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RESUMO

Foram verificadas a aceitabilidade e a composigdo fisico-quimica de biscoitos cream cracker
contendo farinha de linhaca e diferentes teores de cloreto de sddio (NaCl), cloreto de potéssio
(KCl) e glutamato monossodico (GM). Na Etapa I avaliaram-se cinco formulagées com NaCl e KCI
(0a2 %). Na Etapa 2 foram analisadas as mesmas formula¢des, porém com GM (0,3 %). Nao houve
diferenca entre as formula¢des quanto a aparéncia, aroma, textura, cor, aceitagdo global e intengéo de
compra (Etapa 1). Contudo, a amostra com 2 % de KCI apresentou menor aceitagao para sabor e
sabor residual. O GM nao alterou as notas dos atributos (Etapa 2). O produto padrio (100 % de NaCl)
apresentou os seguintes teores 4,91 + 0,04 %, 3,78 + 0,02 g.100g™", 11,95 + 0,06 g.100g™", 14,48 +
0,07 g.100g", 68,62 + 0,28 g.100g" e 449,43 + 0,85 kcal.100g", respectivamente, para umidade,
cinzas, proteinas, lipidios, carboidratos e calorias. O teor de sédio reduziu 66,56 % (Etapa I)
na amostra com maior teor de KCl (1,5 %) e com aceitabilidade similar ao padrio. E vidvel
restringir o teor de NaCl em biscoitos cream cracker, principalmente pela utilizacdo conjunta de
NaCl (0,5 %) e KCI (1,5 %). O GM néo foi relevante neste estudo, dispensando-se o seu emprego na
produgéo de biscoitos.

Palavras-chave. tecnologia de alimentos, biscoitos, sal.

ABSTRACT

Were verified acceptability and the physical-chemical composition of cream cracker biscuits
containing linseed flour and varied quantities of sodium chloride (NaCl), potassium chloride (KCl)
and monosodium glutamate (MG). In Step 1 five formulations with NaCl and KCI (0 % to 2 %)
were evaluated. In Step 2, the same formulations were analyzed, but MG (0.3 %). No difference
among the formulations was found as for appearance, aroma, texture, color and overall acceptance
and purchase intent (Step 1). Sample containing 2 % KCI showed the lowest acceptance for taste
and aftertaste. The MG did not alter the notes of the attributes (Step 2). The standard product
(100 % NaCl) showed the contents of 4.91 + 0.04 %, 3.78 + 0.02 g.100g™, 11.95 + 0.06 g.100g’, 14.48
+ 0.07 g.100g", 68.62 + 0.28 g.100g", 449.43 + 0.85 kcal.100g", for moisture, ash, protein, lipids,
carbohydrates and calories, respectively. Sodium contents reduced 66.56 % (Step 1) in sample with
the highest KCI concentration (1.5 %), being the acceptability similar to the standard. It is feasible
to restrict the NaCl contents in cream cracker biscuits, mainly by the jointed use of NaCl (0.5 %)
and KCl (1.5 %). The MG was not relevant in this study, and their use in biscuits might be excluded.

Keywords. food technology, cookies, salt.
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O sédio é o principal ion do liquido
extracelular no organismo. Entretanto, um
excesso no consumo deste mineral pode elevar a
volemia e, consequentemente, a pressdo arterial.
Assim, ha aumento na resisténcia vascular, o que
mantém os niveis de pressdo elevados, podendo
desencadear a hipertensao arterial sistémica
(HAS)'. Segundo o Ministério da Saude?, as
doengas cronicas ndo transmissiveis (DCNT)
sao as causadoras das maiores taxas de
morbimortalidade no Brasil. Dentre elas,
a HAS ¢ responsavel por 7,5 milhdes de
mortes/ano, ja que ¢ fator de risco para doengas
cardiovasculares. A pratica de atividades fisicas
e uma alimenta¢do saudavel sido os principais
fatores que podem colaborar para reduzir o risco
dessa patologia’.

A recomendac¢iao de sodio para adultos
(20 a 59 anos) de ambos os géneros é de 2 g/dia
(5 g de sal/dia)*. Porém, sabe-se que o consumo
atual no Brasil é bem mais elevado (4,1 g de
sodio/dia e 10,25 g de sal/dia)®. Os principais
alimentos que contribuem para uma maior
ingestdo de sddio sdo os produtos processados,
tais como: paes, biscoitos, sanduiches, pizzas,
carnes processadas (presuntos, salames, mortadela,
entre outros), queijos e refrigerantes®. Ja o grupo
dos cereais representa aproximadamente 35 %
do consumo diario de sodio’. Destaca-se
que o excesso de sédio na alimentagdo é um
dos principais contribuintes para o aumento
do risco de desenvolvimento da HAS®. Diante
deste contexto, o Ministério da Saude e a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (Anvisa)
firmaram um acordo, com intuito de reduzir o
consumo excessivo de s6dio, com o compromisso
de monitorar e avaliar o impacto desta redugdo
sobre a ocorréncia de doengas cronicas na
populagdo brasileira’.

Dentre as metas publicas propostas para a
redugdo do consumo de sddio recomenda-se:
aumentar a oferta de alimentos saudaveis, como
frutas e verduras; reformular os alimentos
processados, para que seja adicionada uma
menor quantidade de NaCl; comunicar, educar
e sensibilizar a populagio e os profissionais

2/12

da saude para um menor consumo de sodio e;
orientar os individuos sobre a leitura do rdtulo
nutricional de produtos industrializados’.

Desde o ano de 2007, o Ministério da
Satde e a Associagdo Brasileira das Industrias de
Alimentagdo (ABIA) trabalham novas propostas
para a reformulacdo de alimentos processados.
Inicialmente tratou-se da reducdao de gorduras
trans, a qual obteve sucesso'. A questdo do sédio
vem sido discutida a partir de 2010, sendo que as
metas para a redugdo anual vao de 2011 a 2016,
inicialmente. Por exemplo, em relagdo ao biscoito
cream cracker, objeto da pesquisa, a proposta
¢ para se obter uma redugdo de 13 % ao ano
até 2014°.

Considerando-se ~ a  necessidade  do
consumo de uma alimentagdo mais saudavel,
muitos ingredientes estdo sendo utilizados pelas
industrias para melhorar o perfil nutricional
de seus produtos, como por exemplo, os
alimentos funcionais, os quais apresentam
componentes possiveis de fornecer beneficios
a saude'. Dentre estes cita-se a linhaca (Linum
Usitatissimum L.), que é muito apreciada devido
a presenca de elevadas quantidades de acidos
graxos Omega 3 (n-3), sendo a maior fonte
dentre os cereais. Em sua composi¢ao quimica
sao encontradas, também, fibras alimentares
(28 a 40 %) soluveis e insoluveis, vitaminas E
e B, potassio, fosforo, dentre outras vitaminas
e minerais'>".

Um produto em destaque pelo elevado
consumo e aceitagio pela populagio é o
biscoito cream cracker. E composto basicamente
por carboidratos (68,7 g/100g) e lipideos
(14,4 g/100g)", além de um elevado teor de
NaCl (média 793 mg/100g), podendo variar de
683 mg até 919 mg/100g, dependendo da marca
comercial®. Devido a isso, esse biscoito esta
dentre os alimentos prioritarios para pactuagio
e monitoramento da redu¢do do teor de sddio™.
Além disso, é um produto de facil preparagdo
e com elevado potencial para a adicdo de
ingredientes funcionais e reducao de sédio.

Apesar da grande relevancia da redugao de
NaCl em alimentos, este mineral ¢ responsavel
por garantir varias caracteristicas tecnoldgicas
no produto final, uma vez que afeta as
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propriedades estruturais e funcionais'®. Além
da contribuicdo no sabor, favorece a formacgio
da rede de gliten e o controle na atividade
de agua, promovendo a seguran¢a microbiologica
do produto, sendo que todos esses fatores
dificultam o sucesso para se obter uma redugio
de sddio significativa. Apesar disso, a substitui¢ao
parcial de sédio (30 %) em paes, demonstrou boa
aceitacao sensorial e manutencao das propriedades
reologicas do produto’’. Nesse contexto, estudos
que avaliem a qualidade de produtos com
teores reduzidos de sédio sdo fundamentais para
garantir sua qualidade final.

O cloreto de potassio (KCI) é um dos
substitutos mais utilizados para o NaCl em
produtos alimenticios. E considerado como um
ingrediente seguro e apresenta caracteristicas
antimicrobiolégicas  semelhantes ao  NaCl".
Além disso, no organismo o potassio pode
auxiliar na redu¢do do risco de doengas
cardiovasculares e HAS, uma vez que pode
diminuir a pressdo sanguinea. Sua deficiéncia
também pode aumentar a excre¢do urindria
de calcio, contribuindo para o aparecimento
da osteoporose e formagdo de calculos renais'.

Apesar dos Dbeneficios verificados com o
uso do KCl, seu consumo excessivo pode
originar alguns problemas tecnologicos em

alimentos. Exemplos sao a redu¢ao do sabor
salgado, introdu¢do de sabores amargos,
metdlicos e adstringentes, anormalidades na
cor e textura, dentre outros'’.

Visando melhorar o aspecto de sabor
dos alimentos adicionados de KCl, em geral
sao utilizados os realgadores de sabor, como
o Glutamato Monossodico (GM). Este aditivo
¢ um dos mais apreciados, pois promove o
sabor “umami’, melhorando o sabor e o aroma
natural dos alimentos”. Apesar dos aspectos
tecnoldgicos positivos do GM, alguns estudos
demonstraram que o seu consumo excessivo pode
aumentar o risco de doengas cardiovasculares®.

Para que novos produtos sejam oferecidos
aos consumidores é necessaria uma avaliagdo
constante de suas caracteristicas sensoriais.
O uso de testes sensoriais implica no
desenvolvimento de maior variedade de alimentos,
aumentando a chance de sua comercializagao.

Fornecem, portanto, suporte para pesquisas,
industrializagao, marketing e controle de
qualidade®’. Nesse aspecto, o objetivo deste
trabalho foi verificar a aceitabilidade sensorial de
biscoitos cream cracker adicionados de farinha
de linhaca e de diferentes teores de NaCl, KCl
e GM e avaliar a composi¢ido fisico-quimica
dos produtos.

Matéria-prima

Os ingredientes basicos utilizados para as
formulagoes foram adquiridos em supermercados
do municipio de Guarapuava, PR.

Os sais foram doados por empresas
parceiras e apresentavam a seguinte classificacdo:
NaCl (para analise, PA.), peso molecular
58,44; KCl (P.A.), peso molecular 74,55. O GM
utilizado na pesquisa foi um produto comercial,
contendo 12.300 mg Na/100g.

A linhaca da variedade dourada foi
adquirida em fornecedores especializados da
cidade de Guarapuava, PR, durante os meses
de agosto a dezembro de 2014, sempre se
observando um prazo de validade maior que
12 meses como critério de obtengao.

Preparo da farinha de linhaca

Para a elaboragdo da farinha de linhaca,
50 g de sementes inteiras foram removidas
de embalagens individuais de 200 g, sendo
homogeneizadas. A  seguir, as sementes
foram moidas por 30 segundos em processador
(Britania®, Brasil) na fungdo pulsar (3.500 rpm),
com intervalos a cada 3 segundos. A farinha
foi imediatamente utilizada nas preparagoes.

Preparo das formulagdes

O preparo dos produtos foi realizado
no Laboratério de Panificagio do Curso de
Engenharia de Alimentos da UNICENTRO.
Na Etapa 1 foram elaboradas 5 formulagoes
de biscoitos cream cracker com diferentes
teores de NaCl e KCl. Na Etapa 2 utilizaram-se
as mesmas porcentagens de adicdo de sais da
Etapa 1, porém acrescentou-se a cada amostra
0,3 % de GM, totalizando-se mais 5 formulag¢oes.
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Para fins de comparagdo as formulagdes F1
(Etapa 1 e 2) foram consideradas como padraio.
Os ingredientes e quantidades utilizados para
as formulacdes dos biscoitos estao descritos na
Tabela 1. Os niveis de adi¢ao estabelecidos nas
Etapas 1 e 2 foram definidos por meio de testes
sensoriais preliminares realizados com o produto.

Para elaboragdo dos biscoitos, seguiu-se
o procedimento descrito por Tozatti et al*
Primeiramente foi preparada a “esponja’, em que
foram misturadas, manualmente, a farinha de trigo
(35,11 %), a gordura vegetal hidrogenada (4,31 %),
a farinha de linhaga e o fermento bioldgico seco.
Em seguida, adicionou-se a 4gua morna (18,70 %),
misturando-se até completa homogeneizacao.

A massa permaneceu em repouso em um
recipiente fechado, sob temperatura ambiente
(22 °C) por 6 horas. Apds este periodo, foram
adicionados e misturados a “esponja” os seguintes
ingredientes: farinha de trigo (21,5 %), gordura
vegetal hidrogenada (4,64 %), agua morna (6,77 %),
agucar, bicarbonato de sddio, lecitina de soja e os
sais NaCl, KCI e GM, conforme as porcentagens

de adicdo citadas na Tabela 1. Logo apos, as
formulacbes permaneceram em repouso por
mais 5 horas. Finalizado este periodo, as massas
foram cilindradas, aproximadamente 30 vezes,
em méquina elétrica (G. Paniz”, Brasil) até atingir
espessura de 2 mm. Cada formulagéo foi cortada em
aproximadamente 60 quadrados (4 x 4 cm), sendo
perfurados com palitos e dispostos em formas de
aluminio (61 x 41 x 4 cm). Os biscoitos foram
assados em forno industrial a gas (Tedesco®, Brasil)
pré-aquecido, por aproximadamente 30 minutos
em temperatura de 150 °C.

Analise Sensorial

A avaliacdo sensorial foi realizada no
Laboratério de Analise Sensorial do Departamento
de Engenharia de Alimentos da UNICENTRO,
em cabines individuais e com iluminacao de cor
branca. Participaram da pesquisa 204 provadores
nao treinados (60 individuos em cada teste sensorial
- dois testes heddnicos e dois de ordenac¢io), sendo
estudantes e funcionarios do Campus Cedeteg de
ambos os géneros, com idade de 20 a 59 anos.

Tabela 1. Ingredientes utilizados para a elaboragao dos biscoitos cream craker, Etapas I e 2

Ingredientes Fl F2 F3 F4 £S5
(%) (%) (%) (%) (%)
Formulagdo base
Farinha de trigo 56,64 56,64 56,64 56,64 56,64
Agua 25,47 25,47 25,47 25,47 25,47
Gordura vegetal hidrogenada 8,95 8,95 8,95 8,95 8,95
Farinha de linhaga 4,97 4,97 4,97 4,97 4,97
Acticar 1,27 1,27 1,27 1,27 1,27
Bicarbonato de sddio 0,38 0,38 0,38 0,38 0,38
Fermento biolc')gico seco 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25
Lecitina de soja 0,08 0,08 0,08 0,08 0,08
Etapa 1
NaCl 2,00 1,50 1,00 0,50 0,00
KCl 0,00 0,50 1,00 1,50 2,00
Etapa 2
NaCl 2,00 1,50 1,00 0,50 0,00
KCl 0,00 0,50 1,00 1,50 2,00
GM 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30

NaCl (Cloreto de s6dio), KCl (Cloreto de potassio), GM (Glutamato monossodico)
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Nos dois testes hedonicos foram avaliados
os atributos de aparéncia, aroma, sabor, sabor
residual, crocancia e cor para ambas as Etapas
1 e 2, as quais ocorreram em dias alternados.
As amostras foram analisadas por meio de
uma escala hedonica estruturada de 9 pontos,
variando de desgostei muitissimo (nota 1) a
gostei muitissimo (nota 9). Foram aplicadas
também questdes de aceitacdo global com auxilio
de uma escala hedonica estruturada de 9 pontos
e intengdo de compra, utilizando-se uma escala
estruturada de 5 pontos (1: certamente ndo
compraria, 5: certamente compraria)®’.

Os julgadores receberam uma porgiao de
cada amostra (aproximadamente 5 g), em pratos
plasticos brancos codificados com numeros de
trés digitos, de forma balanceada, acompanhada
de agua para limpeza do palato. As formulagoes
foram oferecidas aos julgadores de forma monadica
sequencial.

Os dois testes de ordenacio foram
aplicados em dias alternados, tanto para Etapa 1
como para Etapa 2. O intuito desta avaliacdo
era comparar as diferengas entre as amostras
em atributo especifico de sabor salgado, ja
que os biscoitos foram reduzidos em NaCl
Os provadores classificaram as amostras em
ordem crescente de sabor salgado, sendo da
menos salgada para a mais salgada®.

Indice de aceitabilidade (IA)

O célculo do indice de aceitabilidade (IA) foi
realizado segundo a férmula: IA (%) = A x 100/B
(A = nota média obtida para o produto; B = nota
mdxima dada ao produto)*'.

Composic¢ao fisico-quimica

As analises fisico-quimicas foram realizadas
no Laboratorio de Fisico-Quimica da Unidade
de Tecnologia de Alimentos e Saude Publica
(UTASP) da UFMS. As seguintes determinagdes
foram realizadas nas formulagdes, em triplicata:
Umidade: determinada em estufa (105 °C)*
nas formula¢oes padrio com e sem adicao de
GM; Cinzas: analisadas em mufla (550 °C)*
nas formulagdes padrio com e sem adigdo de
GM; Lipidios totais: utilizou-se o método de
extragdo a quente (Soxhlet)” para a avaliacdo

da formula¢do padrio sem adicdo de GM;
Proteinas: a formula¢do padrio sem adigdo de
GM foi avaliada através do teor de nitrogénio
total da amostra, pelo método Kjeldahl (nivel
semimicro com fator de conversdo de nitrogénio
de 6,25)*; Fibra alimentar: realizou-se o calculo
tedrico’® para analise da formulagdo padrio
sem adicdo de GM; Carboidratos: calculados
teoricamente (por diferengca) nos resultados
da formula¢do padrio sem adicio de GM,
conforme a férmula: % Carboidratos = 100 - ( %
umidade + % proteina + % lipidios + % cinzas
+ % fibra alimentar); Valor calérico: o teor de
calorias da formulagdo padrio sem adigdio de GM
foi calculado utilizando-se os seguintes valores:
lipidios (8,37 kcal/g), proteina (3,87 kcal/g),
carboidratos (4,11 kcal/g)**

Para a determinacdo dos teores de sodio
e potassio as amostras passaram inicialmente
por digestdio com HNO, e H O,. A quantificagdo
foi determinada por espectrometria de emissao
Otica com plasma indutivamente acoplado-ICP
OES (Thermo Fisher Scientific’, Inglaterra),
modelo iCAP 6300 Duo.

Determina¢do do Valor Diario de Referéncia
(VD)

O VD foi calculado em relagdo a 30 g
da amostra (7 Dbiscoitos), com Dbase nos
valores médios preconizados para adultos (20 a
59 anos)®, resultando em: 2.004,87 kcal/dia,
254,77 g/dia de carboidratos, 73,43 g/dia de
proteinas, 73,33 g/dia de lipidios e 14,49 g/dia de
fibra alimentar. O VD para os micronutrientes
foi calculado considerando-se 2.000 mg/dia de
sodio* e 2.581,3 mg/dia de potassio®.

Analise estatistica

Os dados foram avaliados por meio da
andlise de variancia (ANOVA), utilizando-se o
teste de Tukey e t de student para comparacao de
médias. Na analise sensorial foram empregados
também o Teste de Friedman e a Tabela
de Christensen, que indicaram a diferenca
minima significativa (DMS) entre as amostras
testadas e o nimero de julgamentos para o teste
de ordena¢iao?. Todos os testes foram analisados
em nivel de 5 % de significancia, com auxilio do
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software Statgraphics plus®, versio 5.1.

Questoes éticas

Este trabalho foi aprovado pelo Comité
de Etica em Pesquisa da UNICENTRO, parecer
n° 345.569/2013. Entretanto, como critérios de
exclusdo foram considerados os seguintes fatores:
possuir alergia a algum ingrediente utilizado na
elaboracgao dos biscoitos; aqueles que ndo aceitaram
participar da pesquisa e/ ou que ndo assinaram
o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE).

Analise Sensorial

Na Tabela 2 verificam-se as médias do teste
sensorial afetivo, intencdo de compra, ordenagdo
e IA dos biscoitos cream cracker reduzidos em
NaCl (Etapa 1) e com adigdo de GM (Etapa 2).

Na Etapa 1 nao houve diferenca significativa
(p>0,05) entre as formulagdes nos atributos
aparéncia, aroma, crocancia, cor e para aceitagdo
global e intencdo de compra. No atributo sabor,
F1 e F2 apresentaram maiores notas que F5
(p<0,05), sem diferenca estatistica entre as demais
amostras, enquanto para o sabor residual, F1, F2
e F3 tiveram maior aceitabilidade que F5,
sem diferenca entre as demais formulagdes.
Resultados semelhantes foram observados por
Ignacio et al”, avaliando pao francés adicionado
de KCIl (0,6 %). Esse efeito pode ser explicado,
pois maiores concentragbes de potassio podem
proporcionar um sabor metdlico e/ou amargo
residual aos produtos. Outro fator relevante é
que a redugdo gradual de so6dio nos alimentos é
melhor aceita pelos consumidores do que uma
reducdo total, visto que ja existe um limiar de
consumo deste mineral, principalmente naqueles
que ingerem maiores quantidades®.

A adi¢ao de GM (Etapa 2) nao alterou de
forma significativa (p>0,05) as notas conferidas
aos atributos, comparando-se as Etapas 1 e 2.
Contudo, quando avaliou-se apenas as notas
da Etapa 2, o GM melhorou a aceitabilidade
do atributo sabor para F5, sendo similar a FI.
Destaca-se que o GM visa melhorar o sabor
dos alimentos, permitindo a substituicio do
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NaCl em 30 a 40 %*. Assim, seu efeito realcador
e sua interacdo com o0s receptores gustativos
podem reduzir a percepcdo do gosto amargo',
0 que pode explicar o aumento das notas para
o sabor na Etapa 2. Dessa forma, a utilizagdo
de combinagdes de NaCl com KCl sio as mais
indicadas, por reforgarem a salinidade e reduzirem
sabores desagradaveis®.

Apesar de ter melhorado a aceitabilidade
da amostra F5 na Etapa 2, sugere-se que a
utilizagdo do GM seja realizada com cautela pelas
industrias alimenticias. Isso porque algumas
pesquisas demonstraram possiveis associagoes
do realgador com o aumento da pressao arterial®
e obesidade®, dentre outras patologias.

Na Etapa 1, a maijoria das formulagoes,
em todos os atributos, apresentaram IA elevados
(igual ou acima de 70 %), classificando as amostras
com boa aceitabilidade?. Entretanto, a formula¢io
F5 obteve IAs mais baixos nos atributos sabor,
sabor residual e aceitacdo global. Ressalta-se que
para a intencdo de compra, todas as amostras
tiveram IA’s abaixo de 70 %. Este efeito justifica-
se, pois além do sabor amargo produzido pelo
potassio, pode haver também a formacao de outros
gostos metdlicos e/ou adstringentes'”, que podem
prejudicar a aceitagdo dos produtos. Além disso,
os individuos tendem a preferir alimentos com
maiores teores de sédio devido aos seus habitos
alimentares', visto que o sal real¢a o sabor™®.

Na Etapa 2, a adi¢cdo de GM as
formulacbes promoveu um aumento dos IAS,
das formulagdes. Entretanto, IAs menores que
70 % foram constatados para o sabor residual
(F5) e inten¢ao de compra (F1, F4 e F5).
Estes resultados corroboram com Yeomans
et al’, em que o GM (0,5 %) adicionado em
sopas proporcionou melhor aceitabilidade para
o sabor em comparagido as amostras que nao
foram acrescidas de GM.

As interacdes do sédio com o GM visam
intensificar o sabor global dos produtos,
favorecendo a palatabilidade?”. Entretanto, apesar
da adicdo de GM na Etapa 2, nao se
verificou aumento do sabor salgado dos biscoitos,
sendo que todas as formulagbes com potassio
apresentaram menores notas que a padrao
(teste de ordenagdo). Bertino et al** demonstraram
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Tabela 2. Médias dos testes sensorial afetivo, inten¢do de compra, ordenagdo (sabor salgado) e indice de aceitabilidade (IA)
realizados para as formulagoes de biscoitos cream cracker adicionadas de cloreto de s6dio (NaCl), cloreto de potassio (KCl) e
glutamato monossédico (GM)

Amostras/Atributos 1 Fl a5 F2 2T E3 RS F4 Ak £S5
Meédia + EPM Média + EPM Média + EPM Média + EPM Média + EPM
Etapa 1
Aparéncia 7,65 + 0,134 7,45 +0,18*4 7,53 + 0,184 7,62 £ 0,1634 7,53 £ 0,19%4
1A (%) 85,00 82,78 83,67 84,67 83,67
Aroma 7,52 + 0,144 7,32 0,174 7,57 + 0,132 7,67 +0,14% 7,37 +0,20%
1A (%) 83,55 81,33 84,11 85,22 81,89
Sabor 6,95 + 0,20 7,00 + 0,16** 6,63 + 0,19%4 6,67 + 0,174 6,07 + 0,26
IA (%) 77,22 77,78 73,66 74,11 67,44
Sabor residual 6,70 + 0,224 6,67 +0,19*4 6,65 + 0,19%4 6,38 + 0,192 5,80 + 0,25
1A (%) 74,44 74,11 73,89 70,89 64,44
Crocancia 6,36 + 0,24 6,38 + 0,224 6,30 + 0,24 6,37 +0,25% 6,83 + 0,274
1A (%) 70,67 70,88 70,00 70,78 75,89
Cor 7,60 + 0,173~ 7,57 +0,18* 7,53 + 0,184 7,90 + 0,153 7,63 £ 0,153
1A (%) 84,44 84,11 83,67 87,78 84,78
Aceitagdo Global 6,47 + 0,23% 6,60 + 0,214 6,37 £ 0,20%4 6,57 £ 0,19%4 6,25 + 0,244
1A (%) 71,89 73,33 70,78 73,00 69,44
Inten¢do de Compra 3,40 £ 0,154 3,45+ 0,132A 3,35 £ 0,144 3,35 £ 0,144 3,22 £ 0,18
1A (%) 68,00 69,00 67,60 67,60 64,40
Somatodrio de notas* 229° 209 189° 144¢ 129¢
Etapa 2
Aparéncia 7,58 +0,172* 7,56 + 0,154 7,51 + 0,184 7,67 +0,1634 7,54 + 0,174
1A (%) 84,22 84,00 83,44 85,22 83,77
Aroma 7,45 + 0,142 7,24 + 0,152 7,33 + 0,144 7,32 + 0,162 7,31 £ 0,1624
1A (%) 82,77 80,44 81,44 81,33 81,22
Sabor 6,99 + 0,1924 7,14 + 0,162* 6,84 + 00,1924 6,78 + 0,214 6,59 + 0,254
1A (%) 77,67 79,33 76,00 75,33 73,22
Sabor residual 6,99 + 0,1724 6,84 + 0,17*4 6,95 + 0,18 6,68 + 0,19%4 6,13 +0,23%
1A (%) 77,67 76,00 77,22 74,22 68,11
Crocancia 6,43 + 00,2624 6,84 + 0,254 6,48 + 0,2624 6,76 + 0,254 6,86 + 0,244
1A (%) 71,44 76,00 72,00 75,11 76,22
Cor 7,73 + 0,142 7,68 + 0,154 7,60 + 0,144 7,78 + 0,154 7,76 + 0,134
1A (%) 85,89 85,33 84,44 86,44 86,22
Aceitagdo Global 6,66 + 0,184 7,03 +0,162* 6,79 + 0,1924 6,79 + 0,194 6,43 + 0,234
1A (%) 74,00 78,11 75,44 75,44 71,44
Intenc¢ao de Compra 3,39 £ 0,134 3,56 £ 0,124 3,52 £ 0,144 3,41 £ 0,134 3,31 £0,15*
1A (%) 67,80 71,20 70,40 68,20 66,20
Somatério de notas* 241° 201° 168b¢ 148¢ 142¢

Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05) entre as amostras considerando os atributos da mesma
Etapa; Letras diferentes na coluna indicam diferenga significativa pelo teste de t de student (p<0,05) entre o mesmo atributo comparando as Etapas I e 2;
EPM: Erro Padrao da Média; Etapa I: F1 (2 % de NaCl), F2 (1,5 % de NaCl e 0,5 % de KCl), F3 (1 % de NaCl e 1 % de KCI), F4 (0,5 % de NaCl e 1,5 %
de KCl) e F5 (2 % de KCl); Etapa 2: F1 (2 % de NaCl + 0,3 % de GM), F2 (1,5 % de NaCl e 0,5 % de KCI + 0,3 % de GM), F3 (1 % de NaCl e 1 % de KCl
+0,3 % de GM), F4 (0,5 % de NaCl e 1,5 % de KCI + 0,3 % de GM) e F5 (2 % de KCI + 0,3 % de GM); *Diferen¢a minima significativa (DMS) entre
as amostras com valor > 34 apresentam diferenca estatistica (p<0,05), segundo a Tabela de Christensen?' para 60 julgamentos e 5 amostras
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que a preferéncia pelo sal em alimentos varia
conforme seu consumo habitual, porém sua
ingestao pode ser reduzida gradualmente.

Composic¢ao fisico-quimica

Na Tabela 3 estd descrita a composi¢do
fisico-quimica e os valores diarios recomendados
(VD) do biscoito padrao comparado com um
produto de referéncia.

Os teores de umidade e cinzas de F1 (Etapa I)
foram 4,91+ 0,04 % e 3,78 + 0,02 %, respectivamente,
enquanto na Etapa 2 os valores foram de 4,06
+ 0,03 % e 3,92 + 0,02 %, respectivamente (¢t de
student, p<0,05). Esses resultados se devem ao
conteudo de sédio (13 %) presente no GM?™.
Com isso, eleva-se o teor de minerais presentes
no produto e reduz-se a quantidade de
agua, devido ao poder desidratante do sal*.
O teor de umidade das formulagoes F1 (Etapas
1 e 2) se apresentou conforme o recomendado
pela legislacdo brasileira para biscoitos (maximo
de 14 %)”. Fato que colabora para o baixo
crescimento de microrganismos e maior shelf life
dos produtos®. Entretanto, o conteido de cinzas
ultrapassou a recomenda¢io maxima de 3 %%,
o que se deve a adi¢ao de linha¢a aos biscoitos,
a qual possui maior teor de minerais em sua
composi¢ao (3,7 g/100g), quando comparada a
farinha de trigo (0,8 g/100g)".

Os teores de proteinas e lipideos foram
similares entre F1 e o produto comercial
Entretanto, maiores conteudos de carboidratos

e calorias e menores de fibras foram constatados
em FIl. Esses resultados sao explicados devido
ao biscoito referéncia apresentar em sua
composi¢ao, além da linhaga, o farelo de trigo
e fibra de aveia, os quais justificam os maiores
teores de fibras e menores de carboidratos.
Porém, o biscoito cream cracker em estudo pode
ser considerado como um produto fonte de
fibra alimentar, visto que possui um valor
muito préximo (2,97 g/100g) ao recomendado
pela legislacao brasileira (3,0 g/100g)*.

Em relagdo ao teor lipidico, vale ressaltar
que a linha¢a é um grdo composto por um alto
teor de gorduras monoinsaturadas (7,1 g/100g),
poliinsaturadas (25,3 g/100g) e acidos graxos n-3
(19,81 g/100g) e n-6 (542 g/100g)'*. Estes
nutrientes ndo sdo sintetizados pelo organismo
e, assim, necessitam ser ingeridos pela dieta,
pois apresentam importantes fungdes como
a  modulagio da  resposta  inflamatdria
e imunoldgica®. Assim, uma por¢ido de 30 g de
biscoito cream cracker adicionado de farinha
de linhaga, forneceria 5,95 g/dia de 4cido graxo
a-linolénico (C18:3, n-3), o que ultrapassa
a recomendacdo que ¢é 2,22 g/dia (dieta de
2.000 kcal/dia)**. Estes maiores niveis de dacidos
graxos n-3 nos produtos avaliados trazem
uma significativa contribuicdo para uma dieta
saudavel.

A Tabela 4 apresenta os teores médios de
sddio e potassio das cinco formulagdes de biscoito
avaliadas.

Tabela 3. Composi¢ao fisico-quimica e valores diarios recomendados - VD* (por¢ido média de 30 g) do biscoito cream cracker
padrao (F1) sem glutamato monossddico, comparados com um produto comercial de referéncia**

F1 Referéncia**
Avaliagao
Média + DP VD (%)*
Proteinas (g.100g™)*** 11,95 + 0,06 4,88 11,00
Lipidios (g.100g™")*** 14,48 + 0,07 5,92 15,00
Carboidratos (g.100g")*** 68,62 £ 0,28 8,08 60,00
Calorias (kcal.100g*)*** 449,43 + 0,85 6,72 420,00
Fibra alimentar (g.100g")**** 2,97 6,15 11,00

*VD: nutrientes avaliados pela média da DRI®, com base numa dieta de 2.004,87 kcal/dia; **Valores comparados com um produto similar
vendido comercialmente; ***Valores calculados em base imida; ****célculo teérico'; DP: desvio padrao da média
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Tanto na Etapa 1 como na Etapa 2, o teor
de sodio foi reduzindo significativamente,
conforme se aumentou o conteudo de potéssio
nas formulagdes. Entretanto, na Etapa 2 houve um
aumento de Na nos produtos, ja que o GM contém,
13 % de sddio em sua composi¢ao™.

Considerando-se que a amostra F4 foi
aquela com maior teor de KCl (Etapa 1 e 2) e
com aceitagdo sensorial similar ao Dbiscoito
padraio em todos os atributos (Tabela 2), foi
possivel uma reducio média de 66,56 % de
sodio (302,74 mg/100g) em relagdo ao padrio.
Este efeito corrobora com a meta nacional para
reducio de s6dio em biscoitos cream cracker de
até 699 mg/100g, a qual havia sido proposta até
o ano de 2014%. Resultados semelhantes foram
observados por Ignacio et al”, que verificaram
uma redugdo de 42,5 % de sddio em pao francés.

O teor de so6dio do produto comercial
utilizado para comparagido (Tabela 3) corresponde
a 883,33 mg/100g, bastante similar ao produto
padrao (905,23 mg/100g) em estudo. Segundo
o Informe Técnico 69/2015 da Anvisa, que
trata sobre o teor de sddio nos alimentos
processados no Brasil’, a média de sddio
em biscoitos cream cracker ¢ de 793 mg/100g
(variando de 683 até 919 mg/100g). Assim,
constata-se que as amostras F1 e F2 (Etapas 1
e 2) corroboram com os resultados verificados
no referido documento. Contudo, F3, F4 e F5, em
ambas as Etapas, apresentaram quantidades de
sodio inferiores ao Informe Técnico®.

O NaCl possui varias fungdes nos
produtos de panificagdo, além de significativa
contribuicado no sabor. Na presente pesquisa,
a sua redugdo foi perceptivel pelos consumidores
apenas com a substitui¢do completa pelo KCL
Este efeito comprova que existem dificuldades
para a restrigdo total este mineral nos produtos',
o que demonstra a necessidade de mais pesquisas
e investimentos nesta darea. Apesar disso,
os resultados deste trabalho contribuem para
as metas preconizadas em relagdo a reducao de
sodio no pais, auxiliando na prevengdo e controle
das doencas cronicas nao transmissiveis, em
especial a HAS>'®.

10/12

Foi possivel reduzir o teor de NaCl e
elevar o conteuido de KCl nas formulagdes de
biscoitos cream cracker, sem interferir na aceitagdo
sensorial, com um nivel de adi¢cdo de até 1,5 %
de KClI (redugédo de 75 % de NaCl).

A adigcdo de GM apresenta pouca influéncia
na aceitabilidade dos produtos, nao justificando
sua utilizacdo em Dbiscoitos. Assim sendo, ¢é
possivel restringir o teor de NaCl em biscoitos
cream cracker, principalmente por meio de sua
utiliza¢do conjunta com o KCL
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