Analise sensorial de biscoitos recheados elaborados com
farinha de alfarroba como alternativa para substituicao do
cacau
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A alfarroba é composta por sementes, as quais sao retiradas e processadas industrialmente para utilizacao na alimentacao humana como espessante e estabilizante
devido ao alto numero de polissacarideos que possui. ApOs a remocao das sementes, o restante da vagem € a polpa (BARRACOSA et al., 2009; SABATINI et al., 2011).

A polpa da alfarroba também é utilizada na alimentacao humana, na forma de farinha, apos secagem, trituracao e torrefacao. Além do aroma e da coloracao semelhante
ao cacau, a farinha de alfarroba possui outros pontos positivos em relacao ao cacau como, por exemplo, o baixo teor de alguns compostos conhecidos como fatores
antinutricionais: cafeina e teobromina, aliado ao baixo teor de lipideos. (MEDEIROS et al., 2009; SABATINI et al., 2011).

Alguns autores relatam ainda efeitos benéficos da goma das sementes de alfarroba a saude, por possuir 6tima capacidade antioxidante (SABATINI et al., 2011) e, de sua
polpa, por parecer modular o perfil lipidico sanguineo em humanos, podendo ter um efeito preventivo no tratamento de niveis elevados de colesterol (BARRACOSA et al.,
2009). Por fim, Sabatini et al. (2011) sugerem que a farinha de alfarroba parece ser uma 6tima fonte de ferro, possuindo 13mg do mineral em 100g de farinha.

Na tentativa de se elevar o consumo de fibras, minerais e outros nutrientes na populacao brasileira, propde-se a producao de um biscoito recheado que possa ter valor
nutricional superior ao biscoito recheado tradicional consumido em larga escala, mas que sejam, ao mesmo tempo, acessiveis as classes econdmicas menos favorecidas e
com a mesma qualidade sensorial.

Sendo assim, os objetivos deste foi elaborar e analisar sensorialmente diferentes formulacdes de biscoitos recheados elaborados com alfarroba em p6 como substituta do
cacaul.

As formulacoes dos biscoitos recheados e as analises fisicas foram desenvolvidas no Laboratorio de Técnica Dietética do curso de Nutricao, na Faculdade de Medicina da
Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS).

A farinha de alfarroba foi concedida pela empresa que a produz - Carob House - via correio e os demais ingredientes da formulacao foram obtidos em estabelecimentos
comerciais de Porto Alegre.

Todos os biscoitos e recheios foram preparados com procedimento padronizado, seguindo mesma ordem de adicao de ingredientes, bem como mesmos utensilios e
equipamentos. Os ingredientes foram adicionados até tornarem-se homogéneos, formando a massa, que descansou por 20 minutos em temperatura ambiente e foi
esticada com rolo de PVC, cortada em diametro de 4 cm e assada em 1802C por 10 minutos. Para o preparo dos bolos todos os ingredientes foram pesados,
homogeneizados em batedeira levados ao forno, pré-aquecido por 10 minutos, a 180°C por 40 minutos.

Para a analise sensorial, 48 avaliadores nao treinados analisaram a aceitabilidade e intencao de compra. Essa etapa somente foi realizada apds aprovacao do Comité de
Etica em Pesquisa da instituicio com entrega de Termo de Consentimento Livre e Esclarecido para cada avaliador.

A aceitacao de cada formulacao foi avaliada através de escala hedbnica estruturada de nove pontos e a intencao de compra atraves de escala de cinco pontos. A analise
estatistica dos resultados foi realizada por meio do teste de Tukey, com nivel de significancia de 5% no software estatistico ESTAT" versdo 2.0.

Na analise sensorial, os atributos aparéncia, textura, sabor, aceitacao global,

assim como a intencdo de compra nao mostraram diferenca estatistica significativa Desta forma, conclui-se que os biscoitos recheados de alfarroba e de
(p>0,05) entre as formulacdes, apenas o atributo cor apresentou diferenca alfarroba com soja mantém as caracteristicas sensoriais quando comparada
estatistica significativa (p<0,05) para o biscoito recheado de cacau. ao biscoito recheado de cacau, sendo uma alternativa de consumo para

pessoas alérgicas ao cacau.
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