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RESUMO:

Objetivou-se avaliar a aceitabilidade de alfajores adicionados de farinha de bocailva (FB) entre criancas de idade
escolar; e determinar a composicao fisico-quimica do produto com maior teor de FB e aceitagdo semelhante ao padréo.
Foram desenvolvidas as seguintes formulagdes de alfajores: F1 - 0% (padrdo) e as demais com 6% (F2), 12% (F3), 18%
(F4) e 24% (F5) de FB. Participaram da pesquisa 60 provadores ndo treinados com idade entre 7 e 11 anos. Para a
aparéncia F1, F2 e F3 apresentaram maiores notas que F4 e F5, sendo que F5 teve a menor nota (p<0,05). As amostras
F1, F2 e F3 tiveram maiores notas que F5 para o aroma, sendo que F4 ndo apresentou diferenca das demais
formulac@es. A formulagdo F1 apresentou maiores notas que F4 e F5 para o sabor, sendo que ndo houve diferenca entre
F1, F2 e F3 e F2, F3 e F4. A amostra F5 foi a menos preferida (p<0,05). Para a textura, F1 apresentou maiores notas
que F4 e F5. Ndo houve diferenca entre F2, F3, F4 e F5. No atributo cor, F1 teve notas mais altas que F4 e F5, enquanto
F2 e F3 foram mais aceitas que F5. J&, F1, F2 e F3; F2, F3 e F4 e; F4 e F5 ndo apresentaram diferenca estatistica entre
si. Para a aceitacéo global e intengdo de compra observou-se que F1, F2 e F3 tiveram maiores notas que F4 e F5. Além
disso, ndo houve diferenca significativa entre as amostras F1, F2 e, F3 e entre F4 e F5. N&o verificou-se diferenca para
as andlises de umidade e carboidratos entre F1 e F3. Contudo, F3 mostrou maior contetdo de cinzas, lipidios, calorias e
fibra alimentar e menor de proteinas que F1. Conclui-se que um nivel de adi¢do de até 12% de FB em alfajores foi bem
aceito pelos provadores infantis, obtendo-se aceitacdo sensorial semelhante ao produto padrdo e com boas expectativas
de comercializag&o.

Palavras-chave: Macauba. Biscoito. Crianca.

ADDITION OF BOCAIUVA FLOUR IN ALFAJORES: physico-chemical and
sensory characterization among children

ABSTRACT:

This study aimed to evaluate the acceptability of alfajores added bocaitva flour (BF) among children of school age; and
determining the physico-chemical composition of the product with greater BF content and acceptance similar to
standard. Were developed the following alfajores formulations: F1 - 0% (standard) and the remaining 6% (F2), 12%
(F3), 18% (F4) and 24% (F5) BF. The participants were 60 untrained aged between 7 and 11 years. For appearance F1,
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F2 and F3 showed higher scores than F4 and F5, and F5 had the lowest score (p<0.05). The samples F1, F2 and F3 had
higher scores than F5 to the aroma, and F4 showed no difference from the other formulations. The F1 formulation
showed higher scores than F4 and F5 for taste, and there was no difference between F1, F2 and F3, F2, F3 and F4. The
sample was the least preferred F5 (p<0.05). For texture, F1 had higher scores than F4 and F5. There was no difference
between F2, F3, F4 and F5. In the color attribute, F1 had higher grades than F4 and F5, as F2 and F3 were more
accepted than F5. Already, F1, F2 and F3; F2, and F3 and F4; F4 and F5 showed no statistical difference between them.
For global acceptance and purchase intent was observed that F1, F2 and F3 had higher scores than F4 and F5.
Moreover, there was no significant difference between the samples F1, F2, F3 and F4 and F5 between. No difference
was found for moisture and carbohydrates analysis between F1 and F3. However, F3 showed the highest ash content,
fat, calories, and dietary fiber and lower protein than F1. It is concluded that an addition level of 12% BF in alfajores
was well accepted by children tasters to give sensory acceptance similar to standard product with good market
expectation.

Keywords: Macauba. Cookie. Child.

INTRODUCAO antioxidantes (TRAESEL et al., 2014). Além
disso, apresenta altos teores de lipidios
(32,75%), carboidratos (42,03%) e proteinas
(35,33%). Destaca-se, também, o elevado

A bocailva (Acrocomia aculeata) é
uma fruta originaria do Cerrado brasileiro e é

conhecida também como macalba, coco-de- ) o
conteudo de 4&cidos graxos saturados e

insaturados da fruta (21,5% e 78,5%,
respectivamente) (RAMOS et al., 2008).
Devido principalmente aos seus beneficios

catarro ou coco-de-macauba (DESSIMONI-

PINTO et al., 2010). Seu tamanho varia de

2,5 a 5 centimetros de diametro, com peso

entre 20 a 22 gramas, sendo que uma unica o » -

o . nutricionais, a bocailva vem sendo utilizada

planta produz em média, por panicula, 250 a ) ) -
em diversas preparacbes alimenticias, em
substituicdo a farinha de trigo (KOPPER et
al., 2009; SILVEIRA et al., 2014). Ressalta-

se seu uso na alimentacdo escolar, a qual pode

500 frutos com rendimento entre 25.000 e
40.000 kg/ ano (RAMOS et al., 2008). Em
geral, o fruto é tradicionalmente submetido ao

extrativismo de todas as partes. A polpa pode o o
) ) contribuir para melhorar as deficiéncias
ser consumida de forma in natura ou como L )
) nutricionais de criancas (TIENGO et al.,,
farinha para producdo de sucos, sorvetes,

bolos e paes (MUNHOZ, 2013; SILVEIRA et 2013).
al., 2014). Também, a partir da améndoa é A fase escolar (7 a 10 anos) precede o
possivel obter um oleo claro e incolor, o qual estirdo pubertario e, assim, existe uma maior
pode ser utilizado em diversas preparagoes necessidade no consumo de alimentos que
(SILVEIRA et al., 2014). apresentem um perfil nutricional diferenciado,
Atualmente, o perfil nutricional da com elevados teores de fibras, vitaminas e
bocailiva é muito pesquisado, principalmente, minerais (BRASIL, 2012). Dessa forma, uma
devido ao seu elevado teor de compostos alimentacdo adequada pode colaborar para
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corrigir possiveis deficiéncias nutricionais,
bem como reduzir o risco de futuras doencas
cronicas ndo transmissiveis (MAHAN et al.,
2013).

O alfajor pode ser definido como dois
ou mais biscoitos, bolachas ou massas
assadas, separadas por recheios a base de
geleias, doces ou outros, podendo, também,
ser revestido de chocolate (ARGENTINA,
2001). Quando nédo é adicionado de recheio,
se assemelha muito a um biscoito, os quais
sdo bem aceitos e largamente consumidos por
pessoas de todas as faixas etérias,
especialmente por criangas (AIRES et al.,
2011; PIOVESANA et 2013).

Atualmente, observa-se um crescimento na

al.,
comercializacdo de biscoitos no Brasil,
girando em torno de 6,3 kg/ ano, com um
lucro médio de 5,65 bilhGes de reais/ ano
(SIMABESP, 2016).
principalmente, a sua praticidade de consumo,
facilidade de preparo,
armazenamento (FERNANDES et al., 2015).

Apesar disso, em geral, apresentam em sua

Este fato se deve,

transporte €

composicao elevados teores de gordura (22,55
g/ 100 g) e calorias (505,21 kcal/ 100 g) e
baixo conteudo de fibras (2,43 g/ 100 @)
(IBGE, 2008-2009).

alfajores podem ser considerados alimentos

Neste contexto, o0s
em potencial para a adicdo de novos
ingredientes que possam melhorar seu valor
nutricional (ASSIS et al., 2009).

Com o intuito de se obter sucesso na

elaboracdo e comercializacdo de novos
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alimentos, tornam-se necessarias avaliagdes
periodicas. Dentre elas estdo as andlises
sensoriais e fisico-quimicas, dois parametros
importantes para avaliar a qualidade de
produtos alimenticios (CHAUHAN et al.,
2015). A andlise sensorial, especificamente,
avalia a aceitacdo de vérias caracteristicas do
produto, fato que colabora para a
aceitabilidade geral do alimento. Quando se
fala em puablico infantil, sabe-se que sua
opinido é decisiva no momento da compra dos
produtos. Assim, a inddstria alimenticia vem
investindo cada vez mais, analisando e

valorizando o0 julgamento sensorial de
criancas (DOMENE et al., 2012). J4, as
analises fisico-quimicas tém como objetivo

avaliar se as amostras estdo de acordo com 0s

padroes de identidade e qualidade
recomendados, rotulagem nutricional,
pesquisar fraudes e adulteracdes, dentre

outros (ANDRADE, 2012).

O objetivo desta pesquisa foi avaliar a
aceitabilidade  sensorial de  alfajores
adicionados de farinha de bocaitva (FB) entre
criancas de idade escolar, e determinar a
composicdo fisico-quimica do produto com
maior teor de FB e aceitacdo semelhante ao

produto padrao.
MATERIAL E METODOS
Aquisicéo da farinha de bocaiuva

A FB foi adquirida na Central de
Comercializagdo de Economia Solidaria na
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cidade de Campo Grande, Mato Grosso do
Sul.

Formulacdes

As formulagdes foram preparadas,
individualmente, no Laboratério de Técnica
Dietética do Departamento de Nutricdo da
UNICENTRO.

Foram elaboradas 5 formulagdes de
alfajores, sendo: F1 padréo (0%) e as demais
adicionadas de 6% (F2), 12% (F3), 18% (F4)
e 24% (F5) de FB. Estes niveis de adicéo
foram definidos através de testes sensoriais
preliminares realizados com o produto. Além
das porcentagens de FB, os ingredientes
utilizados nas formulacdes foram: farinha de
trigo (F1: 30%, F2: 24%, F3: 18%, F4: 12% e
F5: 6%), amido de milho (22,91%), margarina
sem sal (15,17%), acUcar refinado (15,17%),
ovos (14,26%), chocolate em p6 (1,37%) e
fermento quimico (1,11%).

Para a elaboracdo dos alfajores,
primeiramente, foram batidos a margarina, o
acucar e 0s 0vos em uma batedeira doméstica
(Britania®, Brasil). Em

adicionados o0s demais

seguida, foram
ingredientes e
misturados até se obter uma massa
homogénea. Com o auxilio de um rolo
doméstico a massa foi aberta e disposta em
assadeiras de teflon redondas (314 x 314 x 27
mm). Os produtos foram assados em forno
convencional (Consul®, Brasil), pré-aquecido
°C),

aproximadamente 15 minutos. Os alfajores

em temperatura média (180 por
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permaneceram em repouso até atingir a
temperatura ambiente (25 °C) e, em seguida,
divididos

aproximadamente 10 g até o momento da

foram em pedacos  de

analise sensorial.

Anélise sensorial

Participaram  da  pesquisa 60
provadores ndo treinados, sendo criangas
devidamente matriculadas em uma Escola
Municipal de Guarapuava, PR, de ambos 0s
géneros, com idade entre 7 e 11 anos.

A andlise sensorial foi realizada em
uma sala da escola, sendo que o provador foi
orientado  pela

pesquisadora para 0

preenchimento  do  questionario  sem
interferéncia nas respostas. Foram avaliados
os atributos de aparéncia, aroma, sabor,
textura e cor. Os provadores avaliaram a
aceitacdo das amostras através de uma escala
hedbnica facial estruturada mista de 7 pontos
variando de 1 (“super ruim”) a 7 (“super
bom”)  (DUTCOSKY, 2011).

aplicadas, também, questdes de aceitacdo

Foram

global e intencdo de compra analisados
através de escala estruturada de 5 pontos (1
“desgostei muito”/ “ndo compraria” a 5
“gostei muito”/ ‘“compraria com certeza”)
(DUTCOSKY, 2011).

Os julgadores receberam uma porgéo
de cada amostra (aproximadamente 10 g), em
pratos  plasticos  descartaveis  brancos,
codificados com numeros de trés digitos, de
casualizada e

forma balanceada,
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acompanhados de de agua para realizacdo do
branco. As formulagdes foram oferecidas aos
julgadores de forma monédica sequencial.

indice de aceitabilidade (1A)

O célculo do IA foi
conforme a formula: 1A (%) = A x 100/B (A =
nota média obtida para o produto; B = nota
maxima dada ao produto) (DUTCOSKY,
2011).

realizado

Composicéo fisico-quimica

As seguintes determinacGes foram
realizadas em triplicata na FB, na formulagio
padrdo e naquela com maior teor de FB e
aceitacdo sensorial semelhante a padrdao: A
determinacdo de umidade foi realizada em
estufa a 105 °C até o peso constante e a
determinacéo de cinzas foi realizada em mufla
(550 °C) (AOAC, 2011). Para a determinacéo
de lipidios totais utilizou-se o método de
extragdo a quente com extrator de Soxhlet e
(AOAC, 2011). Na

determinacdo de proteinas as amostras foram

éter de petroleo
avaliadas através do teor de nitrogénio total,
pelo método Kjeldahl, determinado ao nivel
semimicro (AOAC, 2011). Utilizou-se o fator
de conversdo de nitrogénio para proteina de
6,25. A fibra alimentar foi avaliada por
calculo teorico das formulacgdes utilizando-se
a Tabela Brasileira de Composicdo de
Alimentos (TACO, 2011). A determinagéo de
carboidratos realizada

dos produtos foi

através de célculo tedrico (por diferenga) nos
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resultados das triplicatas, conforme a formula:
% Carboidratos = 100 — (% umidade + %
proteina + % lipidios + % cinzas + % fibra
alimentar). O valor caldrico total (kcal) foi
calculado de forma tedrica, utilizando-se os
seguintes valores: lipidios (8,37 kcal/ @),
proteina (3,87 kcal/ g) e carboidratos (4,11
kcal/ g) (MERRILL; WATT, 1973).

Determinacdo do valor diério de referéncia
(VD)

O VD foi calculado em relacdo a 40 g
da amostra, com base nos valores medios
preconizados para criancas de 7 a 11 anos
(DRI, 2005), resultando em: 1.960,3 kcal/ dia,
267,87 g/ dia de carboidratos, 67,95 g/ dia de
proteinas, 71,86 g/ dia de lipidios e 13,26 g/
dia de fibra alimentar.

Andlise estatistica
Os dados

auxilio do software Statgraphics Plus®,

foram analisados com

versdo 5.1, através da analise de variancia
(ANOVA), sendo que a comparacdo de
médias foi realizada pelo teste de médias de
Tukey e t de student, avaliados com nivel de
5% de significancia.

Questoes éticas

Este trabalho foi aprovado pelo
Comité de FEtica em Pesquisa da
UNICENTRO, parecer nimero n°

608.950/2014. Entretanto, como critérios de

exclusdo foram considerados 0s seguintes
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Anélise sensorial

fatores: possuir alergia a algum ingrediente
utilizado na elaboracdo dos alfajores, néo ser
aluno da escola em questdo ou ndo entregar o Por meio da Tabela 1 pode-se verificar
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido 0 resultado da avaliacdo sensorial dos
(TCLE) assinado pelo responsavel legal. alfajores padrdo e acrescidos de FB.

Tabela 1 - Médias do indice de aceitabilidade (IA) e dos testes sensoriais afetivos de aceitacdo e

intencdo de compra, realizados para as formulacdes de alfajor padrdo e adicionadas de farinha de

bocaitva (FB)

Formulagdes/ F1 F2 F3 F4 F5

Atributos Média+EPM Média+EPM MédiatEPM  Média+tEPM  Média+EPM
Aparéncia 6,00+0,13 5,96+0,14 5,96+0,14 5,21+0,20" 4,3840,23¢
IA (%) 85,71 85,14 85,14 74,42 62,57
Aroma 5,73x0,13 5,660,12 5,6620,16° 5,1520,20®  4,66+0,22"
IA (%) 81,85 80,85 80,85 73,57 66,57
Sabor 6,16+0,15° 5,90£0,17% 5,7620,18% 5,4620,21° 4,5520,24°
1A (%) 88,00 84,29 82,29 78,00 65,00
Textura 5,93+0,15 5,63+014 5,50+0,162 5,18+0,18" 4,960,200
1A (%) 84,71 80,42 78,57 74,00 70,85
Cor 6,08+0,13 5,79+0,13 5,75+0,16 5,28+0,17" 4,98+0,18¢
IA (%) 86,85 82,71 82,14 75,42 71,14
Aceitacio global 4,6520,07 4,53%0,08 4,71%0,06° 4.080,13° 3,6820,16°
IA (%) 93,00 90,60 94,20 81,60 73,60
Intengéo de compra 4,680,07 4,52+0,10 4,5620,09 4,0120,16° 3,5520,16°
IA (%) 93,60 90,40 91,20 80,20 71,00

*Letras diferentes na linha indicam diferenga significativa pelo teste de Tukey (p<0,05); EPM: erro padrdo da média; F1: padrdo (0%); F2: 6% de FB;
F3: 12% de FB; F4: 18% de FB; F5: 24% de FB; Fonte: 0s autores.

Para o atributo aparéncia, F1, F2 e F3 teores de FB, isso porque a cor afeta

escolna dos alimentos
(ZANATTA, 2015).

As amostras F1, F2 e F3 tiveram

apresentaram maiores notas que F4 e F5, diretamente a
sendo que F5 teve a menor nota (p<0,05). De
forma semelhante, Munhoz (2013) estudando
a aceitacao de barras de cereais com adigédo de maiores notas que F5 para o atributo aroma,
FB (5 e 10%), entre adultos, observaram notas sendo que F4 ndo apresentou diferenca das
maiores para as amostras com menores teores demais formulagdes, o0 que pode ter ocorrido
devido ao forte aroma caracteristico da

bocailva (ZANATTA, 2015). Resultados

de FB. Esse efeito pode ter ocorrido devido ao

escurecimento das amostras contendo maiores
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similares foram observados por Verediano
(2012),
adicionados de FB (30, 42 e 54%), entre

provadores adultos.

avaliando a aceitagdo de bolos

A amostra F1 apresentou maiores
notas que F4 e F5 para o atributo sabor, sendo
que ndo houve diferenca significativa entre
F1, F2 e F3, bem como entre F2, F3 e F4. A
formulacdo F5 foi a menos preferida pelos
provadores (p<0,05). Efeitos semelhantes,
entre provadores adultos, foram destacados
por Dessimoni-Pinto et al. (2010), avaliando
barras de cereais com adicdo de améndoa de
(15%).  Segundo
Argandofia e Chuba (2011),

apresenta um sabor adocicado e intenso,

bocailva Sanjinez-

essa fruta

porém ainda pouco explorado na alimentagéo
humana, fato que pode explicar a menor
aceitacdo  dos  produtos com  maior
concentracdo de bocailva.

Para a textura, F1 apresentou maiores
notas que F4 e F5. N&o houve diferenca entre
F2, F3, F4 e F5, corroborando com Munhoz
(2013). A baixa aceitacdo da textura para as
formulagbes contendo maiores teores de FB
pode ser explicado devido ao alto teor de
fibras da bocaitva o que resulta em produtos
mais densos e duros (MUNHOZ, 2013),
prejudicando este atributo.

No atributo cor, F1 teve notas mais
altas que F4 e F5 e; F2 e F3 foram mais
aceitas que F5. J4 as formulagdes F1, F2 e F3;
F2, F3 e F4 e; F4 e F5 ndo apresentaram
entre si (p>0,05),

diferenca estatistica
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corroborando com resultados observados na
literatura (MUNHOZ, 2013). Para a aceitagéo
global e intencdo de compra foi observado
que F1, F2 e F3 tiveram maiores notas que F4
e F5. Além disso, ndo houve diferenca
significativa entre as amostras F1, F2 e, F3 e
entre F4 e F5, igualmente ao verificado por
Dessimioni-Pinto et al. (2010).

Durante o preparo dos produtos foi
possivel verificar que as amostras com
maiores teores de FB apresentaram uma
coloracdo mais amarelada e escura, quando
comparada a padrdo, o que foi observado
também por Munhoz (2013). Esse efeito pode
ser explicado devido a polpa da bocaiGva
apresentar uma coloracdo amarela alaranjada
bastante caracteristica. Neste aspecto, destaca-
se no fruto sua elevada concentracdo de
carotenoides (49,0 pg.g™t) (RAMOS et al.,
2008), os quais colaboram diretamente para
esta cor especifica.

Apenas a formulacdo F5 apresentou
IA abaixo de 70% nos atributos aparéncia,
aroma e sabor. As demais amostras tiveram
IA acima de 70% em todos os atributos
avaliados, o qual considera os produtos com
boa aceitacdo sensorial (DUTCOSKY, 2011).
Resultados similares (IA de 77%) para o
atributo sabor foram relatados por Verediano
(2012). Assim, a adicdo de até 18% da FB em
alfajores viavel

mostrou-se para a

alimentacdo infantil. Conforme explicam
Silveira et al. (2014), o uso da macauba em

produtos alimenticios pode trazer beneficios
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para a saude humana, pois contém teores

significativos de fibras e proteinas,
melhorando o funcionamento intestinal e
metabdlico.
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A Figura 1 apresenta a distribuicao
dos provadores pelos valores hedonicos para
cada atributo sensorial.
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Figura 1 - Distribuicdo dos provadores pelos valores hedbnicos obtidos na avaliagdo das
formulacbes dos alfajores padrdo (F1) e adicionados de 6,0% (F2), 12,0% (F3) e 18,0% (F4) de

farinha de bocaitva.

As notas para todos os atributos e
formulagbes se concentraram acima de 5
(“bom™) e 4 (“gostei”) para aceitagdo global.
Em geral, constatou-se menores notas para 0s
produtos contendo maiores teores de FB,
(2012).
Segundo Ormenese et al. (2001), produtos

corroborando  com  Verediano
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como 0s biscoitos sdo, geralmente,
consumidos por seus aspectos sensoriais e ndo
nutricionais. Por isso, atributos como cor,
aroma e sabor tornam-se 0s principais fatores
que determinam a aceitacéo e a preferéncia do
consumidor por esses alimentos (LUCIA,

2008). Neste contexto, a amostra F3 (12,0%)
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foi selecionada para comparacdo com a Composicdo fisico-quimica

padrdo (F1), por ser aguela com o maior teor Por meio da Tabela 2 observa-se os
de FB e com aceitagdo semelhante a padréo valores da composicdo fisico-quimica da FB,
em todos os quesitos avaliados. dos alfajores padrdo e com 12% de FB,

comparados a um produto referéncia.

Tabela 2 - Composicao fisico-quimica e valores diarios recomendados — VD* (por¢ao média de 40
gramas) da farinha de bocaitva (FB), do alfajor padrdo (F1) e daquele adicionado de 12% de FB

(F3), comparadas a um produto referéncia**

FB F1 F3 Referéncia**

Avaliacio MédiatDP  MédiatDP (})2[))* MédiaDP (22[))*

Umidade (%) 8,78 14,39+0,01° ND 14,66+0,02°  ND ND
Cinzas (9.100g™)*** 3,30 1,22+0,02° ND 1,42+0,01 ND ND
Proteinas (g.100g™)*** 4,51 9,47+0,06° 5,57 8,21+0,05" 4,83 3,00
Lipidios (g.100g™)*** 21,45 10,11#0,05° 563  11,83+0,03* 6,58 11,00
Carboidratos (g.100g™)*** 61,96 64,81£0,22° 9,68  63,89+0,31° 9,54 24,00
Calorias (kcal.100g™)*** 451,66  387,62+0,89° 7,91  393,34%0,04° 8,03 204,00
Fibra alimentar (g.100g™)**** 13,4 0,55 1,65 2,54 7,66 1,00

Letras distintas na linha indicam diferenga significativa pelo teste de t de student (p<0,05); *VD: nutrientes avaliados pela média da
DRI (2005), com base numa dieta de 1.960,3 kcal/ dia; **Valores comparados com produto comercial; ***Valores calculados em
base Umida; ****Célculo tedrico (TACO, 2011); DP: desvio padrao da média; ND: ndo disponivel; Fonte: os autores.

A FB apresentou teor de umidade de devido aos teores mais elevados desses
acordo com o valor preconizado (maximo nutrientes presentes na bocailva, quando
15%) pela RDC n° 263 referente a Produtos comparados a farinha de trigo (0,8 g/ 100 g,
de Cereais, Amidos, Farinhas e Farelos 14 g/ 100 g e 360 kcal/l 100 g,
(BRASIL, 2005). respectivamente) (TACO, 2011). J& a reducéo

Ndo houve diferenca estatistica de proteinas ocorreu, pois a farinha de trigo
(p>0,05) para as analises de umidade e possui maior contetido deste nutriente (9,8 g/
carboidratos entre F1 e F3. Contudo, F3 100 g) (TACO, 2011) em sua composicao,
mostrou maior contetdo de cinzas, lipidios e comparada a fruta (Tabela 2).
calorias e menor de proteinas que F1. Esses Apesar de ter havido um aumento na
resultados concordam com Kopper et al. quantidade de lipidios dos alfajores contendo
(2009), em relagdo as analises de cinzas e FB, deve-se ressaltar que este ingrediente
lipidios, que avaliaram a composicdo de possui alto teor de acidos graxos n-3 (0,30 g/
cookies formulados com FB (10 e 15%). O 100 g), n-6 (6,18 g/ 100 g) e n-9 (24,57 g/ 100
aumento no conteddo de cinzas, lipidios e g) (TACO, 2011), os quais sdo considerados
calorias verificado em F3 pode ser explicado benéficos a saude. Calculando-se o teor médio
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tedrico de n-3, n-6 e n-9 das amostras F1 e F3
verifica-se, respectivamente, um total de 2,64
g/ 100 g, 25,39 ¢/ 100 g e 18,15 g/ 100 g em
F1e 2,94 g/ 100 g, 31,57 g/ 100 g e 42,57 g/
100 g em F3. Dessa forma, foi possivel um
aumento de 11,36% (n-3), 24,34% (n-6) e
134,55% (n-9) em F3, comparado ao produto
padréo.

Destaca-se como principal resultado
deste trabalho o teor de fibras verificado na
formulacdo com adicdo de FB (2,54 g/ 100 g
1), expressando um aumento significativo de
361,82% em relacdo a F1. Esse efeito se deve,
principalmente, ao alto teor de fibras presente
na bocailva, o que tambem foi verificado por
(2009). Os

observados nesta pesquisa tornam os alfajores

Kopper et al. resultados
uma boa fonte de fibras para o publico
infantil. Isso porque, em geral, as criangas
apresentam um baixo consumo de fibras,
comparada a recomendacdo ideal desse
nutriente (13,7 g para meninos e 12,6 g para
meninas) (DRI, 2005). Esse fato ocorre,
principalmente, devido a reduzida ingestdo de
frutas e verduras por essa faixa etéria,
alimentos que possuem elevados teores de

fibras (VALMORBIDA; VITOLO, 2014).

CONCLUSOES

Um nivel de adicdo de até 12% de
farinha de bocailiva em alfajores (reducdo de
40% de farinha de trigo refinada) foi bem

aceito pelos provadores infantis, obtendo-se
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aceitacdo sensorial semelhante ao produto
padréo.

A adicdo de 12% de farinha de
bocailva em alfajores elevou os teores de
cinzas, lipidios, calorias e fibras, melhorando
o0 perfil nutricional do produto. Assim sendo,
a bocailva pode ser considerada como um
potencial ingrediente para adi¢do em biscoitos

e similares, podendo ser oferecidos aos

consumidores infantis com altas expectativas

de aceitagdo no mercado.
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