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ANALISE FISICO-QUIMICA DOS BISCOITOS

A planta Mangifera indica L., originaria do sul e sudeste da
Asia, tem uma polpa suculenta e comestivel. A produgéo
de residuos descartaveis, como o0s caro¢gos de mangas,
facilita a extracdo de polissacarideos. O objetivo deste
estudo foi desenvolver um biscoito tipo sequilho utilizando
amido do caro¢o da améndoa de manga junto com amido
de mandioca. A producgdo de biscoitos sequilhos usando
amido da améndoa do caroco da manga e seu bagaco
demonstrou uma composi¢cdo centesimal que confirma
seu valor nutricional e potencial.

Introducao

A producdo de residuos descartaveis, como carocos de
mangas, é aproveitada para extrair polissacarideos,
reduzindo o impacto ambiental e aumen. Utilizar esses
residuos nacriagdo de novos materiais também contribui
para a sustentabilidade. Além disso, o uso de amido de
fontes ndo comestiveis, como 0 caro¢co de manga,
oferece vantagens econdmicas. No Brasil, a busca por
produtos sem gliten é um desafio (BISINELLA et
al.,2022). O objetivo deste estudo € a utilizagdo de um
subproduto na elaboracdo de biscoitos do tipo sequilho,
buscando potencializar seu uso na inddstria de
alimentos.

Materiais e Métodos

Para elaboracdo de biscoito tipo sequilhos foi seguido a
metodologia adaptada de (SILVA et al., 2016). Na Tabela
1 pode-se observer as propor¢des das matérias primas
utilizadas.

Tabela 1- Formulacéo dos biscoitos sequilhos

Ingredientes(g) S0 S1 S2 S3 S4
Amido de milho 25 12,5 125125 125
Margarina 12,5 125 125 125 125
Agucar 12,5 125 125 125 125
Leite de coco (mL) 01 0,1 0,1 0,1 0,1
Agua 125 12,5 125 125 125
Amido de manga 75% - 2,5 4,68 10 12,5
Farinha do bagaco - 10 7,82 2,5 -

Biscoito controle (S0),(S1) 30% da farinha do bagaco e 20% do amido
da améndoa do carogo da manga,(S2) 45% da farinha do bagago e 30%
do amido da améndoa do carogo da manga,(S3) 20% da farinha do
bagacgo e 30% do amido da améndoa do caroco da manga e (S4) 50%
do amido da améndoa do caroco da manga.

A analise centesimal foi realizada de acordo com as
metodologias oficiais (AOAC et al., 2011). Os biscoitos
foram analisados quanto a dureza pelo Texturébmetro e
para a determinagdo dos pardmetros de cor utilizando o
espectrofotdmetro de refletancia MiniScan (Hunter).

Resultados e Discusséao

Tabela 2- Andlise fisico-guimica dos biscoitos.

Biscoito Umidade Proteinas

Carboidratos
+ fibras (%)

Cinzas Lipidios

(%) (%) (%) (%)

0,06+0,04"  7,95+1,51"
0,44+0,04* 11,06+1,90%
0,48+0,01* 15,27+0,92%
0,07+0,08" 11,07+1,09%
S4  6,65+3,22 1,58+0,01° 0,10+0,02° 11,64+0,11%
P 0,13 <0,001 <0,001 <0,05
ABCletras Diferentes na mesma coluna representam
significativas de acordo como o Teste de Tukey (p<0,05).

O biscoito S2 apresentou maior teor de proteinas e SO
menor teor, devido a adicdo do amido da améndoa do
caro¢co da manga e S2 maior teor de lipideos(comparado
com S0), todas as formulacdes apresentaram alto teor de
carboidratos quando comparado com o0s biscoitos de
amaranto, milho e arroz (PAPPEN et al.,2020).

ANALISE DE TEXTURA

Os valores de dureza variaram de 6,73 kg(S0) a 51,95
kg(S1),seguido das formula¢des S1,52,S3,54 e SO. Estes
valores foram superiores quando comparado com o0s
biscoitos de polvilho azedo enriqguecidos com fibras
(MONTENEGRO et al., 2008).

ANALISE DE COLORIMETRIA NOS BISCOITOS

Os biscoitos apresentaram valores de Iluminosidade
inferiors quando comparado com a literatura, sendo que
o0 biscoito controle (S0) obteve uma maior luminosidade.
A formulaca S2 apresentou maior valor de a* (desvio para
o vermelho) e maior b* (exceto para a formulagdo S1)
tendo maior tendéncia para o amarelo.

SO 3,78+0,03
S1 7,50+0,81
S2  7,16%0,95
S3 3,5840,01

0,64+0,23°
1,69+0,03"
2,27+0,01°
1,58+0,09°

87,56+1,29°
79,31+1,07"
74,82+0,02°
83,70+1,09%
80,03+3,35™
<0,01
diferenias

Conclusao ou Conclusodes

A substituicdo do amido de milho pelo amido da améndoa
do caro¢co de manga na producgdo de biscoitos sequilhos
resultou em uma composicdo centesimal promissora,
confirmando seu valor nutricional. Este achado abre
perspectivas para futuras pesquisas e trabalhos.
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