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Resumo

O bagago de malte ¢ o principal subproduto do processo de fabricacio de cerveja.
Visando aproveitar o potencial nutritivo do bagaco de malte, este trabalho
teve como objetivos determinar a composi¢io centesimal da farinha obtida de
bagaco de malte (FBM) e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de
formulagdes de biscoitos tipo cookie elaboradas com substituigio parcial da farinha
de trigo por farinha obtida de bagago de malte. Foram elaborados biscoitos: padrao
(0%) e adicionados de 10, 20 e 30% de FBM, os quais foram avaliados quanto
as caracteristicas fisico-quimicas, aceitabilidade quanto aos atributos sensoriais
(aparéncia, cor, textura, aroma, sabor e aceitagio global) e inten¢io de compra. A
composicio centesimal da FBM apresentou maiores teores de proteinas, lipidios,
cinzas e fibras em comparagio a farinha de trigo. O teor de fibras da FBM foi
de 27,6%. As formulagdes de biscoitos com 10, 20 e 30% de FBM apresentaram
teores de fibras de 1,67, 2,66 e 4,84%, respectivamente, enquanto a formulagdo
padrio continha 1,02% de fibras. Com relagio aos atributos sensoriais, para todas as
formulag6es, houve predominio de média 7 (“gostei moderadamente”) no teste de
escala hedonica. Com relagio 4 intengéo de compra, o biscoito padrio apresentou
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aprovagio de 70% e as demais formulagdes, com a presenca da farinha de bagaco
de malte, apresentaram um alto indice de aprovagio, 78%. Os resultados mostram a
possibilidade de utilizagdo da FBM na elaboragio de biscoitos tipo cookie, ricos em
fibras e com caracteristicas sensoriais aceitdveis. Os resultados indicam a viabilidade
de produgio de biscoitos tipo cookie com FBM em substituigdo parcial 4 farinha
de trigo, com qualidade sensorial e nutricional.

Palavras-chave: aceitagio sensorial; biscoito; bagaco de malte.

Abstract

'The brewer’s spent grain is the main by-product of the brewing process. Aiming
to take advantage of the nutritional potential of beer industrial residues, this study
aimed to determine the centesimal composition of the flour obtained from brewer’s
spent grain (FBM) and evaluate the physico-chemical and sensory characteristics of
cookies formulated with partial replacement of wheat flour by FBM. The following
cookies formulations were prepared: Standard (0%) and added with 10,20 and 30%
of FBM, which were characterized according to their physico-chemical properties,
acceptability as the sensory attributes (appearance, color, texture, aroma, flavor
and overall acceptance) and purchase intent. The chemical composition of FBM
showed higher amounts of protein, lipids, ash and fiber when compared to wheat
flour. The fiber content of FBM was 27.6%. Cookies formulations 10, 20 and 30%
FBM showed fiber content of 1.67,2.66 and 4.84%, respectively, while the standard
formulation contained 1.02% fiber. With respect to sensory attributes, for all
formulations, there was an average of dominance 7 (“liked moderately”) in hedonic
scale test. Regarding the purchase intent, the standard cookie presented approval
of 70% while the other formulations, with brewer’s spent grain flour addition,
had a higher approval rate, 78%.The results show the potential of using FBM in
the preparation of fiber enriched cookies with acceptable sensory characteristics.
The results indicate the feasibility of production of cookies with FBM in partial
substitution of wheat flour with sensory and nutritional quality.

Key words: sensory acceptance; cookie; brewer-spent grain.

Introducao

A inovagio de produtos com qualidade
sensorial e nutricional que apresentem
beneficios associados a saide tem sido a chave
para a sobrevivéncia das industrias alimenticias
no Brasil, as quais vém desenvolvendo novos
produtos visando atender a demanda dos
consumidores por alimentos que promovam

saude, bem-estar e a reducdo de riscos de
doengas. Na drea de panificacio, a utilizagio
de farinhas mistas para elabora¢io de novos
produtos, com utilizagdo de componentes
que incrementem os teores de fibras e/ou
proteinas, ou possua algum componente
funcional no produto final tem sido alvo de
investigagio (MORGUETE et al., 2011,
KTENIOUDAKI et al., 2015).
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O bagaco de malte é o residuo
resultante do processo de fabricagio de
cerveja. Esse bagaco provém do processo de
obtengdo do mosto, pela fervura do malte
moido e dos adjuntos que, apés a filtragio,
resulta num residuo que atualmente é
destinado para ra¢io animal (AQUARONE
et al., 2001). O bagago de malte que é
constituido basicamente pelas cascas da
cevada malteada, é o principal subproduto da
industria cervejeira e se encontra disponivel
o ano todo, em grandes quantidades e a um
baixo custo (MUSSATTO et al., 2006).

Cerca de 85% do total de residuos
obtidos da industria cervejeira corresponde ao
bagaco de malte (DRAGONE; ROBERTO,
2010) gerando entre 15 a 20 kg de bagago de
malte para cada 100 litros de cerveja produzida
(XIROS; CHRISTAKOPOULOQOS, 2012).
Somente no Brasil, corresponde a uma
produgio anual de 2,6 milhdes de toneladas
de bagaco de malte, o qual ¢ constituido
principalmente de celulose (16 - 21%),
hemicelulose (15 - 29%), lignina (19 - 28%)
e proteinas (24 - 39%). Emprega-se esse
material basicamente como ragio animal
(SANTOS, 2014).

A composi¢io do bagago de malte
obtida por Cordeiro (2011) em g/100g foi:
umidade 75,5; cinzas 1,3; carboidratos 15,5;
proteinas 5,4; lipideos 2,4; fibras 4,0. O que
representa, em base seca, elevados teores de
proteinas e fibras, aproximadamente de 21,9
e 15,9 g/100g, respectivamente.

Ktenioudaki e colaboradores (2012)
avaliaram o potencial do bagaco malte como
ingrediente funcional em massa assada na
forma de palito. Os palitos foram preparados
utilizando 15%, 25% e 35% bagago de
malte e avaliados quanto & sua qualidade de
cozimento e de teores de fibras e proteinas.
A adigio de bagago de malte alterou as
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caracteristicas dos palitos por afetar sua
estrutura e textura. O produto apresentou
alteracio na sua estrutura celular e perda de
crocancia. No entanto, ele tinha uma vida de
prateleira estivel. A adi¢do de 25% e 35%
bagaco de malte aumentou significativamente
(P < 0,005) o teor de proteina do produto, e
adi¢do de 15% de bagaco de malte mais do
que duplicou o teor de fibras nas amostras,
em comparagiao com o padrdo que continha
trigo no lugar da FBM.

Mattos, em 2010, investigou a
tabricacdo de pdo de forma empregando
30% de bagaco de malte imido em sua
formulag¢io, cuja andlise sensorial do pao
produzido com o bagago apresentou indice
de aceitagdo maior do que 80%. A anilise
centesimal do pdo de forma mostrou que o
teor de fibras foi de 4,51%.

O residuo da cervejaria, bagaco de
malte, funciona como uma alternativa na
nutri¢do animal, tendo muitos beneficios
nutricionais. Embora tenham sido feitas
tentativas para incorporar os componentes
bioativos do bagaco de malte em alimentos,
¢ necessdria mais investiga¢do nessa drea
(STEFANELLO et al., 2014).

As razdes para se adicionarem fibras
nos biscoitos tipo cookie sio: 0 aumento do
teor de fibra alimentar; o decréscimo do
contetdo calérico; a diminui¢do do teor
de trigo da formulagdo e o aproveitamento
do subproduto bagaco de malte na forma
de farinha.

Segundo a Resolugio RDC no 360,
de 23 de dezembro de 2003, fibra alimentar
¢ qualquer material comestivel que nio seja
hidrolisado pelas enzimas endégenas do
trato digestivo humano e tem como valor
didrio de referéncia (VDR), em relagio a uma
dieta de 2000 kcal, a indicag¢do de 25 gramas
(BRASIL, 2003). A Organiza¢io Mundial
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da Satde recomenda um consumo superior
a 25 g/dia de fibra total para prevencio de
doengas cronicas (OMS, 2003).

Alimentos enriquecidos com fibras
alimentares podem, segundo a RDC - 54,de 12
de novembro de 2012, informar na embalagem
os seguintes termos (BRASIL, 2012):

a) Fonte de fibras, para alimentos
com, no minimo, 2,5 g de fibras alimentares
por por¢ao.

b) Alto conteddo de fibras, para
alimentos com, no minimo, 5 g de fibras
alimentares por porgio.

Com o auxilio da anilise sensorial,
pretende-se avaliar determinados atributos
por meio de testes sensoriais. Dentro
da anilise sensorial existem os métodos
subjetivos/afetivos que sdo métodos
sensoriais que objetivam avaliar a opinido
do consumidor por meio de sua preferéncia
e/ou aceitagdo de um produto.

Segundo Queiroz e Treptow (2006)
a aceita¢do e a preferéncia sdo conceitos
distintos, sendo que a preferéncia é a
expressdo do mais alto grau de gostar e a
aceitagdo € a experiéncia caracterizada por
uma atitude positiva; é o fato de um individuo
ou populagio ser favoravel ao consumo de
um produto.

A expectativa gerada por um produto
influi na aceitabilidade e intengdo de compra
e, de maneira geral, um produto gera dois
tipos de expectativas, a sensorial e a hedonica.
A sensorial se caracteriza pela convicgdo que
tem o consumidor de que o produto apresenta
determinadas caracteristicas sensoriais que
podem influenciar sua opinido ao consumir
o alimento e, na hedoénica, o consumidor cré
gostar do produto. Na expectativa hedonica
estdo intrinsecamente ligados os conceitos
de satisfagdo e insatisfagdo, que podem ser
medidos como a diferenca entre o esperado e o

percebido (QUEIROZ; TREPTOW, 2006).
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De acordo com a NBR 12994 (ABNT,
1994) os métodos subjetivos/afetivos sio
classificados em comparacio pareada,
ordenacio, escala hedonica e escala de atitude.
A possibilidade de agregar valor ao
principal subproduto da industria cervejeira
e a crescente demanda por produtos com
alto teor de fibras foram a forga motriz para
a realizacdo deste trabalho, cujos objetivos
foram: elaborar e determinar a composigdo
centesimal da farinha de bagago de malte;
desenvolver e avaliar as propriedades fisico-
quimicas de formulagbes de biscoitos tipo
cookie com substitui¢do parcial da farinha
de trigo pela farinha de bagaco de malte e
realizar testes sensoriais, buscando conhecer
a aceita¢do dos biscoitos.

Material e Métodos

Local de pesquisa

Este presente trabalho foi realizado
no Departamento de Engenharia de
Alimentos da Universidade Estadual do
Centro-Oeste, nos laboratérios de Anilise
de Alimentos, Panifica¢do, Processos na
Industria de Alimentos e Analise Sensorial.

Material

O bagago de malte imido foi adquirido
por meio de doagio de uma micro-cervejaria,
localizada em Entre Rios, Distrito de
Guarapuava, PR. Os outros ingredientes
foram comprados em estabelecimentos
comerciais de Guarapuava.

Obtencdo da farinha de bagaco de
malte

O residuo de bagago de malte imido
foi colocado em secador de bandejas (Marca:
Pardal, Brasil) de fluxo ascendente de ar e
temperatura de 70 °C, durante 38 horas.

Ambiéncia - Revista do Setor de Ciéncias Agrdrias e Ambientais V.13 N.I Jan./Abr.2017



Em seguida, o bagago seco foi triturado em
liquidificador e ajustada a granulometria
em peneira, modelo Bertel, com 32 mesh
de abertura, acondicionado em sacos de
polietileno, sendo denominado de farinha

de bagaco de malte (FBM).

Preparo dos biscoitos tipo cookie

A elaboragio dos biscoitos tipo cookie
foi desenvolvida a partir de testes preliminares,
resultando nas composices apresentadas na
tabela 1. Foi elaborada uma formulagio

padrao com 100% de farinha de trigo e outras
com substitui¢do parcial da farinha de trigo
por 10%, 20% e 30% de farinha de bagago de
malte (FBM), em base mdssica.

Para elaboragio da massa, misturaram-
se manualmente os ingredientes secos, em
seguida foram adicionados o ovo e a manteiga
derretida. A massa foi homogeneizada por 5
minutos. A seguir,a massa foi aberta e cortada
em circulos de 40 mm de didmetro e espessura
de 6 mm, os quais foram levados ao forno a
géds (Marca Venancio, Brasil),a 150 °C durante

Tabela 1 - Formulagbes dos biscoitos tipo cookie com diferentes propor¢des de FBM

Ingredientes Biscoito padrao  Formula¢aol FormulacioIl Formulagio III
(2) (10% FBM)  (20% FBM) (30 % FBM)
Farinha de trigo 180 162 144 126
FBM 0.0 18 36 54
Sal 43 43 43 43
Fermento biol6gico 4.4 4.4 4.4 4.4
Acgucar refinado 90,0 90,0 90,0 90,0
Acgtcar mascavo 55,0 55,0 55,0 55,0
Manteiga 150,0 150,0 150,0 150,0
Ovo 48,9 489 48,9 489
Esséncia de baunilha 5,0 5,0 5,0 5,0

Fonte: Rigo et al. (2014).

20 a 25 minutos, dependendo da coloragio o
ponto final.

Apés o resfriamento, os biscoitos foram
acondicionados em recipientes fechados e
mantidos sob refrigeracio até serem realizadas
as andlises fisico-quimica e sensorial.

Anilise da composicao centesimal

Determinou-se a composi¢io
centesimal da farinha de residuo de bagaco

RIGO, M. et al.

de malte e das formulag¢oes de biscoitos.
Para determinac¢des os biscoitos foram
previamente triturados. Todas as andlises
foram determinadas em triplicata.

O conteddo de umidade foi
determinado pelo método gravimétrico,
baseando-se na perda de peso do material
submetido ao aquecimento em estufa

(Marca Odontobras, Brasil) a 105 °C até

peso constante.
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O teor de residuo mineral fixo (cinzas)
foi determinado por incineragio do material
em mufla (Marca Quimis, Brasil) regulada a
550 °C até peso constante, segundo método
da AACC (1995).

O teor de proteina foi obtido pela
determinagio da porcentagem de nitrogénio
total da amostra, segundo o método de
Kjeldahl AACC (1995), considerando-se
6,25 como fator de conversio para o cilculo
de proteina bruta.

O teor de lipideos foi determinado
pelo método de Soxlet, utilizando éter de
petréleo como solvente orginico, segundo
AACC (1995).

A quantifica¢do de fibra bruta foi
determinada pelo método de extragdo em
ebuli¢do, apés uma digestio 4dcida e outra
alcalina. A primeira extragio foi com solugio
de H2504 (1,25% p/v) por 30 minutos,
seguida de filtragio e lavagem. A segunda
extra¢do foi com NaOH (1,25% p/v) por
mais 30 minutos, seguida por filtragio e
lavagem, apés secagem a 100°C até peso
constante (BRASIL, 1991).

A quantidade de carboidrato foi
determinada por diferenca, subtraindo-
se de 100 os teores em porcentagem de
umidade, proteina, cinza e lipideo. O valor
dos carboidratos inclui as fibras totais.

Teste de Aceitacio

Cinquenta provadores nio treinados,
todos acima de 18 anos e predominante mente
do sexo feminino (74%), da comunidade
académica da Universidade Estadual do
Centro-QOeste, considerando-se o interesse
e disponibilidade, participaram do teste de
aceitagio. Todos os participantes assinaram o
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
antes da sessdo sensorial. O projeto que deu
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origem ao presente trabalho foi submetido e
aprovado por comité de ética (Protocolo n.
31701014.0.0000.0106).

Uma amostra padrio (sem FBM) e
trés formulagdes com 10%, 20% e 30% de
FBM foram avaliadas quanto a aparéncia,
cor, textura, aroma, sabor e aceitagdo global,
utilizando escala hedoénica estruturada de
nove pontos, cujos extremos correspondem a
gostei muitissimo (9) e desgostei muitissimo
(1). As amostras foram oferecidas em
recipientes de pldstico, codificadas com
numeros de trés digitos aleatérios.

Teste de intencdao de compra

Avaliou-se a inten¢do de compra,
utilizando-se escala de cinco pontos
(1=certamente nio compraria, 5=certamente

compraria) (MEILGAARD et al., 1999).

Analise estatistica

Os resultados dos testes e da avaliagio
dos provadores foram tratados por andlise
de varidncia (ANOVA) e o Teste de
Tukey foi usado para verificar diferencas
estatisticas entre as amostras, ambos ao
nivel de 5% de significancia.

Resultados e Discussao

Composicao centesimal da FBM

A composi¢io centesimal da FBM e
da farinha de trigo, usadas na produgio dos
biscoitos neste trabalho, estdo apresentadas
na tabela 2. Segundo a Tabela Brasileira de
Composi¢io de Alimentos — TACO (2011),
a farinha de trigo apresentou teores de fibras,
proteinas, cinzas, e lipidios menores do que os

reportados para a FBM deste estudo, e o valor
do teor de fibras obtido para FBM de 27,3%
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foi onze vezes superior ao valor de fibras na
farinha de trigo de 2,3%. A utiliza¢do da
FBM como substituto parcial da farinha
de trigo torna-se promissor para grupos de
consumidores com caréncias nutricionais.

Tabela 2 — Composigio centesimal da FBM
e da farinha de trigo

Componente Farinhade  Farinha de
(%) bagaco de  trigo (TACO
malte 2011)
Umidade 5,2 +0,23 13
Cinzas 3,4 +0,02 0,8
Proteinas 12,5+ 0,28 9,8
Lipideos 5,9 +0,11 1,4
Fibra Bruta 27,6 £2,5 2,3
*Carboidratos 73,0+ 3,89 75,1

Fonte: Rigo et al. (2014).

Nota: * A quantidade de carboidrato foi determinada
por diferenca, subtraindo-se de 100 os teores
em porcentagem de umidade, proteina, cinza
e lipideo. O valor dos carboidratos inclui as
fibras totais.

A composi¢io do bagago de malte,
reportada por Cordeiro (2011), em base seca
(g/100g) foi: cinzas 5,3; carboidratos 63,2;
proteinas 22,0; lipideos 8,9; fibras 16,3. No

presente trabalho, a FBM apresentou teores

de proteinas e fibras em base seca (%) de 13,1
e 29,1, respectivamente.

As diferencas apresentadas entre os
valores da composigio centesimal do bagago
de malte da literatura e da FBM obtida neste
estudo sdo compreensiveis, pois a composi¢ao
centesimal do bagaco de malte é fungio
de diversos fatores, tais como: variedade
da cevada, o tempo de colheita, os cereais
utilizados na maltagem e, principalmente,
o processo tecnolégico empregado na
cervejaria, onde, na preparagio do mosto,
sdo adicionados o malte, os adjuntos como
milho, trigo e arroz. O bagago de malte é o
residuo gerado da filtracio do mosto apéds
seu tratamento térmico e é constituido,
basicamente, de casca e polpa dos grios
misturados no mosto.

BRASIL (2003) recomenda a ingestdo
de 25 g de fibras por dia, portanto o consumo
de 100 g da FBM desenvolvida neste estudo
supriria a recomendagio didria de fibras de
uma pessoa sauddvel.

Biscoitos tipo cookie com farinha de
trigo e FBM

Os biscoitos tipo cookie padrdo e com
FBM foram caracterizados e os resultados
estdo apresentados na tabela 3.

Tabela 3 — Caracteristicas fisico-quimicas dos biscoitos tipo cookie

Componente  Biscoito padrao ~ Formulagao I Formulacio I  Formulagio IT1
(%) (10 % FBM) (20 % FBM) (30 % FBM)

Umidade 4,90* + 0,18 3,47°+0,12 4,38 0,08 3,43 +0,06
Cinzas 1,76 +0,15 2,42 £0,04 1,64 +0,12 1,97 £0,05
Proteinas 11,8 0,87 12,98¢ +0,11 14,16 ¢ £0,15 15,34* +0,12
Lipideos 16,25 + 0,22 14,42 + 0,96 20,16 + 1,43 21,03*+ 0,16
Fibra Bruta 1,02¢ 0,27 1,67 < 0,32 2,66" +0,48 4,84* +0,04
Carboidratos 65,29+7,78 66,71+5,15 59,66+6,21 58,23+1,90

Fonte: Rigo et al. (2014).

Nota: Médias com letras iguais na mesma linha indicam nao haver diferenca significativa entre os resultados

(p=<0,05), pelo teste de Tukey.

RIGO, M. et al.
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Em relagio ao teor de carboidratos,
as formulagdes de biscoitos com 20 e 30%
de FBM apresentaram diminui¢ido desse
nutriente em relagio a formulagio padrio.

No que diz respeito ao teor
de umidade a incorporagio de FBM
nas formulag¢des I, II e III promoveu a
diminui¢do da umidade quando comparado
ao biscoito padrio. Fato esse possivelmente
relacionado com a capacidade de retengio
de dgua da FBM.

As formulagdes com 20 e 30% de
FBM apresentaram aumento do teor de
lipidios em relagdo a formulagdo padrio, o
que ¢ uma caracteristica indesejavel a essas
formulagdes, pois os lipidios podem sofrer
oxidagdo e alterar os atributos sensoriais
e ocasionar perdas de valor nutricional e
comercial dos biscoitos, além de aumentar o
valor calérico do produto.

A adi¢io de FBM nas formulagoes
de biscoitos tipo cookie promoveu aumento
significativo do teor de fibras nos biscoitos
em relagdo a formulagio padrio (1,02%).
As formulagbes com 10, 20 e 30% de FBM
apresentaram teores de fibras de 1,67%;
2,66% e 4,84%, respectivamente. Esses
resultados corroboram com o obtido por
Ktenioudaki et al. (2012), que investigaram

a incorporagio de FBM em massa assada na
forma de palitos, em substitui¢do parcial a
tarinha de trigo. Os autores concluiram que
o teor de fibras da formulagio com adi¢do de
15% de FBM foi mais que o dobro do teor
de fibras da formulagdo controle.

De acordo com os resultados obtidos,
nenhuma das formula¢des de biscoitos
desenvolvidas neste trabalho apresentou teor
de fibras maior do que 2,5 g de fibras por
por¢do (considerando a porgio de biscoito
de 30 g), portanto nio se pode classifici-las
como um alimento fonte de fibras, conforme

a RDC - 54, de 12 de novembro de 2012
(BRASIL, 2012).

Teste de Aceitacio

As notas médias obtidas nos testes
de aceitagio das formulagdes de biscoitos tipo
cookie, avaliando aos atributos aparéncia, cor,
textura, aroma, sabor e aceitagio global dos
tratamentos padrio, com 10%, 20% e 30% de
FBM estio apresentadas na tabela 4.

Em relagio aos atributos aparéncia,
cor € aroma, todos os tratamentos foram bem-
aceitos, ndo diferindo significativamente
entre si (p < 0,05). Para todas as formulages
houve predominio de médias 7 (“gostei
moderadamente”) no teste de escala heddnica.

Tabela 4 - Aceitagio da aparéncia, cor, textura, aroma, sabor e aceitagio global dos biscoitos

tipo cookie

Tratamento | Aparéncia | Cor |Textura| Aroma | Sabor | Aceitagio global
Padrio 7,56 * 7,50 | 7,04 7,32* 7,22° 7,24°
10% de FBM 7,52 7,66 | 7,40 | 7,58* 7,96 * 7,84 *
20% de FBM 7,42 750 [ 7,90 7,56 * 7,72 %P 7,84 *
30% de FBM 7,36 7,24 | 7,52+P 7,2% 7,42° 7,44 *b

Fonte: Rigo et al. (2014)..

Nota: Tratamentos: FBM=farinha de bagaco de malte. Escala: |= desgostei muitissimo; 2= desgostei muito;
3= desgostei moderadamente; 4= desgostei ligeiramente; 5= nem gostei/nem desgostei; 6= gostei
ligeiramente; 7= gostei moderadamente; 8=gostei muito; 9=gostei muitissimo. Médias seguidas de
mesma letra mindscula na coluna nao diferem entre si ao nivel de 5% de significancia.
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Os biscoitos tipo cookie com 10%,
20% e 30% de FBM nio apresentaram
diferenca significativa de aceitagio de textura
entre si (p < 0,05). Porém, a formulagio de
biscoito com 20% de FBM foi mais bem-
aceita pelos julgadores com relagio ao cookie
padrio ao nivel de 5% de significincia.

A formulagio controle e com 30%
de FBM foi menos aceita que a formulagdo
com 10% de FBM (p < 0,05), em relagio ao
atributo sabor. Porém, nio houve diferenca
significativa entre as formulages com 10 e
20% de FBM.

Quanto a aceitagio global, ndo houve
diferenca significativa entre as formulacées
com a FBM nas concentragoes estudadas
(p<0,05). Os biscoitos com 10 € 20% de FBM

foram mais aceitos que o padrao.
Teste de Intencdao de Compra
As notas atribuidas pelos provadores

para a intengdo de compra dos biscoitos tipo
cookie estdo apresentadas na tabela 5.

Tabela 5 — Intengio de compra dos biscoitos
tipo cookie

Tratamento Média % de Aprovagio
Padrao 410 70%
10% FBM 4+1* 78%
20% FBM 4+10 78%
30% FBM 4+1° 78%

Fonte: Rigo et al. (2014).

Nota: Tratamentos: FBM=farinha de bagaco de
malte. Escala: |= certamente nao compraria;
2=possivelmente ndo compraria; 3= talvez
comprasse; talvez n3ao comprasse; 4=
possivelmente compraria; 5= certamente
compraria. *Porcentagem dos provadores
que atribuiram notas 4 e 5.Médias seguidas de
mesma letra mindscula na coluna nao diferem
entre si ao nivel de 5% de significancia.

RIGO, M. et al.

Todos os tratamentos estudados
apresentaram uma inten¢do de compra média
positiva (nota 4) pelos julgadores. No houve
diferenca significativa entre o cookie padrio
e os formulados com FBM na intengio
de compra, evidenciada com a anilise do
percentual de aprovagio. O biscoito padrio
apresentou aprovacio de 70% e os demais
tratamentos com maior teor de fibra devido
a presenca da farinha de bagaco de malte
apresentaram um alto indice de aprovagio

de 78%.

Comentarios dos provadores

Na avaliagdo do que os julgadores
mais gostaram nos biscoitos tipo cookie,
o atributo sabor foi mencionado em 50%
das respostas. Com relacido ao que os
provadores menos gostaram, o sabor residual
da formulag¢io de biscoito com 30% de
farinha de bagago de malte foi citado por
16% dos degustadores.

Conclusoes

A utiliza¢io da FMB como substituto
parcial da farinha de trigo torna-se promissor
para grupos de consumidores com caréncias
nutricionais, pois a FBM apresentou
maiores teores de cinzas, proteinas, lipidios
e fibras, em comparagio a farinha de trigo.
Ressaltando-se que a quantidade de fibras
da FBM foi de 27,6%.

Os resultados deste trabalho
evidenciam que as formulagées de biscoitos
com adi¢do de FBM apresentaram maiores
teores de proteinas e fibras, em relagio
a formula¢io padrio. Portanto, a FBM
promoveu a melhora nutricional dos biscoitos.

Os biscoitos tipo cookie formulados
com farinha de bagago de malte foram
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melhor aceitos nos atributos de textura e
aceitagio global do que a formulagio padrio.
Contudo, todos os biscoitos avaliados neste
estudo foram bem-aceitos. Podemos perceber
isso quando analisamos os resultados obtidos
pelo atributo “intencdo de compra” que nos
indica uma inferéncia entre as formula¢des
desenvolvidas positivas.

Estudos futuros podem ser realizados
para desenvolver formulagdes de biscoitos
com alto teor de farinha de bagaco de
malte, utilizando-se alguns tipos de aditivos
(aromas), com o objetivo de melhorar as
caracteristicas sensoriais do produto e
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