracteristica de cor e inten¢do de compra tiveram resultados
similares, onde F1 e F2 foram melhores aceitas. No atributo textura, foram
observadas maiores notas para F4 e F5. Maiores teores de umidade, cinzas e fibras
foram verificados para F2, enquanto maiores teores de proteinas, carboidratos e
valor energético foram constatados em F1. Conclusdo: Um nivel de adigdo de
até 3% de F] em cookies foi bem aceito pelos avaliadores infantis, obtendo-se uma
aceitacdo sensorial semelhante ao produto padrio e com boas expectativas de

comercializacio.

Palavras-chave | Biscoitos; Fibras na Dieta; Criancas.
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INTRODUGAO |

O jatoba (Hymenaea stigonocarpa Mart.), também conhecido
como jataf, jutaf ou jutaicica, ¢ um fruto arredondado de
cor escura, farindceo e com sabor e aroma caracteristicos.
As espécies arboreas responsaveis por sua producido
sdo leguminosas tipicas do Cerrado Brasileiro, em que o
florescimento se da entre os meses de dezembro a marco,
enquanto sua frutificacio ocotre entre julho ¢ novembro'?.
Em relacdo ao perfil nutricional, 100g de parte comestivel
apresenta 115kcal, 1g de protefnas, 0,7¢g de lipideos, 29,4g
de carboidratos, 10,4g de fibra alimentar, 31mg de calcio,
24mg de fosforo, 0,8mg de ferro, 33mg de vitamina C,
0,04mg de vitamina B2, 0,5mg de niacina e 30ug — ERA
(equivalente de atividade retinol) de vitamina A’.

A farinha de jatoba (FJ) é obtida artesanalmente por meio
da secagem, moagem e peneiramento do fruto*. Assim,
o0 processamento possibilita o consumo do produto
mesmo durante periodos de entressafra, aumentando a
comercializagio™. Atualmente, a FJ vem sendo utilizada
pela inddstria como ingrediente em diversas preparacdes,

como biscoitos® e paes’.

Um produto em grande evidéncia nacional sdo os cookies,
estando entre os alimentos mais consumidos nos dias
atuais, particularmente por criangas, fato que se deve a sua
boa aceitabilidade ¢ longa vida de prateleira®. Entretanto,
os Dbiscoitos habituais possuem elevados niveis de
gorduras e acucares. Assim, uma ingestio excessiva desses
nutrientes pode aumentar o risco de doengas cronicas
ndo transmissfveis, as quais sdo consideradas um grande
problema de saude publica’. Cabe destacar que, devido
a praticidade de preparo, os cwokies apresentam elevado
potencial para adi¢ao de novos ingredientes que melhorem

seu petfil nutricional e sensorial®,

A infancia compreende um estagio da vida em que os habitos
alimentares sao formados e consolidados, apresentando
intimeras especificidades quanto a alimentacio'”. Dessa
forma, a introducao de alimentos contendo maior aporte
de nutrientes, principalmente as vitaminas, minerais e fibras,
¢ fundamental para assegurar uma dieta equilibrada'?.
Além disso, talvez a adicao de farinhas nao convencionais
em produtos normalmente consumidos pelo publico
infantil pudesse corrigir possiveis deficiéncias nutricionais,
colaborando para a reducio de doencas cronicas nio
transmissiveis futuras®, confirmados por meio de testes de

biodisponibilidade.

Para que novos produtos possam ser comercializados sio
necessarias diversas avaliacoes relativas a sua qualidade
como anilise sensorial'’, microbiolégica’, composicio
quimica'?, entre outros. Especificamente no caso de
criancas, a avaliacio da aceitabilidade dos alimentos é
indispensavel, uma vez que podem determinar a compra e

fidelidade desse publico'.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitabilidade
de

diferentes niveis de FJ entre criancas de idade escolar e

sensorial de formulagdoes de cookies adicionados
determinar a composi¢dao quimica do produto com melhor
aceitabilidade de FJ em rela¢io ao padrio.

METODOS |

Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica
em Pesquisa da UNICENTRO, parecer namero n°
608.950/2014. Entretanto, como critérios de exclusio,
foram considerados os seguintes fatores: possuir alergia a
algum ingrediente utilizado na elaboracio dos cookies, nao
ser aluno da escola em questdao ou nio entregar o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (T'CLE) assinado pelo
responsavel legal.

A FJ foi adquirida na Central de Comercializagio de
Economia Solidaria na cidade de Campo Grande, Mato
Grosso do Sul, Brasil.

As formulagdes foram preparadas, individualmente, no
Laboratorio de Técnica Dietética do Departamento de
Nutricio da UNICENTRO.

Foram elaboradas cinco formulacoes de cookzes, sendo: F1
padrao (0% de FJ) e as demais adicionadas de 3% (F2),
6% (F3), 9% ([F4) e 12% (I'5) de FJ. Destaca-se que as
porcentagens de FJ adicionadas nos produtos foram em
substitui¢do a farinha de trigo. Os niveis de adi¢do de FJ
foram definidos por meio de testes sensoriais preliminares
realizados com o produto. Além das porcentagens de FJ,
os ingredientes utilizados nas formulagdes foram: farinha
de trigo (F1: 30%, F2: 27%, F3: 24%, F4: 21% e F5: 18%),
manteiga (17,6%), ovos (14,1%), chocolate meio amargo
(14,1%), acicar (10,6%), chocolate ao leite (7,1%), acucar
mascavo (5,6%), esséncia de baunilha (0,7%) e fermento
(0,5%).
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Os ingredientes aguicar cristal, manteiga, agiicar mascavo ¢
esséncia de baunilha foram misturados em uma batedeira
doméstica (Arno®, Brasil). Em seguida, adicionaram-se os
ovos misturando-se até se obter uma massa homogénea.
Logo ap6s, a farinha foi acrescida e misturada a massa e,
em seguida, adicionou-se o fermento e o chocolate. Os
cookies foram moldados (3,5 cm de didmetro), distribuidos
em assadeira de aluminio (35 x 25 cm) e assados em forno
convencional (Brastemp®, Brasil), preaquecido (180°C)
por aproximadamente 6 minutos em 260°C e por mais 4

minutos em temperatura de 180°C.

Participaram da pesquisa 100 avaliadores ndo treinados,
sendo criancas devidamente matriculadas em uma Escola
Municipal de Guarapuava, Parand, Brasil, de ambos os

géneros, com idade entre 7 ¢ 9 anos.

A anilise sensorial foi realizada em uma sala da escola, e
os avaliadores foram orientados pelas pesquisadoras para
o preenchimento do questionario sem interferéncia nas
respostas. Foram avaliados os atributos de aparéncia, aroma,
sabor, textura e cor. Os avaliadores avaliaram a aceitacio
das amostras por meio de uma escala hedonica facial
estruturada mista de 7 pontos variando de 1 (“super ruim”)
a 7 (“super bom”), adaptada de Resurreccion'. Foram
aplicadas também questdes de aceitagio global e intencdo
de compra analisadas por meio de escala estruturada de 5
pontos (1 “desgostei muito”/“nao compratia” a 5 “gostei

muito”/“compratia com certeza”)".

Os avaliadores receberam uma por¢io de cada amostra
(aproximadamente 10g), em pratos plasticos descartaveis
brancos, codificados com numeros de trés digitos, de
forma casualizada e balanceada, acompanhados de um
copo de agua para realiza¢io do branco. As formula¢oes
foram oferecidas aos avaliadores de forma monadica

sequencial.

Ap6s sete dias da aplicagdo do teste sensorial afetivo, foi
realizado um teste de comparagdo mualtipla com as criangas
para comparar as amostras elaboradas na pesquisa com
um cookie comercializado no mercado (referéncia). Cada
avaliador identificou as formulagGes que apresentavam
sabor melhor, igual ou pior ao produto de referéncia em
uma escala hedonica estruturada de de 7 pontos, variando
de nota 1 (“extremamente pior que a primeira”) a nota 7

(“extremamente melhor que a primeira”)™.
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O calculo do IA foi realizado conforme a férmula: L4 (%)
= A x 100/ B (A = nota média obtida para o produto; B = nota

mdxima dada ao produto)".

As analises quimicas foram realizadas no Laboratério de
Fisico-Quimica da Unidade de Tecnologia de Alimentos
e Saide Publica (UTASP) da Universidade Federal de
Mato Grosso do Sul (UFMS). As seguintes determinagoes
foram realizadas em triplicata na I], na formulagdo padrio
e naquela com aceitacdo de FJ similar ao produto padrio,

apos a analise dos resultados contidos na Tabela 1:
a) Umidade: em estufa a 105°C";
b) Cinzas: em mufla (550°C)";

¢) Lipidios totais: método de extracio a quente

com extrator de Soxhlet e éter de petrdleo';

d) Proteinas: método Kjeldahl, determinado
a0 nfvel semimicro®. Utilizou-se o fator de

conversao de nitrogénio para proteina de 6,25;

e) Fibra alimentar: foi avaliada pelo cilculo

tedrico das formulagoes™*

f) Carboidratos: foram analisados pelo calculo
tedrico (por diferenca) nos resultados das
triplicatas, conforme a férmula: % Carboidratos
=100 — (%o umidade + % proteina + % lipidios + %o
cinzast+ %o de fibra alimentar);

@) Valor energético: foi calculado utilizando-se os
seguintes valores: lipidios (8,37kcal/g), proteina
(3,87kcal/g) e carboidratos (4,11kcal/g)"".

O VD foi calculado em relacio a 30 g da amostra, com
base nos valores médios preconizados para criangas de 7
a 9 anos', resultando em: 1.813,00kcal/dia, 247,24¢/dia
de carboidratos, 63,18¢/dia de proteinas, 66,31g/dia de
lipidios e 12,35g/dia de fibra alimentar.

Os dados foram analisados com auxilio do soffware
Statgraphics Plus®, versio 5.1, por meio da anélise de variancia
(ANOVA). A comparagio de médias foi realizada pelo
teste de médias de Tukey, t de student ¢ Dunnett, avaliados

com nivel de 5% de significancia.
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RESULTADOS/DISCUSSAO |

As amostras F1 e F2 foram mais bem aceitas em todas as
caracteristicas avaliadas, com excecao da textura. Nesse
caso, F5 apresentou a melhor avaliagio entre todas as
amostras. Resultados semelhantes patra os atributos sabor
e aparéncia, foram observados por Silva et al.’, que
avaliaram cookies acrescidos de ] (10, 15, 20 e 25%) entre

consumidores adultos. Conforme Silva et al.'**

, 4 menor
aceitacdo dos produtos com maior percentual de F] pode
ser explicada devido ao jatobd apresentar um sabor residual

amargo (Tabela 1).

A maior aceitabilidade para I'5 em relacdo a textura pode
ser explicada pois os produtos com teores mais elevados
de FJ tiveram uma consisténcia mais macia, aumentando
a preferéncia pelos avaliadores. Aratjo et al.” obtiveram
resultados similares entre adultos ao avaliar a adicao de
20% de FJ em paes.

Conforme Silva et al?', as fibras presentes no jatobd

possuem elevada capacidade higroscopica, o que
contribuiu para uma maior reten¢do de agua aos produtos,
aumentando a maciez. Além disso, durante a elaboracio
dos produtos, foi observado que os biscoitos com maior

teor de IJ apresentaram uma colora¢do amarronzada.

Esse efeito pode ser explicado devido ao processo de
desidratacdo e escurecimento nio enzimatico que ocorre
na farinha, conhecida como reacio de Maillard, deixando-a
com uma coloracio mais escura®'. Isso acontece porque a
perda da umidade leva a concentracio de nutrientes, como
os aglcares e aminoacidos, os quais interagem com os
fatores externos (alta temperatura de coc¢io), formando as
melanoidinas e, consequentemente, alterando a coloragao
do produto’. Resultados similares foram relatados por Silva

et al?!, que avaliaram cookies elaborados com FJ (10%).

As formulagdes apresentaram IA maiores que 70% em
todas as caracteristicas avaliadas, o que demonstra uma
boa aceitacio dos cookies formulados®. Resultados similares
(IA maiot que 77%) foram verificados por Carvalho™, que
avaliou a aceitabilidade de pao com adigao de FJ (15%)
entre avaliadores adultos (Tabela 1).

Em geral, o acréscimo de até 3% de FJ em cookies ndo
mostrou diferencas sensoriais do produto padrio. Diante
disso, ressalta-se sua viabilidade comercial e provaveis
beneficios a alimentacio infantil, pois a FJ] possui
elevado conteudo de fibra alimentar. Esse fato auxilia na
prevencio de doengas cronicas ndo transmissiveis, como a
Diabetes mellitus, hiperlipidemias ¢ manutencio do sistema

imunolégico®. Nesse aspecto, uma boa alternativa setia

Tabela 1 - Médias do indice de aceitabilidade (11) e dos testes sensoriais afetivos de aceitagao e intengao de compra por criancas de 7 a 9 anos,

realizados para as formulagoes de cookies padrao e adicionadas de farinha de jatobd (I']), na cidade de Guarapuava, Parand, Brasil

Formulagoes/ F1 F2 F3 F4 F5
Atributos MédiatEPM MédiatEPM MédiazEPM MédiazEPM MédiatEPM
Aparéncia 6,08+0,10° 5,75+0,122° 5,64+0,12° 5,33+0,10° 5,64+0,08°
1A (%) 86,86 82,14 80,57 88,83 80,57
Aroma 6,00+0,09% 5,76+0,102 4,88+0,07° 4,22+0,12° 3,9410,10°
1A (%) 85,71 82,28 81,33 70,33 78,80
Sabor 6,64+0,072 6,31+0,102 5,42+0,09° 5,00£0,10¢ 4,84 +0,10°
1A (%) 94,86 90,14 77,43 83,33 80,67
Textura 5,24+0,09° 5,20+0,12¢ 4,98+0,12¢ 5,80+0,10° 6,34+0,10°
1A (%) 87,33 74,28 71,14 82,86 90,57
Cor 6,40+0,10° 6,18+0,10° 5,27+0,08° 5,19+0,12° 5,60+0,13°
1A (%) 91,43 88,28 87,83 74,14 80,00
Aceitagéo global 4,86+0,05° 4,60+0,072 3,76+0,09° 3,31+0,08¢ 3,45+0,09¢
1A (%) 97,20 92,00 75,20 82,75 86,25
Intencédo de compra 4,66+0,072 4,36+0,082 3,74+0,10° 3,52+0,09° 3,56+0,08°
1A (%) 93,20 87,20 74,80 70,40 71,20

*Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05); EPM: erro padréo da média; F1: 0% de FJ;

F2: 3% de FJ; F3: 6% de FJ; F4: 9% de FJ; F5: 12% de FJ.
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ofertar esses produtos na merenda escolar, ja que os cookies
sdo muito apreciados pelo publico infantil.

A maioria das notas dos atributos encontraram-se acima
de 5 (“bom”), o que indica que as formula¢Ges foram, em
geral, bem aceitas pelos avaliadores. J4, na aceitagdo global,
os maiores julgamentos estio destacados para as notas

acima de 3 (“nem gostei/ nem desgostei”), com énfase para

F1 e F2 que tiveram as maiores porcentagens de avaliagGes
com nota 5 (“gostei muito”) (Figura 1). Considerando-
se a alta aceitabilidade dos cookies adicionados de FJ, esse
ingrediente poderia ser utilizado como substituto parcial

da farinha de trigo, aumentando a qualidade nutricional do

258
b

produto e, muitas vezes, suas caracteristicas sensoriais
como se verificou na avaliagio do atributo textura desta
pesquisa (Tabela 1).

Figura 1 - Distribuicao dos avaliadores pelos valores heddnicos obtidos na avaliacao dos cookies padrio (F1) e adicionados de 3% (F2), 6%
(F3), 9% (F4) ¢ 12% (F5) de farinba de jatoba, na cidade de Guarapnava, Parand, Brasil
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Nao houve diferenca significativa (p>0,05) entre a amostra
padrio (F'1) e a marca comercializada, sendo considerada
com sabor semelhante. J4, F2 apresentou-se com melhor
sabor que o produto referéncia. Entretanto, F3, F4 e F5
foram avaliadas com sabor inferior ao produto comercial
(Figura 2). Dessa forma, torna-se viavel a utilizacdo de
ingredientes alternativos como substitutos parciais da
farinha de trigo, uma vez que podem aumentar a aceitacao
dos produtos, como ocotreu com F2°.

Segundo Lermen et al.*

, atributos como aparéncia e sabor,
provavelmente, sio as caracteristicas mais importantes
que influenciam as propriedades sensoriais de produtos
alimenticios adicionados de ingredientes diferenciados,
como a FJ. Em razdo disso, a amostra F2 (3% de FJ) foi
selecionada para fins de comparagao com o produto padrao
(sem adicdao de FJ), por ser a amostra com o maior teor
de FJ e que apresentou uma aceitabilidade semelhante ao

padrio, conforme os resultados apresentados na Tabela 1.

Avaliando-se a composicao quimica da FJ] adaptada para
base umida do estudo de Silva et al.” verifica-se que os
autores observaram resultados similares a0 presente estudo
para umidade (9,64g/100g), cinzas (3,05¢/100g) e proteinas
(5,60g/100g), contudo teotes inferiores para carboidratos
(30,98¢/100g) e supetiores para os lipidios (3,65g/100g)
(Tabela 2). Essas diferencas podem ser explicadas por
variancias entre os genotipos dos frutos, tipo de cultivar, clima,

sistematizagao e metodologias de andlise, entre outras™.

Segundo a Resolucio n°263 de 22 de setembro de 2005,
referente aos produtos de cereais, amidos, farinhas e

farelos®

, 0 valor maximo de umidade recomendado para
farinhas é de 15%, dessa forma o valor verificado na IJ

encontra-se conforme a legislagao.

Maiores teores de umidade foram constatados para F2,
corroborando com Silva et al?, que avaliatam biscoitos
adicionados de FJ (10, 15, 20 ¢ 25%) (Tabela 2). Esse efeito
pode ser explicado devido a maior capacidade higroscépica
dos compostos fibrosos encontrados no jatoba, os quais
contribuem para uma maior retengao de 4gua no produto?.
Cabe salientar que ambas as formulacoes do presente
estudo encontram-se dentro do limite estipulado para
umidade pela Resolucio CNNPA n° 12, de 1978%, o qual
deve ser no maximo 14% para biscoitos e bolachas.

Maiores teores de cinzas foram constatados para F2
(p<0,05), o que se deve ao maior conteddo de minerais
presente na FJ (3,04g.100g™") quando comparada a farinha de
trigo (0,8g¢/100g)"". Entretanto, maiores teores de proteinas,
carboidratos e valor energético foram observados para I'1.
Além disso, nio foi verificada diferenca estatistica (p>0,05)
entre os conteidos de lipidios (Tabela 2) corroborando

com Silva et al.%

Apesar da semelhanga entre as quantidades de lipidios dos
cookies, ressalta-se que a IY] possui um consideravel teor
de 4cidos graxos -3 (1,2g/100g), w-6 (52,82/100g) ¢ ©-9
(31,6¢/100g)* (dado nao analisado). Essas substancias sido
essenciais a0 organismo e apresentam diversas propriedades
benéficas, como a manutencio dos niveis sanguineos
de lipideos saudaveis e, consequentemente, prevengio

de doencas cardiovasculares. Além disso, também estdo

Figura 2 - Notas miédias do teste de comgparagao miiltipla das amostras de cookies padrio (F1) e adicionadas de 3% (F2), 6% (F3), 9% (F4) e 12% (F5)
de farinha de jatobd (F]), comparadas com um cookie tradicional comercializady (referéncia), em relagio ao sabor, na cidade de Guarapnava, Parand, Brasil
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‘Diferenca significativa em relagao ao produto referéncia (teste de Dunnett, p<0,05).
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Tabela 2 - Composigao quimica e valores didrios recomendados — 1V'D* (porcao média de 30 gramas) da farinha de jatoba (T]), do cookie
padrao (F1) e daquele adicionado de 3% de V] (F2), comparadas a um biscoito tipo cookie comercial**

FJ F1 F2
Avaliacao Referéncia**
MédiaxDP MédiaxtDP VD (%)* MédiatDP VD (%)*

Umidade (%) 8,95+0,05 4,00+0,03° ND 7,81+0,012 ND ND
Cinzas (g.100g")*** 3,04+0,03 1,08+0,05° ND 1,84+0,082 ND ND
Proteinas (g.100g™")*** 5,84+0,09 8,11+0,04° 3,85 7,32+0,05° 3,48 7,00
Lipidios (g.100g"")*** 1,17+0,08 24,54+0,072 11,10 24,28+0,08° 10,99 21,00
Carboidratos (g.100g-")*** 81,00+0,25 62,28+0,13° 7,56 58,74+0,15° 7,13 63,33
Valor energético (kcal.100g")***  365,32+0,85  492,72+0,212 8,15 473,01+0,52° 7,83 470,00
Fibra alimentar (g.100g-")**** 10,40 1,57 12,71 1,81 14,66 3,67

Letras distintas na linha indicam diferenga significativa pelo teste de t de student (p<0,05), aplicado para as formulagbes F1 e

F2; *VD: nutrientes avaliados pela média da DRI'®, com base numa dieta de 1.813kcal/dia; **Valores comparados com produto

comercial, marca lider de mercado, sem adi¢cdo de farinha de jatoba; ***Valores calculados em base Umida; ****Calculo teérico®'s;

DP: desvio padrao da média; ND: n&o disponivel.

relacionadas com a profilaxia da hipertensio, inflamacoes
e alguns tipos de cancer”. Calculando-se o teor médio
tedrico de -3, w-6 e w-9 das amostras F1 e F2 verifica-
se, respectivamente, um total de 0,06g/100g, 0,66g/100 g e
5,82¢/100g' em F1 ¢ 0,10g/100g,2,182/100g ¢ 6,77g/100g
em F2'%%; sendo possivel, portanto, um aumento de 66,7%
(w-3), 230,3% (w-6) e 16,3% (©-9) em F2, comparado ao
produto padrio.

De modo geral, as formulagGes apresentaram maiores
porcentagens que o produto referéncia para proteinas,
lipidios e valor energético; e menores para carboidratos e
fibras. Esse fato ¢ caracterizado, em geral, pelos diferentes

ingredientes utilizados nas formulagdes.

Destaca-se como principal resultado deste trabalho o teor
de fibras verificado na formulagao de cookies adicionado
de FJ (F2), expressando um aumento significativo de
15,29% em relagao a F1. Isso se deve, principalmente, ao
alto teor de fibras presente na FJ (10,4g.100g"), supetior
a0 encontrado na farinha de trigo comum (2,3g/100g)".
Assim, considerando-se que, em geral, as criancas

apresentam um consumo de fibras de 4,1g/dia™

, 0 qual
¢ bem abaixo da média preconizada (28,45¢/dia para
criancas e adolescentes entre 4 a 18 anos de idade)'®, os
cookies adicionados de FJ tornam-se uma excelente opg¢ao

alimentar para essa faixa etaria.
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CONCLUSAO|

A elaboracio dos produtos permitiu comprovar que um
nivel de adi¢do de até 3% de farinha de jatoba em cookies
(reducdo de 10% de farinha de trigo refinada) foi bem
aceito pelos avaliadores, obtendo-se aceitacdo sensorial

semelhante ao produto padrio.

A adi¢ao de 3% de farinha de jatoba em cwokies promoveu
um aumento no teor de umidade, cinzas e fibras, porém
reduziu o aporte de protefnas, carboidratos e valor
energético no produto. Assim sendo, a FJ] pode ser
considerada um potencial ingrediente para adi¢do em cookies
e similares, podendo ser oferecidos ao publico infantil com

altas expectativas de aceita¢io no mercado.
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