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RESUMO - Entre todos os tipos de biscoitos, os recheados sdo os mais consumidos no
Brasil, porém os recheios em si possuem alto teor de gordura e agucar, motivo pelo qual tem sido
alvo de severas criticas. O objetivo deste trabalho foi estudar a estabilidade de biscoito recheado
com ingredientes de maior saudabilidade no recheio com substituicdo parcial de gordura por
microparticulas de proteina de soro de leite e com reducdo de aglcar e incorporacao de polpa de
amora-preta em pé. Foram realizados testes de substituicdo de aclcar por amora-preta em po, nas
porcentagens de 5%, 10%, 15%, 20% e 25%. Os recheios foram avaliados quanto ao tamanho
maximo de particula, textura instrumental, atividade antioxidante, atividade de agua e cor. Foi
selecionado o recheio com 15% de amora-preta para producdo de recheio com substituicdo de
gordura. As microparticulas de isolado protéico de soro de leite foram produzidas através de
secagem por spray drying e caracterizadas quanto a distribuicdo do tamanho médio de particulas e
seu aspecto morfologico, atividade de agua e teste de molhabilidade. Foram produzidos biscoitos e
recheados com o recheio com as substituicdes de aguUcar e gordura. Esse biscoito foi armazenado
a 25T, permanecendo estavel quanto a cor e aceita¢ ao sensorial sofrendo apenas um aumento da

firmeza do recheio apds 50 dias de armazenamento.
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de leite, microparticulas.
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ABSTRACT- Among all kinds of biscuits, sandwich cookies are the most consumed in Brazil, but
the fillings themselves have a high content of fat and sugar, which is why it has been widely
criticized. The objective of this work was to study the stability of sandwich cookies with increased
healthiness of ingredients in the filling, with partial replacement of fat by microparticulated whey
protein with milk and sugar reduction and incorporation of pulp blackberry powder. Tests were
carried out for the replacement of sugar by blackberry powder, in the percentages of 5%, 10%,
15%, 20% and 25%. The fillings were evaluated for maximum particle size, instrumental texture,
antioxidant activity, water activity and color. We selected the filling with 15% blackberry for the
production of the filling with fat replacement. The whey protein microparticles were produced by
spray drying and were characterized as for the distribution of mean particle size, its morphology and
water activity. Sandwich cookies were produced and filled with the filling with sugar and fat
replacements. These cookies were stored at 25 ° C, stable for color and sensory acceptance

suffering only an increase of the firmness of the filling after 50 days of storage.

Key-words: sandwich cookies, blackberry powder, spray dryer, isolated whey protein,

microparticles
1 INTRODUCAO

Os biscoitos recheados sdo amplamente consumidos no Brasil, estima-se que o consumo
por habitante aumente de 6 kg/ano para 8kg/ano nos proximos dez anos. Segundo um
levantamento da ANIB (Associacdo Nacional da Industria de Biscoitos), os biscoitos recheados sao
os preferidos da populacdo, com 30% do total vendido (ANIB, 2010). No entanto, os principais
ingredientes do recheio de biscoito sdo acuUcar e gordura, correspondendo a mais de 90 % de sua
composicdo (GOMES; SANTOS; FREITAS, 2010).

A busca por produtos mais saudaveis, com menores teores de gordura e agucar, tem feito a
industria de alimentos optarem por ingredientes que permitam a obtencdo de produtos com maior
apelo saudavel. A amora-preta possui grande quantidade de antocianinas, pigmentos que
pertencem ao grupo de flavondides, grupo de metabdlitos secundarios da classe de polifendis de
baixo peso molecular, responsaveis pela coloracdo. Antocianinas sao antioxidantes que ajudam a
reverter os danos celulares causados pelos radicais livres, estando associadas a prevencao de
algumas doencas crénicas ndo transmissiveis como cancer, doencas cardiacas entre outras. Além
disso, as antocianinas podem ser utilizadas na inddstria alimenticia como corante natural
(V1ZZOTTO, 2012).
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Neste estudo foi avaliada a estabilidade do recheio de biscoito com substituicdo de acUcar
por amora preta em po e substituicdo de gordura por microparticulas de proteina de soro de leite.
Abe et al. (2012) utilizaram microparticulas de proteina de soro de leite em recheio de biscoito,

possibilitando a reducéo de 30% de gordura.

2 MATERIAL E METODOS
2.1. Producao de recheio com incorporacdo de amora-  preta em po

A amora em po foi produzida em Mini Spray Dryer Buchi, modelo B290, por processo de
secagem de polpa de amora preta (DeMarchi). Os recheios foram produzidos em batedeira tipo
Kitchen-Aid, de acordo com formulacBes apresentadas na Tabela 1, em quatro etapas: batimento
da gordura (Pan Vitale P 800X Cargill Agricola SA) e lecitina de soja (Solae SG); adicdo de aclcar
impalpavel (Mais Doce — Acucareira Boa Vista); e adicdo da amora em pé, sendo o tempo total de

batimento de 9 minutos.

Tabela 1. Formulag8es dos recheios com substituicdo de aglcar por amora-preta em po

Ingredientes (%) 5% 10% 15% 20% 25%
Gordura 30 30 30 30 30
Acucar 64,88 59,88 54,88 49,88 44,88

Lecitina de soja 0,12 0,12 0,12 0,12 0,12
Amora em pé 5 10 15 20 25

Os recheios foram avaliados quanto a:

Textura instrumental — segundo Abe et al. (2012) em texturometro TAXT2i.

Tamanho méximo de particula — segundo metodologia desenvolvida por Luccas (2001).

Atividade de antioxidante — foi realizada pelo método DPPH de acordo com a metodologia
de Brand-Williams, Cuvelier e Berset (1995).

Atividade de dgua — em equipamento Decagon Devices, AqualLab 4TEV, com 3 repeti¢cles.

Cor — em colorimetro Konica Minolta, modelo CR410 com area de medicdo de 50 mm de
didmetro. Para cada amostra foram feitas trés medicbes em &reas diferentes para obter um

resultado homogéneo.

2.2. Producdo de recheio com substituicdo de gordur a por microparticula de proteina e
incorporacéo de amora-preta

Producao do Isolado Protéico Microparticulado (IPM): foi preparada uma solucado de isolado

protéico de soro de leite (Alibra) em agua, homogeneizada em placa agitadora e submetida a

secagem em Mini Spray Dryer Buchi, modelo B290, com pressdo de operacdo de
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aproximadamente 50 mbar, aspergida em uma vazao de 8,0 mL/min através de um atomizador
duplo fluido com mistura externa de fluidos, vazdo de ar de 500 L/h, e 0,7 mm de orificio. A
temperatura do ar de entrada foi de 150 ‘C e a temperatura de saida entre 70 + 3 °C. O isolado
protéico de soro de leite (IP) e a microparticula (IPM) obtida foram caracterizados quanto a:

Distribuicdo do tamanho meédio de particulas: analisada por espalhamento de luz utilizando

o aparelho Horiba — L950, em triplicata. A amostra foi dispersa em etanol absoluto. O tamanho
meédio de particula foi expresso como o didmetro médio em volume e a polidispersidade foi dada
pelo indice span.

Morfologia: segundo Alvim e Grosso (2010), utilizando microscopio Olympus, modelo BX41,
e camera digital Olympus Q-Color3.

Atividade de dgua: em equipamento Decagon Devices, AqualLab 4TEV, com 3 repeticdes.

Producdo do recheio com substituicdo de gordura e agucar: o recheio foi produzido em

batedeira Kitchen-Aid, conforme descrito anteriormente, sendo que na ultima etapa foi adicionado o

IPM e 6leo de girassol (Dow). A formulacao esta apresentada na Tabela 2.

Tabela 2. Formulacdo do recheio com substituicdo de aglcar por amora-preta em po

Ingredientes (%) Porcentagem (%)
AcUcar impalpavel 55,93
Gordura vegetal 20,38
Amora-preta em P¢ 15,29
Isolado protéico microparticulado 7,64
Lecitina de soja (Solae) 0,12
Oleo de girassol (Dow) 0,64

Foram produzidos biscoitos tipo moldado doce e recheados com o recheio com amora-preta
em pd e microparticulas de isolado protéico de soro de leite. Os biscoitos recheados foram
embalados em filme laminado BOPP metalizado, armazenados a 25C em estufa tipo B.O.D. e
avaliados periodicamente para acompanhamento de sua estabilidade quanto a:

Textura instrumental do biscoito — em equipamento texturdmetro TAXT2i Stable Micro

Systems, utilizando probe 3-Point Bending Rig (HDP/3PB) e plataforma HDP/90 nas seguintes
condi¢des: medida de forca em compresséao; velocidade de pré-teste 1mm/s; velocidade de teste:
3,0 mm/s; velocidade pos-teste 10 mm/s e distancia 5 mm. Foram realizadas 15 repetigoes.

Atividade de 4gua do recheio e do biscoito — em equipamento AqualLab 4TEV.

Cor do recheio — em colorimetro Konica Minolta, modelo CR410, com 3 medicdes.

Avaliacdo sensorial — teste de aceitacdo com 35 provadores. As amostras de recheio foram

avaliadas quanto a aceitabilidade da cor, aroma, sabor, textura e impressao global por meio de
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escalas hedbnicas de nove pontos (9 = gostei muitissimo, 5 = ndo gostei nem desgostei e 1 =

desgostei muitissimo). Também foi avaliada a intencdo de compra por meio de escala de 5 pontos.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O tamanho maximo de particula variou de 90 a 130 um, sendo que o recheio com 25% de
amora-preta foi 0 que apresentou maior tamanho de particula. A qualidade sensorial de recheios
pode ser avaliada pelo tamanho maximo de particulas, de acordo com Linden e Lorient (1996)
recheios que ndo apresentam sensacdo de arenosidade sdo aqueles com particulas menores que
30 pum. A auséncia de arenosidade em recheio de biscoito é um dos atributos que predomina na
preferéncia do consumidor de biscoito recheado (ORMENESE et al., 2001). Todos os recheios
produzidos apresentaram tamanho méaximo de particula superior a 30 um, sugerindo percepcao de
arenosidade nos produtos. Durante a etapa de adicdo da amora-preta em pdé no batimento dos
recheios houve dificuldade de homogeneizac&o do recheio, resultando em pequenos aglomerados

da fruta, o que provavelmente foi determinado como particulas de maiores tamanhos.

Tabela 3. Resultados de tamanho de particula e textura instrumental dos recheios com amora-preta em po

Amostra Tamanho de particula (um)* Firmeza (g.f)* A desividade (g.f)*
5% amora-preta 0,102 +0,01 ab 65,16 +4,82 b -168,63 +11,98 a
10% amora-preta 0,092+0,01b 69,38 +5,06 b -162,62 +17,45 a
15% amora-preta 0,120 + 0,06 ab 101,40+ 12,80 a -166,08 +42,91 a
20% amora-preta 0,091+0,01b 64,16 + 18,63 a -132,21 £52,75 ab
25% amora-preta 0,134 +0,03 a 103,69 +17,32b -92,62 £ 78,65 b

*Médias e desvios padrdes seguidos de letra igual na mesma coluna néo diferem significativamente entre si
pelo teste de Tukey a 5 % de probabilidade
Quanto a textura instrumental (Tabela 3), ndo houve uma tendéncia de aumento ou reducao
da firmeza dos recheios com aumento da adicdo de amora-preta em po, o que pode ser observado
gue os recheios com maior tamanho de particula também apresentaram maior firmeza, que pode
ser explicado pela formagcdo de aglomerados j4 citada anteriormente. Quanto a adesividade
observa-se que os recheios com maior adicdo de amora-preta em (20% e 25%) foram os que
apresentaram os menores valores.
Os valores de atividade antioxidante variaram de 34,77 a 46,73 pumol TE/g (Tabela 4), como
era esperado o maior valor foi obtido pelo recheio com maior teor de amora-preta. De acordo com
os resultados obtidos foi selecionado o recheio com 15% de adicdo de amora em pd para a

producéo de recheio com substituicdo de acUcar e gordura.
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050 - Tabela 4. Atividade antioxidante (AA) dos recheios
070 | com amora-preta
o:eo 1 Amostra AA (umol TE/g)*
4 gzg | 5% amora-preta 36,77 £3,36 C
0,30 1 y=-0,00054x + 0,75877 10% amora-preta 39,01 +2,28 bc
0.20 1 RO=0.9989 15% amora-preta 42,35+ 2,88 ab
g;g ‘ . . . . . ‘ ‘ 20% amora-preta 34,77 +2,63¢c
0 100 200 300 400 500 60O 700 800 25% amora-preta 46,73+1,11 a
Cone. Trolex (mM) *Médias e desvios padrdes seguidos de letra igual na
mesma coluna ndo diferem significativamente entre si

Figura 1. Curva padrdo de atividade antioxidante do Pelo teste de Tukey a 5 % de probabilidade

Trolox

Os resultados referentes a caracterizagdo do IP e do IPM (Figura 2) mostram uma
acentuada reducdo de tamanho de particulas entre o material original e aquele reformatado no
spray dryer. O gréfico de distribuicdo de tamanho (Figura 2-A) permite observar a polidispersidade
caracteristica das amostras. A morfologia, avaliada através das imagens captadas no microscopio
mostrando o IP como um material aglomerado e cheio de grumos e o IPM como um p6 fino e claro,

com caracteristicas de material amorfo tipicos de produtos processados por spray dryer.
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Figura 2. Distribuicdo de tamanho (A), diametro médio, span e morfologia de Isolado proteico de soro original
(B) e Isolado proteico de soro formatado no spray dryer (C). Aumento de 100X e barras de tamanho de 150

micrdometros.

Apbs producéo dos recheios, recheamento dos biscoitos e armazenamento por 50 dias, os
valores de L*, a* e b* apresentaram-se proximos (Tabela 5), indicando uma estabilidade da cor do

recheio e provavelmente do teor de antocianinas. A Aw tanto do recheio quanto do biscoito sofreu

6
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um aumento ao longo dos 50 dias, o que pode indicar que a embalagem nao foi a mais indicada,
ou nao estava bem selada. Quanto a firmeza instrumental, houve uma tendéncia de aumento da
firmeza do recheio ap6s 50 dias de armazenamento, para 0s biscoitos apesar da diferenca
estatistica dos resultados de firmeza, os valores sdo muito préximos, indicando uma estabilidade
da firmeza.

Tabela 5. Resultados da analise de cor do recheio com amora-preta e substituicao de gordura

Dias de armazenamento L* a* b*

10 Dias 43,10 £ 0,21 23,92 £0,20 0,80 £ 0,06
20 Dias 46,87 + 0,28 22,57 +1,08 1,68 + 0,06
30 Dias 46,15+ 0,41 23,21 +£0,81 1,33+0,23
40 Dias 47,52 +0,91 22,22 +1,00 1,38+0,11
50 Dias 48,24 + 0,61 21,10+1,16 0,79 +£0,01

Tabela 6. Resultados de atividade de agua e firmeza instrumental do biscoito recheado

Dias de Aw do recheio * Firmeza do Aw do b iscoito* Firmeza do
armazenamento recheio (gf)* biscoito (gf)*
10 Dias 0,3055+0,01 ¢ 52,76 +9,87d 0,2250 +0,00 ¢ 2,94 +060 b
20 Dias 0,4197 +0,01 b 67,10 +16,49 ¢ 0,3742+0,00 b 3,88+0,78 a
30 Dias 0,3985+0,00 b 80,10+10,02 b 0,4117 +0,00 b 2,98+0,66b
40 Dias 0,4681 + 0,03 a 73,94 + 14,53 bc 0,4134 +0,00 b 3,22+0,65 ab
50 Dias 0,4781 +0,01 a 105,22 +10,56 a 0,5220+0,04 a 3,25+0,73 ab

* Médias e desvios padrdes seguidos de letra igual na mesma coluna nao diferem significativamente entre si pelo
teste de Tukey a 5 % de probabilidade

O recheio foi bem avaliado sensorialmente quanto aos atributos cor, sabor e textura,
obtendo notas entre “gostei moderadamente” e “gostei muito”. As maiores notas obtidas foram para
o atributo cor, atribuida a intensidade de coloracdo da amora-preta, pois néo foi utilizado corante. O

aroma foi o atributo que obteve as menores notas, pois a amora ndo possui aroma intenso.

Tabela 7. Resultados da andlise sensorial de recheio com amora-preta e substituicdo de gordura

Amostra
Atributo 10 Dias 20 Dias 30 Dias 40 dias 50 Dias
Cor 7,93+0,67 a 787+0,73a 797%x0,73a 8,09+0,61a 8,00+0,88a
Aroma 6,16 +1,34ab 6,62+1,33ab 6,73+x164a 6,34+ 161ab 5,73+1,33b
Sabor 7,23+1,57a 754+129a 7,38*126a 7,20%1,47a 6,78%x1,29a
Textura 6,88+1,75a 746+1,10a 759%+126a 7,06%x1,70a 6,84+1,36a
Imp. Global 747+1,01a 736+093a 751+1,10a 7,43+1,38a 7,03+1,07a

* Médias e desvios padrdes seguidos de letra igual na mesma linha nao diferem significativamente entre si (5%)

Quanto a intencdo de compra do recheio (Figura 3) a maioria dos provadores respondeu

gue “provavelmente compraria este produto” em todos os periodos de avaliacao.
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Figura 3. Intencdo de compra do recheio com substituicdo de gordura e incorporacéo de amora-preta

4 CONCLUSAO

Foi possivel obter recheio de biscoito com substituicdo parcial de gordura por isolado
proteico de soro de leite microparticulado e substituicdo parcial de aglcar por amora-preta em po
com elevada atividade antioxidante e boa aceitacdo sensorial. O biscoito recheado permaneceu
estavel quanto a cor e aceitacdo sensorial, sofrendo apenas um aumento da firmeza do recheio

apos 50 dias de armazenamento.
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