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Resumo: Util na alimentacdo humana, o abacate é fonte wirstis nutrientes e particularmente fonte enewyétic

de &cido graxo monoinsaturado. O presente tralia'® como objetivo elaborar biscoitos recheadoshibeolate

com substituicdo parcial da gordura hidrogenadapptpa de abacate, realizar sua caracterizac&o{fsiimica e
sensorial, bem como acompanhar essas caracterigiartaum periodo de 45 dias de armazenamento. Foram
preparadas duas formula¢des, uma com recheio péeitdie outra com recheio com substituicdo de 28%aidura
hidrogenada por polpa de abacate (F2). Foram agldizandlises de teor de lipideos, quantificac@zides graxos,
teste de oxidacéo lipidica, andlise sensorial sitaxnstrumental. Essa substituicdo promoveu uorédeimo no
teor de lipideos totais, um acréscimo no teor d#odcgraxos 6mega 9 e textura do recheio, bem getaodou o
tempo de oxidacdo da amostra. Durante o periodssilelo, as amostras se mostraram estaveis pasa&agiros
analisados, com excecao da textura instrumental.

Palavras-chave:Biscoitos; Omega 9; oxidagéo lipidica.

Abstract: Useful for human nourishment, avocado is a soofamany nutrients and especially a energetic source
and monounsaturated fatty acids. The aim of thislyswas to elaborate chocolate filled cookies wptrtial
replacement of hydrogenated fat by avocado pulfinelés physico-chemical and sensory charactédmaas well
monitor these characteristics over a period ofl@fs of storage. Two formulations were prepareth thie standard
filling (F1) and the filling with replacement of 2o hydrogenated fat by avocado pulp (F2). This swiistn caused

a decrease in total lipid content, an increaséanéncontent of omega 9 and filling texture and detbthe sample’s
oxidation. During the period studied the samplesevetable for the parameters analyzed, excephéotexture.

Keywords: Biscuits; Omega 9; lipid oxidation.

1 INTRODUCAO

O aproveitamento de frutas tropicais para elaldarale alimentos industrializados tem
sido estudado no intuito de valorizar e agregaomalor nutricional aos alimentos (SOLER et
al., 2011). O abacateiro, pertencente a farhéizraceae, é nativo do Continente Americano; util
na alimentacdo humana, o abacate é fonte de déverstientes e, particularmente, fonte
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energética e de acido graxo monoinsaturado. Do fmeabmedio do fruto do abacate, cerca de

70% correspondem a polpa, que encerra quantidastesagas de 0leo. No que tange ao teor de
carboidratos, este fruto tem apresentado variagd®,8 a 4,89 para cada 100g de polpa,

especialmente os mono e dissacarideos. Apesarodeerngm considerados como fonte protéica,

0s abacates fornecem quantidades superiores quangmarados as demais frutas, com media de
1,6% na polpa. O abacate € uma fonte importanféoces e os fatores que mais interferem no

teor de nutrientes sdo a variedade e o clima de@wo abacateiro (SOARES; ITO, 2000).

O odleo do fruto do abacate caracteriza-se porsaptar elevados teores de acidos graxos
monoinsaturados, oléico (18:1, n-9) e palmitolé{@®:1, n-9), baixo teor de acido graxo
poliinsaturado linoléico (18-2, n-6), teor relativante elevado do &cido graxo saturado palmitico
(16:0) e menor conteudo de acido esteéarico (L&QJHA, 2008).

Estudos epidemiolégicos prévios sugerem uma assxipositiva entre consumo de
acidos graxos trans e a ocorréncia de doengaeasdulares. O consumo deste tipo de gordura
vem sendo apontado como um fator de risco tdo it@pie quanto o consumo de acidos graxos
saturados para o desenvolvimento de doencas casduatares (BERTOLINO, 2006).

Evidéncias cientificas mostram, ainda, que a idgedé acidos graxos trans produz efeito
similar aos acidos saturados, entretanto, a legislarasileira atual exige apenas a declaracao do
teor dos &cidos saturados na rotulagem dos alimeatobalados. Diversos alimentos sédo
elaborados empregando gordura vegetal hidrogeriadaem acidos graxos trans, como, por
exemplo, os biscoitos, consumidos principalmente g@ncas e adolescentes (PIMENTEL,
2003).

Este grande consumo pode ser evidenciado a partistddos demonstrando que biscoitos
doces estao entre os alimentos frequentemente roaissi por mais de 60% dos adolescentes, o
que é alarmante, devido a alta quantidade de gortfans presente em sua formulacdo. A
ingestdo excessiva deste tipo de gordura, alémedendolvimento de doencas coronarianas,
como citado acima, é também responséavel pelo aelradice de sobrepeso e obesidade na
sociedade atual (CHIARA; SICHIERI, 2001).

O presente trabalho teve como objetivo elaborsediios recheados de chocolate, com
substituicdo parcial da gordura hidrogenada pgrgpde abacate seca, realizar sua caracterizacao
fisico-quimica e sensorial, bem como acompanhasesgracteristicas por um periodo de 45 dias
de armazenamento.

2 MATERIAIS E METODOS
2.1 MATERIAIS

As matérias-primas farinha de trigo, acucar, gadamido de milho, cacau em po, leite
em po e o abacate variedade quintal foram adqsinacomércio local de Maringa/PR. Os
demais ingredientes, &cido latico, bicarbonato @#os bicarbonato de amdnio, pirofosfato de
sédio, aromas de chocolate e baunilha, e coramtamedo foram cedidos pela industria de
biscoitos Canério - Mandaguacu/PR.

2.2 OBTENCAO DO PO DE ABACATE

Os abacates foram higienizados com agua cloraapn) durante 20 minutos; a polpa
do fruto foi entdo retirada logo em seguida e suilglme&x secagem em secadora com circulacao
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forcada de ar a 70°C, por 48 horas, a polpa secaoida em moinho de facas (Ace Labor®).
2.3 ELABORACAO DOS BISCOITOS

Para a elaboracdo dos biscoitos foram utilizado$ngredientes conforme a tabela 1,
misturou-se a farinha de trigo ao amido de milhasé Solida). Separadamente, foram
misturados os demais ingredientes até a formac@ondeeme. Misturou-se a FS ao creme até a
obtenc&do de uma massa homogénea, que fora em aagoidada em moldador com cerca de 4
mm de espessura. O assamento foi conduzido em fachestrial (TEDESCO®) durante 5
minutos a 160C, com conveccdo forcada, sendo que esperou-segjbescoitos atingissem
temperatura ambiente. A tabela 1 apresenta adadangredientes empregados na formulagéo
dos biscoitos

Tabela 1.Ingredientes utilizados na elaboragéo de biseoiittiado

Ingredientes Quantidade (%)
Farinha de trigo 100%
Acucar cristal 40,00%
Gordura vegetal hidrogenada 22,00%
Agua 20,00%
Aculcar invertido 10,00%
Amido de milho 5,00%
Lecitina de soja 1,20%
Acido latico 0,60%
Bicarbonato de sédio 0,80%
Bicarbonato de amdnia 1,00%
Pirofosfato de sédio 0,30%
Aroma de chocolate 0,50%
Aroma de baunilha 0,50%
Corante caramelo 3,00%
Cacau em pé 10,00%
Leite em po6 5,00%

2.4 ELABORACAO DE RECHEIO

O recheio do biscoito foi produzido a partir datomia dos ingredientes da tabela 2, apés
sua fabricacéo, foram utilizados 4 gramas do reckei cada formulacdo, F1 e F2, em cada
biscoito, posteriormente acondicionado em embakgespecificas para armazenamento de
biscoitos. A tabela 2 apresenta os ingredientézados na producao dos recheios.
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Tabela 2.Ingredientes utilizados na elabora¢do do rechesdhikroitos.
Quantidade (%)

Ingredientes F1 F2
Aclcar 54,10%  54,10%
Gordura vegetal hidrogenada 32,40%  24,30%
Polpa de abacate seca 0,00% 8,10%
Cacau em p6 13,00%  13,00%
Aroma de baunilha 0,50% 0,50%

F1: Recheio sem pé de abacate; F2: Recheio cora pbatate.

2.5 EXTRAGAO DE LIPIDEOS TOTAIS DO RECHEIO DOS BISITOS

Os lipidios totais foram determinados em tripkcaegundo (BLIGH; DYER, 1959), na
proporcédo de metanol:cloroférmio:agua, 2:2:1,8/@/uwespectivamente, aos dias 0 e 45 dias.

2.6 TRANSESTERIFICACAO DOS LIPIDIOS TOTAIS

A transesterificacdo dos acidos graxos dos ligitlais foi realizada em triplicata pelo
método descrito por Hartmann & Lago (1973), aos Qia 45 de armazenamento.

2.7 ANALISE CROMATOGRAFICA DOS ESTERES METILICOS D&ECIDOS GRAXOS

Os ésteres metilicos das amostras F1 e F2, assQlia 45, foram separados por
cromatografia gasosa em Varian modelo 3380 equipado detector de ionizacdo de chama e
coluna capilar (100 m de comprimento x 0,25 mm d&Emdtro interno e 0,25 um de
biscianopropil polisiloxano, CP-7420 Varian, EUA).

Os fluxos dos gases foram de 1,2mL/min para adgaarraste H2, 30mL/min para o gas
auxiliar N2 e 300mL/min para os gases da chama Bi2sintético, respectivamente. A razdo de
divisdo da amostra foi de 1:100; as injecdes foraalizadas em triplicata, sendo que o volume
de injecdo sera (?) de 2uL. As temperaturas dcctdete do injetor foram 225°C e 245°C,
respectivamente. A temperatura da coluna foi dé@Qiurante 23 min, posteriormente elevada
para 225°C a uma taxa de 20°C/min. As areas dass garam determinadas pelo programa
Workstation 5.0 (Varian). As identificagbes dosdasi graxos (ésteres metilicos) foram efetuadas
pela comparacéo entre tempos de retencao de éstetifisos de padrdes da Sigma EUA, bem
como a comparacao entre valores de ECL (Equiv&@bain Lenght) dos ésteres metilicos das
amostras analisadas e valores da literatura (VISENHER et al., 2000).

2.8 TEXTURA INSTRUMENTAL

A andlise de textura foi realizada no tempo Gcada 15 dias ao longo dos 45 dias da vida
de prateleira do produto visando determinar a @udkxs biscoitos e do recheio. Foi utilizado
texturbmetro Stable Micro Systems Texture Analy$&XT2i (Texture Technologies Corp,
Inglaterra). Para os biscoitos, as amostras forepostas horizontalmente sobre a plataforma
metélica do texturbmetro, utlizando a probe WaBetzler de 12 x 7 cm (HDP/BSW), com
carga maxima de 50 kg, que rompe a amostra, atuemti@ uma guilhotina. Os parametros
utilizados nos testes foram: (i) velocidade préetes1,5 m/s; (ii) velocidade de teste = 2,0 m/s;
(i) velocidade pos-teste = 3,0 m/s. J& na avabage dureza para o recheio, as amostras foram
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dispostas em recipientes plasticos contendo eman28j0 gramas de amostra. O teste realizado
foi de compresséo, utilizando a probe P36. Osnpetrés para este ensaio foram: (i) velocidade
pré-teste = 1,0 m/s; (ii) velocidade de teste =mi/$; (iii) velocidade pds-teste = 1,0 m/s e forca
de compresséao de 50% (DISCHSEN et al, 2013).

Os resultados foram expressos em quilogramas, fieageesentando a média aritmética de
10 determinacdes para amostras provenientes deasmarensaio.

2.9 ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial dos produtos foi realizada @@ssenta provadores nao treinados
avaliados a partir de uma escala hedobnica estdaude nove pontos (DUTCOSKY, 2011)
considerando duas formulacdes de biscoitos receedeachocolate para os atributos sabor e
textura. A analise sensorial foi realizada aos dlas 45 a fim de observar se o biscoito
apresentara uma reducdao significativa em sua aaeitdurante tal periodo.

2.10 ANALISE MICROBIOLOGICA

Realizou-se a analise microbioldgica exigida geI2C nimero 12, de 2 de janeiro de
2001 para biscoitos recheados, contagem de cobf®ren 45 C, Saphylococcus coagulase
positivg e Salmonella sp pela metodologia d&ood and Drug Administration (FOOD AND
DRUG ADMINISTRATION, 1995).

2.11 TESTE DE OXIDACAO LIPIDICA

Para o acompanhamento de forma acelerada da awidég produto em sua vida de
prateleira, foi utilizado o Oxitest da Velp Scidict. Utilizou-se cerca de 10 gramas da amostra,
temperatura de 90C e presséao de 6 bar.

2.12 ANALISE ESTATISTICA

A andlise estatistica dos resultados foi realizathzando-se andlise de variancia
(ANOVA) e calculo de médias por Tukey usando o paota STATISTIC.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

As tabelas 3, 4, 5, 6 e 7 apresentam respectiveamest resultados obtidos para
Determinacdo de Lipideos Totais dos Recheios, @icagtio de Acidos Graxos Presentes nos
Recheios; Teste de oxidacao lipidica; Textura lmséntal; Contagem dos micro-organismos nos
biscoitos recheados; e Médias dos atributos seisdsabor e textura) dos biscoitos recheados
com os recheios das formulacdes F1 (sem po6 de tabac®2 (com p6é de abacate) durante o
periodo de armazenamento.
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Tabela 3.Médias dos teores de lipidios totais, composigiéaaidos graxos (%) e oxidacao lipidica dos recheéos
biscoitos das formula¢des F1 (sem p6 de abac&2)eom p6 de abacate) durante o tempo de armaeetam

Tempo (dias)

F1 F2
Composicao 0 45 0 45
23,60 20,13
1LT g 100g-1 +0,20b* +0,21c 24,23+0,13a 19,75+0,1d
14:00 0,28+0,01a 0,27+0,04a 0,06+0,0l1a 0,05+0,0l1a
16:00 18,71+0,01b18,70+0,03b 22,21+0,01a 23,12+0,01a
16:01 0,35+0,01b 0,32+#0,02b  7,24+0,01a 7,28+0,02a
18:00 12,73+0,02a12,85+0,01a 0,89+0,02b 0,88+0,01b
18:1 9t 35,87+0,02a34,98+0,01a ND2 ND
18:1t 9,38+0,02a 9,21+0,02a ND ND
18:1 n9 13,66+0,02b14,22+0,02b 55,56+0,01a 55,38+0,01a
18:2 n6 8,36+0,01b  7,95+0,01b 13,08+0,022,11+0,02a
18:3n3 0,66+0,04a 0,59+0,0l1a 0,71+0,02a 0,66+0,02a
Saturados 18,99 18,97 22,27 23,17
Monoinsaturados 59,26 58,73 62,8 61,66
Poliinsaturados 9,02 8,54 13,79 12,77
Trans 45,25 44,19 ND ND
Omega 9 13,66 14,22 55,56 55,38

F1: Recheio sem p6 de abacate; F2: Recheio comepbacate. 1LT: Lipidios
Totais. 2ND — ndo detectavel * Letras iguais namee$inha ndo diferem entre si
pelo teste de Tukey a 5% de significancia (n=3).

Tabela 4. Tempo de oxidacgéo lipidica e equacdes das retagrdficos dos recheios dos biscoitos das formakacd
F1 (sem p6 de abacate) e F2 (com p6 de abacate).

Formulagdes = Tempo de oxidagdo (min) Equacéo da reta
F1 192 Y=-0,058x + 6,20
F2 4151 Y=-0,078x + 6,26

F1: Recheio sem p6 de abacate; F2: Recheio core pbatate.

Tabela 5.Média da dureza (Kgf) dos biscoitos recheadosse@theios das formulagfes F1 (sem p6 de abacate) e
F2 (com p6 de abacate) durante o tempo de armaeemam

Tempo (dias)

Amostrasl 0 15 30 45
BF1 7,52+1,7a* 6,3t1,1a 6,0+1,8a 5,340,6b
BF2 8,0+2,2a 6,7+1,0a 6,6+1,0a 5,541,1b

RF1 12,9+2,0b 15,5#1,3b  16,4+0,9b  17,8+1,2d

RF2 24,4+15a 249+15a 27,3x1,0a  28,4+0,8c
1 BF1: Biscoito recheado com recheio sem p6 de abaBF2:
Biscoito recheado com recheio com p6 de abacatk; Reécheio sem
pé de abacate; RF2: Recheio com p6 de abacatetrasLiguais na
mesma linha ndo diferem entre si pelo teste de ykes% de
significancia (n=10).
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Tabela 6.Contagem dos micro-organismos nos biscoitos reldseeom os recheios das formula¢des F1
(sem pé de abacate) e F2 (com pé de abacate) aratiepor 45 dias.

RDC n° 12
(Brasil,
Andlises F1 F2 2001)
Coliformes a 45/C (g) <1x101 <1x101 <1x102
Salmonella sp (g) Auséncia Auséncia  Auséncia

Staphylococcus coagulase positva (259) <1x102 <Ax10 <1x103
F1: Recheio sem pé de abacate; F2: Recheio coms pbatate.

Referéncia: BRASIL. Secretaria de Vigilancia SamtaRDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001. Dispdereso
Regulamento Técnico sobre Padrées Microbiol6gi@a plimentos. Aprovado pelo Decreto 3029, de 1&lod
de 1999Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil| Brasilia, DF, 20 dez. 2000.

Tabela 7.Médias dos atributos sensoriais (sabor e textuapiscoitos recheados com os recheios das forfagac
F1 (sem p6 de abacate) e F2 (com pé de abacate)tdwr periodo de armazenamento.

Tempo (dias)

Atributo sensorial F1 F2
0 45 0 45
Sabor 7,5+0,1a* 7,2+0,1a 6,5+0,2b 6,4+0,1b
Textura 7,8+0,2a 7,3+0,1a 7,520,2a 7,1+0,1a

F1: Recheio sem p6 de abacate; F2: Recheio cone pbatate. * Letras iguais na mesma linha naocedifemtre si
pelo teste de Tukey a 5% de significancia (n= 60).

Uma possivel explicagdo para a queda nos valotas tde lipideos totais seria que a
polpa seca do abacate contém outros compastisscomo fibras e proteinaaém da gordura
propriamente dita (DAIUTO et al., 2007); assim aalizar a substituicdo, o teor de lipideos sera
consideravelmente inferior em relacéo a gorduratatdpidrogenada.

Observa-se que com a adicdo da polpa de abacete Beuve um acréscimo de
aproximadamente 300% de 6mega 9 e uma queda cangti@os acidos graxos tipo trans.
Acidos graxos 6mega 9 apresentam efeitos benéfiams a satide em relacdo a prevencio de
doencas cardiovasculares, reduzindo os niveis ksteool total, de triglicerideos e de LDL-
colesterol, sem alterar a fracdo HDL-colesteroptisma7. Estudos demonstraram também que
em dietas ricas em &cido oléji¢muve a reducdo dos niveis de fibrinogénio donpdague atua
no desenvolvimento de lesdes das artérias, sendgondw prognostico de doencgas coronarias
(REBOLLO et al., 1998).

Verifica-se que a amostra com abacate apresemotempo consideravelmente maior
para oxidar (tabela 4.0 que pode ser explicado pela presenca de grajukegidades de
compostos antioxidantes, como vitamina E (DANIE2006), compostos fendlicos e flavonoides
(SOLER et al., 2011) na composicao do fruto emdsstu

Antioxidantes sdo substancias capazes de inibxidacdo, diminuindo a concentracao
dos radicais livres no organismo e/ou quelando fiegiglicos, prevenindo a peroxidagéo lipidica.
Entre os antioxidantes ndo enzimaticos que ténmbideemaior atencdo por sua possivel acédo
benéfica ao organismo, estédo a vitamina C (acidorbko) e E (tocoferol), os carotenoides e 0s
flavonoides (PIENIZ et al., 2009)009]1]o abacat&NDELI, 2006]. Logo, além de aumentar a
vida de prateleira do recheio, a adicdo da polpabdeate pode trazer beneficios para saude do
consumidor com relacéo a ingestdo de antioxidantes.

A textura é um elemento importante na qualidadebidooito, afetando diretamente a
aceitacdo dos consumidores e as vendas (GAINES3).1@#sta forma, as diferencas com
relacdo a forca de quebra encontrada entre osdpsride estudo e entre as formulacdes dos
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recheios desenvolvidos sugerem produtos com difegeriveis de crocancia e qualidade.

N&o se nota diferenca entre os biscoitos das fagtas BF1 e BF2 (tabela 59 que
demonstra que o recheio com abacate nao interfariiextura do biscoito, apenas percebe-se a
ocorréncia de um decréscimo notavel a partir dedidS de armazenamento para ambas as
amostras.

Em relacdo as amostras do reche&iotou-se diferenca significativa ao nivel de 5% a
partir da comparagdo entre as amostras as do pedmdb5 dias e as recém fabricadas, assim
como entre RF1 e RF2. Esta diferenca se deve aiprigxtura da polpa seca do abacgte
provavelmente ndo possui a mesma maciez que argdrairogenada.

Em relacdo a qualidade microbiolégica do pd decatigaforam realizadas analises
microbiologicas ao dia 45; conforme a tabela produto atendeu a todos os padrdes exigidos
pela RDC de 12 de janeiro de 2001.

Quanto ao atributo texturaos biscoitos recheados ndo apresentaram médias com
diferenca significativa entre as amostras F1 edethonstrando assim que a diferenca notada na
textura instrumental néo foi percebida na andksesarial indicando que o periodo de 45 dias é
sensorialmente viavel.

Para o atributo sabor, verifica-se que a formularécebeu maior aceitacdo, diferindo
significativamente dos biscoitos com abacatgue se deu pelaff-flavor causado pelo fruto no
produto. Isso ficou evidenciado a partir dos codens de provadores que alegaram que 0
biscoito apresentava um sabor residual amargo,eopqde ter sido ocasionado pela acédo das
enzimas polifenoloxidases presentes naturalmensbacate. Ao se realizar a secagem da polpa,
essas enzimas podem ter atuado originando compdstiigo quinonas, que se transformam em
melaninas, as quais embora ndo toxicas, alterawr salaroma. Esses fatores demonstram a
necessidade de adicdo de antioxidantes ou realizéga@lgum processamento para inativacao
das enzimas PFOs.

4 CONCLUSAO

Durante o periodo de estudo, as amostras se mastrastaveis para os parametros
analisados, com excecdo da textura, que para ositbs apresentou uma queda na forca de
quebra, ao contrario do recheio, o qual se mostnais rigido com o passar dos dias. Os
resultados indicam ainda que a substituicdo dauganegetal hidrogenada pela polpa de abacate
promoveu um decréscimo no teor de lipideos totais,incremento no teor de acidos graxos
Omega 9, além de um aumento consideravel para dagio do produto. Desta forma, esta
substituicdo se demonstra interessante caso ajgofesw® para diminuir ooff-flavor que se
desenvolveu durante o processamento do recheio.
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