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Resumo

Este estudo objetivou elaborar biscoitos isentos de
gliten e lactose com sorgo branco e subprodutos
agroindustriais, com potencial funcional utilizando
delineamento experimental de misturas Simplex
centroide. As farinhas elaboradas dos subprodutos
proporcionaram elevados teores de fibras alimentares,
proteinas e compostos fendlicos nos biscoitos.

Introducéo

Os consumidores vém buscando uma
alimentacdo que atenda a saudabilidade sem lancar méo
do sabor e praticidade. Produtos isentos de glaten e/ou
lactose, com ingredientes vegetais como os plant-based
vem sendo estudados.

A gestao dos subprodutos agroindustriais tem se
mostrado um desafio. Estes apresentam elevados teores
de fibras, minerais, vitaminas, proteinas e antioxidantes?.

A metodologia de superficie de resposta (MSR)
€ usada para desenvolver formula¢bes, otimizando o
processo de forma econbmica e eficientel. Dessa forma,
o estudo de formulacdes de biscoitos com subprodutos é
uma proposta interessante.

Materiais e Métodos

Figura 1. Obtencgédo das farinhas e elaboragao dos biscoitos
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FS = Farinha de sorgo; FP = Farinha subproduto de palmito e FL = Farinha subproduto laranja.

As farinhas utilizadas nas formulacbes e a
elaboracdo dos biscoitos encontram-se esquematizados
na Figura 1. Variou-se os teores de FS, FP E FL das
formulagfes de nove biscoitos.

A composicdo proximal dos biscoitos foi feita por
métodos da AOACS, as fibras alimentares por método
enzimético-gravimétrico. Os compostos fendlicos totais
(CFT) foram por reagente de Folin-Ciocalteu*. A dureza
foi avaliada com um analisador de textura.

Resultados e Discussao

Observou-se R2 variando de 66 a 99%,
mostrando a validade dos modelos. Os biscoitos 2, 3, 6
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8 (Tabela 1) sdo considerados fonte de fibras
alimentares. Biscoitos com mais fibras tiveram menos
carboidratos, reduzindo o valor caldrico. A farinha de
palmito pupunha tornou os biscoitos mais firmes,
favorecendo as caracteristicas sensoriais (Figura 2).

Figura 2. Efeito da adicdo das farinhas nas fibras alimentares (A),
carboidratos (B), compostos fendlicos (C), e dureza (D) nas

formulagdes dos biscoitos elaborados
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Tabela 1. Composicédo dos biscoitos elaborados

Lipidios™* FA* Proteinas* Umidade*  Cinzas* Carboidratos*  VEA** VNE**
1 21015142 3990.93° | 44700497  4,05:0.22° | 14420,03° 65,040,020 | 467£10,89°  475:9.70°
22293:0,79° 11,440,090 | 388£0,10° | 5,05:2,67° | 2,16+0,00°  54,54+0,03" | 440+4.69° | 462509
3 23.80+2,64° 88240365  4.45£0,10°  3,55£0,50° | 1,72+0,10° 57.66=+0,08¢ 462+13,00° | 470+12,80°
4 22,58+0,09°  7,99£0.22¢ | 4.46£0,87°  4.80£0,12¢ | 1,2940,02% 58,880,124 459£3.84° | 465£228
5 21.62:0,10° 7.00:0501 | 4801038  4,93:0,00° | 1124002  59,54:0,02° | 45111850 | 466:2,89
6 23.46:021° 11315120° | 4634068 | 4,92:0,08 | 12040,01°  54,6940,00 | 44742,33 | 4704426
7 21,92+1.23  §21£0.97¢ | 3,95:0,18°  3.38£0,09° | 1,51+0,03* 61,03£0,01 457517 | 4732458
8 21.73+0,63*  8§33+£0.90¢ | 4,112020°  3.2420,10° | 1,43£0,02% 61,28+0,03" 4574689 | 4732499
9 22.04:08% 8150083 3190:0,10° 3475000 | 1450001° 60820003 | 454587 | 4754423

VEA = Valor energético; VNE = Valor energético com incluséo de fibras. Médias seguidas de
letras iguais na coluna néo diferem entre si, pelo teste Tukey, a 5% de probabilidade. *(g 100 g-
1); **(kcal 100 g-1).

Conclusao

|

Os CFT tenderam a aumentar com a proporcao
de farinha de laranja nas formulagbes, as fibras
alimentares com a farinha de palmito e as proteinas com
a farinha de sorgo. A metodologia utilizada foi eficaz na
predicdo das melhores combinacdes de matérias-primas.
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