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Caracterizacdo e andlise sensorial de biscoitos de polvilho elaborados com diferentes
niveis de farelo de mandioca

Characterization and sensory analysis of cassava starch biscuits made with different levels
of cassava bagasse

Janaina Pereira de Macedo Rodrigues' Marcio Caliari" Eduardo Ramirez Asquieri"

RESUMO

Objetivou-se com este trabalho avaliar as
caracteristicas quimicas, cor, volume especifico e aceitabilidade,
de biscoitos elaborados com diferentes niveis de farelo de
mandioca desidratado. Realizou-se previamente a desidratacéo
do farelo de mandioca e, em seguida, elaboraram-se
formulagdes de biscoitos com concentragdes de farelo de
mandioca de 0% (BP), 2% (BF2), 4% (BF4), 6% (BF6) e 8%
(BF8), em substituicdo a fécula de mandioca. Os dados foram
analisados por meio da analise de variancia, teste de Tukey,
em nivel de 5% de significancia. O teor de fibra alimentar e os
atributos de cor (L*, a* e b*) dos biscoitos aumentaram
significativamente com a adi¢do do farelo de mandioca
desidratado, o teor de fibra alimentar total variou de 5,47g
100g* a 11,40g 1009, o de proteinas variou de 6,669 100g™*
a 7,26g 100g*. Em 100g de biscoito de polvilho com 8% de
farelo de mandioca, encontram-se atendidas 20%, 32%, 26%,
38%, 79%, 16% e 20% da ingestdo dietética de referéncia
para o calcio, cobre, fésforo, magnésio, manganés, potéssio e
zinco, respectivamente. O volume especifico dos biscoitos
diminuiu com o aumento de farelo de mandioca. Os biscoitos
apresentaram boa aceitabilidade para aparéncia, sabor e
textura. Conclui-se que biscoitos de polvilho elaborados com
farelo de mandioca desidratado constituem um produto com
bom potencial nutricional e de boa aceitabilidade.

Palavras-chave: farelo de mandioca, fibra alimentar, biscoito
de polvilho, analise sensorial.

ABSTRACT
This study evaluated the chemically composition,

color, specific volume and acceptability of biscuits made with
cassava bagasse dehydrated. Held prior to the dehydration of

cassava bagasse, then prepared themselves for producing
biscuits with concentrations of cassava bagasse from 0% (BP),
2% (BF2), 4% (BF4) 6% (BF6) and 8% (BF8), instead of
cassava starch. Data were analyzed by analysis of variance,
Tukey at 5% level of significance. The dietary fiber content and
attributes of color (L*, a* b*) the biscuits increased with the
addition of cassava bagasse dehydrated, the dietary fiber content
ranged from 5.47g 1009 to 11.40g 100g* and the protein
ranged from 6.66g 100g* to 7.26g 100g™. In 100 g of biscuit
with 8% of cassava bagasse dehydrated are met 20%, 32%,
26%, 38%, 79%, 16% and 20% of dietary reference intakes
for calcium, copper, phosphorus, magnesium, manganese,
potassium and zinc, respectively. The specific volume of biscuits
decreased with the increase of cassava bagasse. The biscuits
were good acceptance for appearance, flavor and texture. It is
concluded that cassava biscuits made with cassava meal
dehydrated form a product with good nutritional potential and
good acceptability.

Key words: cassava bagasse, dietary fiber, cassava starch
biscuits, sensory analysis.

INTRODUCAO

Os subprodutos da mandioca sdo partes
constituintes da propria planta, gerados em fun¢éo do
processo tecnolégico adotado. Tanto a qualidade como
a quantidade dos subprodutos variam bastante, em
funcdo de uma série de fatores, tais como cultivar, idade
da planta, tempo ap6s a colheita, tipo e regulagem do
equipamento industrial. Um subproduto importante no

'Programa de Pés-graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal de Goias (UFG), 74917-040, Goiania,
GO, Brasil. E-mail: janainapm@gmail.com. Autor para correspondéncia.

'"Departamento de Engenharia de Alimentos, UFG, Goiania, GO, Brasil.

"Departamento de Analises Clinicas Toxicoldgicas e Bromatolégicas, UFG, Goiania, GO, Brasil.

Recebido para publicagdo 12.07.10 Aprovadoem 28.08.11 Devolvido pelo autor 21.10.11

CR-3829



Caracterizacdo e andlise sensorial de biscoitos de polvilho elaborados com diferentes niveis de farelo de mandioca. 2197

processo de extracdo de fécula de mandioca é o farelo
ou bagago, caracterizado como material fibroso da raiz,
contendo parte da fécula que néo foi possivel extrair
no processamento. A elevada quantidade de farelo
gerado e a sua umidade, em torno de 85%, fazem com
que esse material se apresente como um problema
durante a safra, devido as dificuldades de transporte
e armazenamento. O despejo indevido dos
subprodutos de mandioca, além de agredir o meio
ambiente, constitui desperdicio de rendimentos para
aindustria (LEONEL, 2001).

A indUstria processadora de mandioca,
ainda, ndo atentou que um aproveitamento eficiente
de seus residuos é um fator determinante para a sua
diferenciagdo num futuro bastante préximo. Muitas
possibilidades de uso do farelo de mandioca ja foram
pesquisadas e ndo se pode dizer que exista uma solucéo
Unica, e sim usos potenciais de acordo com a situagao
de mercado e da fecularia. O farelo de mandioca possui
quantidades significativas de carboidratos, amido e
alta concentracdo de fibrasalimentares, principalmente
fibrasinsoltveis (CEREDA, 2001; LEONEL, 2001).

Dentre as possibilidades de uso estudadas
e algumas ja testadas em escala piloto, destacam-se o
uso do farelo, juntamente com complementos
protéicos, na formulacéo de racBes para bovinos, uso
do farelo como matéria prima para producéo de etanol,
producéo de carvdo, enchimento para comprimidos,
embalagens biodegradaveis e o farelo como base para
produtos dietéticos ricos em fibras. Nesse contexto, o
farelo aparece como um residuo que apresenta grande
potencialidade de vir a se tornar um co-produto das
indUstrias extratoras de amido de mandioca (LEONEL
etal., 1998; LEONEL etal., 1999; LEONEL, 2001).

O biscoito de polvilho é um produto
crocante. Essa caracteristica € tipica de produtos que
se encontram no estado vitreo, caracterizado por
apresentar baixa mobilidade molecular. O biscoito, ao
passar pelo processo de assamento e, devido a rapida
remogdo de agua e, de acordo com o seu teor de
umidade final, ao término do processo, encontrar-se-
& no estado vitreo. Dependendo das condigBes de
armazenamento, ele pode sofrer alteragao pela sor¢ao

de umidade e, assim, ocorrer uma maior mobilidade
das moléculas, passando do estado vitreo para o
gomoso, fendbmeno conhecido como transigdo vitrea
(RIBEIRO, 2006).

Objetivou-se com este trabalho avaliar as
caracteristicas fisicas, quimicas, teor de fibras, proteinas
e a aceitabilidade de biscoitos de polvilho, elaborados
com diferentes niveis de substituicdo de fécula de
mandioca por farelo de mandioca desidratado.

MATERIAL E METODOS

As amostras de fécula e farelo de mandioca
foram doadas pela Fecularia Bela Vista (FEBELA),
localizada no municipio de Bela Vista de Goias, Goias
(GO). Afécula de mandioca foi embalada em sacos de
polietileno de baixa densidade e armazenada a -18°C
até o processamento dos biscoitos. O farelo de
mandioca foi desidratado em estufa com circulagéo de
ar forcado a 60°C por 26 horas. O farelo depois de
desidratado foi moido em moinho de facas tipo willey
até a obtencdo de farinha fina (60 mesh), a seguir, foi
embalado em sacos de polietileno e armazenado a
-18°C, até o processamento dos biscoitos.

Para a elaboracéo dos biscoitos, utilizou-se
de uma formulacéo de biscoito padrdo (BP) e quatro
formulagBes com diferentes substituicdes de fécula por
farelo de mandioca desidratado (2%, 4%, 6% e 8%),
resultando nos biscoitos BF2, BF4, BF6 e BF8. Os
biscoitos foram preparados no Laboratério de Técnica
Dietética da Faculdade de Nutri¢do da Universidade
Federal de Goias (UFG). Em todos os tratamentos, as
quantidades de farelo de mandioca desidratado
variaram e os demais ingredientes permaneceram
constantes (Tabela 1).

Em uma batedeira elétrica planetaria
doméstica Arno, foram misturados a fécula de
mandioca, o farelo de mandioca desidratado e o sal, em
velocidade baixa, por um minuto. A seguir, foi realizado
0 escaldamento desse material, adicionando-se uma
mistura fervente (97°C) com a agua e o 6leo, e
misturando por mais dois minutos em velocidade baixa.
Sem desligar a batedeira, adicionaram-se 0s ovos,

Tabela 1 - Formulagdes do biscoito padréo e dos biscoitos com farelo de mandioca desidratado.

Ingredientes BP BF2 BF4 BF6 BF8
Fécula de mandioca (g) 100,0 98,0 96,0 94,0 92,0
Farelo de mandioca (g) - 2,0 4,0 6,0 8,0

Ovos (g) 60,0 60,0 60,0 60,0 60,0
Agua (mL) 50,0 50,0 50,0 50,0 50,0
Oleo (g) 15,0 15,0 15,0 15,0 15,0
Sal (g) 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0
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misturando por mais dois minutos, em velocidade média.
Para melhor homogeneizacéo, a massa foi mantida sob
batimento por mais trés minutos em velocidade alta. A
massa foi usada para moldar os biscoitos, com
aproximadamente 7cm de comprimento e 12mm de
diametro, distribuidos uniformemente em assadeira
com o auxilio de um bico de confeitar. Os biscoitos
foram assados em um forno elétrico da marca Layr, a
temperatura de 200°C, por aproximadamente 25 minutos,
sendo, posteriormente, resfriados até atingirem a
temperatura ambiente. Os biscoitos foram embalados
em sacos de polietileno de baixa densidade até a
realizacéo da avaliacéo sensorial. Amostras, de cada
tratamento, foram congeladas a -18°C até a realizacdo
das analises fisicas e quimicas.

As amostras foram submetidas a analises
de umidade (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005); as
cinzas e as proteinas foram determinadas segundo
metodologia da AOAC (1990); os lipidios totais,
segundo BLIGH & DYER (1959). Para a determinacéo
do amido, foi utilizada a metodologia de hidrolise acida
(CEREDA etal., 2004) e sua determinacdo realizada pela
dosagem de acucares redutores, método 3,5
dinitrosalicilico (MILLER, 1959), multiplicando seu
resultado pelo fator 0,9, que transforma aclcares
redutores em amido. A fibra alimentar total, soltvel e
insollvel, foi determinada conforme técnica enzimica-
gravimétrica descrita por PROSKY etal. (1988). Aacidez
titulavel e o pH também foram determinados segundo
método descrito pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ
(2005). O fator acido foi determinado, segundo
metodologia descrita por MARCONI et al. (2007).
Célcio, cobre, fosforo, magnésio, manganés, potéssio,
zinco e enxofre foram analisados, conforme método da
AOAC (1990). Todas as analises de caracterizacdo

quimica foram determinadas com quinze repeticdes; as
analises de fibra foram realizadas em quadruplicata.
Os parametros instrumentais de cor (L, a* e
b*) dos biscoitos foram determinados no Colorimetro
Hunter Lab, modelo Color Quest 11, no Laboratério de
Andlises Fisico-Quimicas de Alimentos da Escola de
Engenharia de Alimentos (EA) da UFG, Goiénia, GO, com
quinze repeticdes (HUNTERLAB, 1998). O volume
especifico foi determinado, em quinze repeticoes, de
acordo com a metodologia descrita por SILVAet al. (1998),
pelo método de deslocamento de sementes de paingo.
Para a andlise sensorial, cada biscoito foi
avaliado por cinquenta provadores ndo treinados, de
forma monéadica. O método utilizado foi o teste de
aceitabilidade, no qual se avaliou os atributos
aparéncia, sabor e textura, por meio da escala hedénica
de nove pontos, que variou de 1 (desgostei
extremamente) a 9 (gostei extremamente) (STONE &
SIDEL, 2004). Os dados obtidos foram submetidos a
anélise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey para
comparacdo de médias, ao nivel de significancia de
5%. Os célculos estatisticos foram efetuados com
auxilio do programa Excel-verséo 2007 e do programa
Statistica - Stat Soft Inc., versdo 7, 2004, Tulsa, EUA.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da caracterizagdo quimica
estdo apresentados na tabela 2. Em relagdo a umidade,
os biscoitos BP e BF4, e BF2 e BF8 ndo diferiram (P>0,05)
entre si; porém, o biscoito BF6 diferiu (P<0,05) dos
demais, isso significa dizer que o contetdo de farelo
de mandioca adicionado ndo afetou a sua umidade.
Umidades variando entre 1,54 e 11,53g 100g* foram
obtidas por SILVA et al. (1998) estudando biscoitos de
amido de mandioca obtidos por fermentacéo natural.

Tabela 2 - Caracterizagdo quimica dos biscoitos elaborados com diferentes niveis de substituicdo de fécula de mandioca por farelo de
mandioca desidratado com as médias, os desvios-padréo e coeficientes de variagdo.

Componente * (g 100 g*) BP BF2 BF4 BF6 BF8
Umidade 6,89 +0,16* 577+0,15° 6,83+0,19° 6,50 + 0,09 5,74 +0,04°
Proteinas 6,90 + 0,09° 6,94 +0,04° 7,26+0,12° 6,76 +0,10° 6,66 +0,07°
Lipideos totais 15,07 +1,10° 15,57 +1,14° 15,61 +0,71° 16,27 £0,71° 15,96 + 1,24°
Cinzas 2,91+0,03° 2,94 +0,09% 3,01 +0,05° 2,97 £0,07® 2,99 +0,07%
Fibra alimentar total 547 +0,23° 7,40 +0,10° 8,53+0,23° 10,23 £ 0,23° 11,40 +0,26°
Amido 75,75 + 0,84 76,27 +1,89% 77,40 +0,83% 78,28 +0,81° 80,68 + 0,92°
Acidez 2 2,03 +0,00* 2,03 +0,00° 2,03 0,00 2,03 +0,00° 2,03 0,00
pH 6,44 +0,10° 6,44 + 0,06° 6,43 £0,07° 6,39 +0,02° 6,40 + 0,03
Fator 4cido 1,24 +0,03° 1,24 +0,03° 1,34 +0,05° 1,59 +0,02° 1,96 + 0,06

1 As médias, exceto umidade, foram calculadas em base seca. Em uma mesma linha, médias com letras iguais ndo apresentam diferencas

significativas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
2 mL de NaOH 0,1N/100g amostra.
% mL de 4cido cloridrico.
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Com relagdo ao teor protéico dos biscoitos,
houve diferenca significativa (P<0,05) entre os biscoitos
BP, BF4 e BF6; e ndo houve diferenca significativa
(P>0,05) entre os biscoitos BP e BF2 e BF6 e BF8. Além
disso, o teor de proteinas para os biscoitos em questdo
variou de 6,76 a 7,26g 100g*. Resultados diferentes
foram relatados por APLEVICZ & DEMIATE (2007),
que obtiveram teor de proteina de 2,2g 100g* para
biscoitos elaborados com polvilho azedo e com polvilho
doce. Essa diferenca pode estar relacionada com as
matérias-primas utilizadas na elaboracéao dos biscoitos
e/ou com as quantidades dos ingredientes utilizados
na formulacdo dos biscoitos. Para o teor de lipidios,
ndo houve diferenca significativa (P>0,05) entre os
biscoitos analisados, que apresentaram médias de
15,07g 100g™ (BP), 15,57g 100g™ (BF2), 15,61g 100g™
(BF4), 16,279 100g™* (BF6) e 15,969 100g™* (BF8). Em
relacdo ao teor de cinzas, ndo houve diferenga
significativa (P>0,05) entre os biscoitos BF2, BF6 e BF8.
O resultado de teor de cinzas, 1,72g 100g™, obtido por
RIBEIRO (2006), no trabalho que avaliou o efeito da
formulacdo nas propriedades fisico-quimicas do
biscoito de polvilho, é 72,09% maior que a média dos
teores de cinzas obtidos neste estudo.

Houve um aumento gradual do teor de fibras
dos biscoitos com a elevagéo do incremento do farelo
de mandioca desidratado. Todos os biscoitos
formulados diferiram entre si (P<0,05). Comparando-se
o teor de fibra alimentar total entre as amostras BP e
BF8, pode-se observar que o biscoito BF8 possui cerca
de 108,41% mais de fibra em sua composicdo que o
biscoito BP. Sendo assim, o biscoito BP pode ser
considerado como um alimento fonte de fibra alimentar;
e 0 hiscoito BF8, como um alimento com alto teor de
fibra. Segundo a Portaria n° 27, de 13 de janeiro de
1998, um alimento sélido com, no minimo, de 3g 100g™
de fibras ja pode ser classificado como fonte de fibra
alimentar (BRASIL, 1998). A Ingestdo Dietética de
Referéncia (Dietary Reference Intakes) (DRI) de fibra
alimentar para adultos é de 25-38g dia, sendo que
homens devem ingerir maior quantidade de fibra que
asmulheres, 38g dia™ e 25-26g dia™, respectivamente
(WHITNEY & ROLFES, 2008; COLLI et al.; 2005;
MAHAN & ESCOTT-STUMP, 2005). Comparando-se
a DRI as quantidades de fibras alimentares presentes
em 100g do biscoito BF8, encontram-se atendidas em
30% da DRI para homens e 45,60% da DRI para
mulheres.

De acordo com o incremento de farelo de
mandioca desidratado na formulagdo dos biscoitos, 0
teor de amido também aumentou. O biscoito BP
apresentou teor de amido de 75,75¢g 100g* e o biscoito
BF8 de 80,689 100g™; assim, o biscoito BF8 tem teor de
amido 6,51% maior que o biscoito BP. Num estudo sobre

caracterizacdo quimica de polvilhos doces e de
produtos derivados da mandioca, no Estado de S&o
Paulo, PEREIRA & LEONEL (2009) obtiveram teor de
amido para biscoito de polvilho igual a 79,769 100g™.
Este resultado estd de acordo com os resultados
obtidos neste estudo.

Quanto aos resultados de acidez titulavel e
pH, pode-se observar que ndo houve diferenca
significativa (P>0,05) entre as amostras de biscoitos
analisadas. Todos os biscoitos analisados apresentaram
0mesmo valor para acidez titulavel (2,03mL de NaOH
0,1N 100g). Os valores de pH obtidos para os biscoitos
BP, BF2, BF4, BF6 e BF8, foram iguais a 6,44, 6,44, 6,43,
6,39 e 6,40, respectivamente, ndo havendo diferenca
significativa (P>0,05) entre eles.

As substituicGes de 2 a 8% de farelo de
mandioca nas formulac¢des dos biscoitos nédo
interferiram de forma significativa nos resultados de
acidez e pH; sendo que os demais componentes das
formulagdes foram mantidos constantes. O fator acido
consiste em uma avaliagdo que expressa 0 grau de
pureza do granulo de amido (MARCONI et al., 2007).
As amostras de biscoito BP, BF4, BF6 e BF8 diferiram
entre si (P<0,05); porém, entre as amostras BP e BF2,
ndo houve diferenca significativa (P>0,05). A pureza
dos granulos de amido do farelo de mandioca é inferior
a fécula; provavelmente, essa diferenca interferiu no
fator &cido das formulacdes.

O contelido de minerais variou de 200,00 a
203,00mg 100g* para célcio; 0,29 a 0,85mg 100g* para
cobre; 30,00 a 60,00mg 100g* para enxofre; 183,00 a
209,00mg 100g* para fésforo; 0,78 a 2,10mg 100g* para
manganés; 780,00 a 793,33mg 100g* para 0 potassio;
1,15a 1,55mg 100g* para zinco e 100mg 100g* para
magnésio, entre os tratamentos. Os valores de minerais
encontrados para o biscoito BF8 foram: Ca (201,00mg
100g*); Cu (0,29mg 100 g*); S (30,00mg 100g™);
P (183,00mg 100g™); Mg (100,00mg 100g™); Mn (1,83mg
100g™); K (780,00mg 100g?) e Zn (1,41mg 100g™). Num
estudo sobre a qualidade de biscoitos elaborados com
farelo de arroz extrusado em substituicdo a farinha de
trigo e fécula de mandioca, os teores de minerais obtidos
foram: Ca (135,48mg 100g™); Cu (0,32mg 100g?); P
(614,32mg 100g™); Mg (194,18mg 100g™); Mn (3,39mg
100g™); K (503,20mg 100g™) e Zn (1,88mg 100g™)
(LACERDA et al., 2009). Comparando-se os contetidos
de minerais do biscoito BF8 com os resultados
encontrados por LACERDA et al. (2009), pode-se
afirmar que os minerais fésforo, magnésio, manganés,
zinco e cobre, desse biscoito, sdo menores e
representaram 29,79%, 51,50%, 53,98%, 75,00% e
90,63%, respectivamente, dos encontrados naquele
estudo. Para os conteldos de célcio e potassio, 0s
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valores do biscoito BF8 sdo 49,84% e 55,01%,
respectivamente, maiores que 0s encontrados nos
biscoitos elaborados com farelo de arroz extrusado em
substituicdo a farinha de trigo e fécula de mandioca.
Comparando-se a DRI as quantidades de minerais
presentes em 100g do biscoito BF8, encontram-se
atendidas 20% da DRI para o célcio, 32% para o cobre,
26% para o fosforo, 38% para magnésio, 79% para o
manganés e 20% para 0 zinco.

A luminosidade L* tendeu a diminuic&o do
valor, ou seja, ao escurecimento dos biscoitos com
aumento de substituicdo da fécula de mandioca pelo
farelo de mandioca desidratado. Todas as amostras de
biscoito de polvilho apresentaram diferenca
significativa entre si (P<0,05), sendo que a amostra
BF8 apresentou menor valor de luminosidade L* (46,51)
e a amostra BP apresentou maior luminosidade L*
(66,52). O hiscoito BF8 apresentou-se 143% mais escuro
que o hiscoito BP. A substitui¢do da fécula de mandioca
por farelo de mandioca desidratado possibilitou um
incremento nas coloracfes amarelo e vermelha dos
tratamentos. Assim sendo, é possivel dizer que a cor
adquirida pelos biscoitos pode ser devido a reagdo de
Maillard, principalmente em materiais que apresentam
teores relativamente altos de carboidrato, a quantidade
de farelo adicionado, ao tempo e temperatura de
assamento deles (GUTKOSKI etal., 2007).

O volume especifico é de grande importancia
na determinacdo da qualidade, porque geralmente é
influenciado pela qualidade dos ingredientes usados
na formulagdo (EL-DASH et al., 1982). Segundo
CAMARGO et al. (1988), o hiscoito de polvilho
apresenta, no seu interior, uma matriz de amido
gelatinizado que é responsavel pela sua expansdo e
textura. Durante o forneamento, os granulos da
superficie sdo desidratados e aqueles do interior
gelatinizados, provocando a expanséo do biscoito. A
propriedade de expanséo é uma das caracteristicas mais
relevantes do produto e também a mais interessante
para os fabricantes de biscoito (RIVERA, 1997).
Biscoitos com expansdo muito alta ou muito baixa
causam problemas na industria, resultando em produtos
com tamanho pequeno ou peso muito elevado
(FERREIRA et al., 2009). Observou-se uma tendéncia
de redugdo nos volumes especificos a medida que
aumentaram as adicOes de farelo de mandioca. Para o
biscoito BP, o volume especifico foi de 3,35mL g?, ja
para o biscoito BF8 o volume especifico foi igual a
2,22mL g, tendo uma reducédo no volume especifico
de 33,73%. Os biscoitos elaborados com polvilho azedo
tendem a apresentar maior volume especifico que os
biscoitos elaborados com fécula de mandioca. Essa
informagao pode ser constatada no estudo realizado

por DIAS et al. (2007), em que o volume especifico
obtido para biscoitos formulados com polvilho azedo
variouentre 3,67mL g'e 15,04mL g™.

Os resultados obtidos no teste de
aceitabilidade estdo apresentados na tabela 3. As
amostras de biscoito BP, BF2, BF6 e BF8 néo
apresentaram diferenca significativa (P>0,05) em
relacdo a aparéncia; sendo que a amostra BF4
apresentou o maior valor para esse quesito, 7,62, ndo
diferindo estatisticamente (P>0,05) do biscoito BF6.
Quanto ao sabor, as amostras menos aceitas foram as
dos biscoitos BP e BF8. N&o houve diferenca
significativa (P>0,05) entre as amostras de biscoitos
BF2, BF4, BF6 e BF8, em relagdo ao sabor. Também néo
houve diferenca significativa (P>0,05) em relacdo aos
escores atribuidos & textura dos biscoitos. Os escores
obtidos para os atributos aparéncia, sabor e textura
variaram entre 6 (gostei ligeiramente) e 7 (gostei
moderadamente), para todos os biscoitos. Biscoitos
de polvilho, elaborados com 8,5% de farelo de trigo +
1,5% de polidextrose foram menos aceitos que biscoitos
elaborados com 1,5% de farelo de trigo + 8,5% de
polidextrose (MONTENEGRO et al., 2008).

CONCLUSAO

O incremento de farelo de mandioca nos
biscoitos influenciou nos atributos de cor (L*, a* e
b*), no volume especifico e no teor de fibra alimentar,
sendo que os atributos de cor e o teor de fibra
aumentaram, e o volume especifico diminuiu, a medida
que foi adicionado mais farelo de mandioca na
formulacéo. Todos os biscoitos elaborados com farelo
de mandioca podem ser considerados como alimentos
ricos em fibra alimentar. Quanto a aceitagéo, os biscoitos
BF4, BF2 e BF4 foram os mais aceitos em relagdo a
aparéncia, sabor e textura, respectivamente. Em relacéo
aos minerais, pode-se afirmar que a substitui¢do de
fécula por farelo de mandioca ndo alterou
significativamente os teores de potassio, calcio e

Tabela 3 - Médias dos escores de aceitagdo para aparéncia, sabor
e textura dos biscoitos formulados.

Tipo de biscoito  Aparéncia® Sabor* Textura®

BP 6,76+138" 6,78+112° 6,73+1,09°
BF2 6,60+1,28° 7,48+093 6,70+1,36°
BF4 762+0,88% 7,42+095 7,42+143°
BF6 7,00+1,12® 7,42+088 6,68+1,54°
BF8 6,80+ 105" 6,98+146® 6,80+1,43°

'Letras iguais na mesma coluna ndo diferem a 5% de
probabilidade de erro pelo teste Tukey.
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magnésio. Entretanto, alterou significativamente os
teores de fosforo, enxofre, cobre, manganés e zinco,
comparando-se o0 biscoito padrdo as demais
formulages. O consumo de biscoitos elaborados com
farelo de mandioca pode garantir ao consumidor um
alimento de qualidade sensorial, nutricional e funcional.
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