XXXIll Congresso de Iniciacao Cientifica da UFLA

Engenharia de Alimentos
Avaliacao textura da massa de biscoitos tipo cookie com teor de acucar e gordura
reduzidos

Sandy dos reis faria - 6°mddulo de Engenharia de Alimentos, UFLA, bolsista do PIBIC/UFLA.
Ana Alice Andrade de Oliveira - Orientadora DCA,UFLA. - Orientador(a)
Joelma Pereira - Docente DCA, UFLA.

Resumo

O aumento significativo do consumo de alimentos industrializados ricos em agucar e gordura
tem motivado a reformulagcéo destes produtos, de forma a torna-los mais saudaveis. No entanto,
a reformulagdo acarreta modificagbes no sabor, aroma, textura e vida de prateleira dos
alimentos. O objetivo do presente trabalho foi avaliar o efeito da reducéo de agucar e gordura na
textura da massa dos biscoitos. Foram elaboradas quatro formulacdes (T1,T2,T3,T4), além da
formulacdo controle (35% de agucar e 50% de gordura): T1 (50% de reducéo de agucar ,25% de
reducéo de gordura); T2 (25% de agucar e 50% de reducéo de gordura); T3 (25% de reducéo de
acucar , 25% de reducao de gordura); T4 ( 50% de reducdo de agucar , 50% de reducao de
gordura). A avaliacdo da textura foi realizada através de texturbmetro (Stable Micro Systems,
modelo TA-XT2i.), utilizando o software Exponent Lite. Foram avaliados os parametros firmeza,
adesividade e coesividade de cada formulacdo. No experimento utilizou-se velocidade de
pré-teste de 2 mm/s; velocidade de teste de 1 mm/s; e velocidade de pds-teste de 1 mm/s;
utilizou-se a Probe P36R e taxa de compressédo de 50%. Os resultados obtidos na analise de
textura da massa dos cookies foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e teste de
Tukey a 5% de significancia. De acordo com as médias de todas amostras o parametro firmeza
da amostra T1, T2 e controle diferenciam de todas as outras, T3 e T4 n&o diferenciam entre si.
Com relacéo ao parametro de adesividade as amostras T1, T3 e a padréo nao diferenciam entre
si, j& a amostra T2 e T4 tiveram diferenca significativa entre elas. E por fim, o parametro
coesividade as amostras T1, T2, T3 e T4 nao tiveram diferencas significativas, ja a padrao se
diferenciou significativamente das demais. Conclui-se que a redug¢ao de agucar e gordura afetou
a textura da massa dos cookies podendo afetar a avaliagcdo sensorial dos biscoitos. Futuramente
podem ser avaliadas modificagdes na formulagcdo, como a adicdo de substitutos de gordura.
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