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Resumo: Os produtos que sdo desenvolvidos a partir do cara-roxo contribuem para o
desenvolvimento da agricultura familiar na regido Amazonica, além de agregarem valor aos frutos
amazonicos. No presente trabalho, realizou-se avaliacdo do potencial dessa hortalica como
ingrediente funcional na fabricacdo de biscoitos. Desse modo, foi determinada a composi¢éo
centesimal de trés cookies de card-roxo com as respectivas formulac@es: farinha de carad com aveia;
farinha de cara com granola; e farinha de card com farinha de améndoas e chia. A farinha de cara-
roxo, no preparo de biscoitos, evidencia a possibilidade de seu uso em substituicdo a de trigo. Apos
a fabricacdo foram também efetuadas andlises sensoriais e aplicacdo de questionario de intencéo
de compra. Verificou-se que houve boa aceitacdo em todos os tratamentos testados nas avaliaces
sensoriais e que a intengcdo de compra apontou que os provadores comprariam 0S novos produtos.

Palavras-chave: Dioscorea trifida, biscoito, analise sensorial e analise centesimal.

Abstrat: The products that are developed from the guaporeé purple contributes to the development
of farmer family in the Amazon region, in addition to adding value to the Amazonian fruits. In the
present work, an evaluation was made of the potential of Dioscora trifida (Dioscorea trifida) in
the state of Amazonas as a functional ingredient in the manufacture of biscuits. Thus, the
centesimal composition of three formulations of purple-colored biscuits with addition of oats,
granola and chia almonds were determined. The flour of purple character in the preparation of
biscuits evidences the possibility of its use in substitution to the one of wheat, with greater
advantages, since the flour of character does not contain gluten. After the manufacture of the purple
biscuit, sensorial analyzes and application of questionnaire of purchase intention were also carried
out. It was found that there was good acceptance in all the treatments tested in the sensory
evaluations and the intention of purchase pointed out that the tasters would buy the new products.

Keywords: Dioscorea trifida, biscuit, sensorial analysis and centesimal analy.

INTRODUCAO

A espécie Dioscorea trifida, também conhecida como cara, card-comum, cara-doce e cara-
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roxo, é a Unica espécie do género Dioscorea do novo continente que foi domesticada e cultivada
na América Tropical. Apresenta ampla distribuicdo nas Américas Central e do Sul, desde as ilhas
do Caribe até o Peru. No Brasil, distribui-se desde o0 Amazonas até a regidao Sudeste. A espécie
estd associada aos ambientes florestais - florestas pluviais tropicais de terra firme amazénica,
floresta atlantica do Sudeste do Brasil, florestas mesofilas (estacionais) e florestas de galeria
(TEIXEIRA, 2011).

O card é de grande importancia na seguranca alimentar por possuir caracteristicas
nutricionais excelentes e ser promissor em razdo da produtividade resultante da alta adaptabilidade
as condicoes edafoclimaticas das regides brasileiras. Entretanto, a maioria das espécies, ainda hoje,
é pouco estudada, principalmente a D. trifida, em relacdo as outras espécies de Dioscorea
comestiveis (CASTRO, 2012).

O cara é uma planta importante para a alimentacdo humana em regides tropicais, devido a
sua rusticidade, expressa principalmente pela resisténcia a altas temperaturas, a déficits hidricos,
alta eficiéncia de utilizacdo de nutrientes e alta capacidade de conservagdo pos-colheita em
condicdes ambientes. Além do consumo in natura, 0s rizomas apresentam potencial para
industrializacdo, visando a fabricacdo de farinha e amido, sendo identificadas algumas vantagens
comparativas sobre os produtos obtidos da mandioca e do milho, podendo substituir parte da
farinha de trigo para a obtencéo de pdo, com vantagens econdmicas (RODRIGUES e SUMIOKA,
2003).

Na regido Norte do Brasil, a maior producdo de card encontra-se no municipio de
Caapiranga, Amazonas, representando o principal produto de consumo alimenticio e venda para o
mercado externo, sendo responsavel por injetar renda na economia das comunidades rurais desse
municipio. Essa alta produtividade do cara na regido Amazénica se deve a elevada adaptabilidade
as condicdes edafoclimaticas adquirida pela espécie nessa regido (CASTRO et el., 2012).

No municipio de Caapiranga, AM, segundo Castro et al. (2012), foram catalogadas 15
variedades locais, com 10 (“roxao”, “macaxeira”, “pata-deonga”, “ovo-de-cavalo”, “durdo”,
“inhame”, “rabo-de-mucura”, “miguel” e “cara-do-ar”, “pata de burro”) pertencentes a espécie D.
trifida e 1 (cara-do-ar), a D. bulbifera. Das quatro restantes, por ndo serem mais cultivadas nas
rogas dos produtores, ndo foi possivel identificar as caracteristicas botanicas.

O caré é rico em diversas vitaminas e carboidratos, principalmente em amido, que é a
principal reserva energética dos vegetais como também a principal fonte de carboidratos na dieta
humana (OLIVEIRA et al., 2007).

Segundo a Resolucéo da Diretoria Colegiada - RDC n° 263 da Agéncia Nacional de

Vigilancia Sanitaria (Anvisa), os biscoitos ou bolachas sédo os produtos obtidos pela mistura de
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farinha(s), amido(s) ou fécula(s) com outros ingredientes, submetidos a processos de amassamento
e coccdo, fermentados ou ndo (BRASIL, 2005). Biscoitos tipo cookie tém sido formulados com a
intencdo de implementar sua fortificacdo com fibra ou proteina, devido ao forte apelo nutricional
que existe com relacédo aos alimentos consumidos (JAMES, COURTNEY e LORENZ, 1989).

Os biscoitos tipo cookie tém boa aceitagéo sensorial e comercial, sdéo muito apreciados por
criangas e adultos e ainda possuem vida de prateleira relativamente longa, variando a durabilidade
de acordo com o0 modo de producéo e os ingredientes utilizados. Muitos autores elaboraram cookie
com reducdo de gordura (ZAMBRANO et al.,, 2002) e com adicdo de farinha de aveia
(GUTKOSKI et al., 2007).

Estudos realizados por Zuniga et al. (2011) avaliaram a vida de prateleira de biscoito de
castanha-de-caju tipo integral, concluindo que as caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas nao
foram determinantes do tempo de vida util dos biscoitos. Entretanto a avaliacdo microbioldgica
permitiu atribuir vida de prateleira ao produto de 56 dias ap6s o processamento. Mantendo durante
esse periodo qualidade sensorial, fisico-quimica e microbiol6gica satisfatoria.

A inclusdo de ingredientes que sao fontes de fibras alimentares em produtos alimenticios
vem sendo estimulada (MELLO e LAAKSONEN, 2009), entretanto eles podem alterar algumas
caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas.

O presente estudo teve o objetivo de elaborar cookies utilizando farinha de cara- roxo,
adicionando ingredientes que sdo fontes de fibra e nutrientes como aveia, granola, chia e farinha
de améndoas, visando a boa aceitabilidade do puablico, menor custo e caracterizacdo da

composicdo fisico-quimica do produto.

METODOLOGIA

A natureza desta pesquisa € aplicada; a partir das analises tem-se o interesse de gerar
solucdes para os problemas encontrados (SILVA, 2001). A abordagem empregada é quantitativa,
ja que se realiza uma coleta de dados e ha apresentacdo de dados estatisticos.

Classifica-se a pesquisa como exploratoria, pois visa proporcionar maior familiaridade com
0 problema, além disso pode ser considerada também descritiva, pois descreve as caracteristicas
de determinada populagdo entre variaveis, assume a forma de levantamento (SILVA, 2001).

Em relagdo aos procedimentos técnicos pode ser classificada em: bibliografica,
documental, experimental, pesquisa levantamento, estudo de caso, expost-Facto, pesquisa-agéo e
participante. Pode-se observar que o0s procedimentos se enquadram em bibliograficos e pesquisa
de levantamento (GIL, 1991).

Na elaboracdo da farinha de cara-roxo, as amostras da espécie foram coletadas em duas
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feiras da cidade de Manaus: feira Manaus Moderna e feira da Agroufam. Devido a sazonalidade e
disponibilidade desses tubérculos na regido, as analises da composicéo centesimal dos biscoitos
foram realizadas com as amostras da feira da Agroufam, que sdo provenientes do municipio de
Caapiranga.
Seguindo a metodologia adaptada descrita por Batista et al. (2008), foi necesséaria a
realizacdo das seguintes etapas para a obtencao da farinha de cara-roxo.
— Pré-selecionar os caras, retirando as pecas podres, danificadas e secas demais.
— Descascar os caras e lava-los em &gua corrente.
— Secar os cards em estufa a temperatura de 100 graus centigrados durante aproximadamente
24 horas.
— Moer as rodelas secas depois peneirar a farinha obtida.
— Acondicionar em sacos de alimentos esterilizados e secos.
— Fechar hermeticamente 0s sacos, rotulando-os e armazenando-0s em temperatura

ambiente.

Figura 1. Cara-roxo fatiado para desidratacdo em estufa.

Fonte: Os autores.

Foram preparados os biscoitos com a seguinte formulacdo: dois ovos, trés colheres sopa
(65g) de manteiga em temperatura ambiente, duas colheres de sopa de fermento quimico em po,
uma xicara de cha de farinha de cara-roxo. A partir dessa formulagéo base elaboraram-se trés tipos
de cookie: farinha de card com aveia; farinha de cara com granola; e farinha de card com farinha
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de améndoas e chia.

O processo de elaboragédo iniciou-se com a homogeneizacdo dos ovos, manteiga € 0
fermento. Aos poucos, a farinha de cara foi acrescentada e misturada com aveia (formulagéol),
granola (formulacdo 2) e farinha de améndoas e chia (formulacdo 3) até que se obtivesse a
consisténcia ideal para dar formato caracteristico do tipo do biscoito.

Como pode ser observado na tabela abaixo foi utilizada as seguintes formulagdes neste

processo:

Tabela 1. Formulagdes dos biscoitos tipo cookies.

Formulac@es dos biscoitos  Aveia (829) G(rgzngo)la Farinha de améndoas e chia (829)
Farinha de cara roxo 165¢g 1659 1659
Ovos 2 unidades 2 unidades 2 unidades
Manteiga 659 659 659
Fermento em p6 59 59 59

Fonte: Elaborada pelos autores.

Os biscoitos foram dispostos de forma equidistante em assadeiras untadas com manteiga.
Em seguida, foram levados ao forno medio-alto (180 °C), preaquecido, por aproximadamente 15
minutos.

A andlise sensorial foi realizada na Universidade Federal do Amazonas (Ufam), na
Faculdade de Ciéncias Agrérias, Laboratério de Analise Sensorial, com 50 provadores nao
treinados, considerados consumidores em potencial. Foram avaliadas trés diferentes formulacGes
do biscoito tipo cookie enriquecido com farinha de card-roxo com distintos ingrediente
adicionados para o preparo do produto, sendo estes 0s seguintes componentes inseridos: Aveia na
formulacéo 1, granola na formulagéo 2 e farinha de améndoas e chia na formulagéo 3.

As amostras foram servidas em copos plasticos brancos descartaveis, devidamente
identificadas por numeros de trés digitos e dispostas aleatoriamente.

Na avaliacdo sensorial das formulagfes foram avaliados os atributos de aparéncia, aroma,
sabor, textura, cor e impressdo global, com o teste de aceitacdo da escala heddnica de 9 pontos,
que abrange: 9 — “Gostei muitissimo” a 1 — “Desgostei muitissimo”, adaptada de STONE e SIDEL
(1985); SILVA et al. (2005). Utilizou-se o teste de ordenacdo por preferéncia, que tem como
principio a preferéncia que o consumidor demonstra sobre um produto em relacdo a outro. Os
provadores também responderam um questionario com a intencdo de compra ao final da analise

dos biscoitos.
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Figura 2. Biscoito tipo cookie de farinha de cara-roxo.

Fonte: Os autores.

Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e ao teste de Tukey
para comparacdo de medias, ao nivel de significancia de 5%. Os célculos estatisticos foram
efetuados com auxilio do programa Excel-versdo 2007 e do programa Statistica - Stat Soft Inc.,
versdo 7, 2004, Tulsa, EUA.

As amostras de biscoito de farinha de cara-roxo foram armazenadas adequadamente até a
realizacdo das analises no Laboratorio de Tecnologia de Pescado 1 da Faculdade de Ciéncias
Agrarias da Ufam.

Determinagéo de cinzas
O teor de cinzas foi determinado segundo a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008).
A amostra foi seca em estufa, e incinerada, logo apés colocada novamente em mufla a 500 °C.

Determinagdo de umidade
A umidade baseia-se naevapora¢ao da agua presente no alimento, foi realizada em estufa
a 105 °C por 3 horas. A amostra foi esfriada em dessecador até temperatura ambiente e pesada,

seguindo a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008).

Proteina
Foi utilizado o método de Kjeldahi para determinar o nitrogénio total. Esse método baseia-
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se no conteddo de nitrogénio da matéria organica, incluindo o nitrogénio proteico propriamente
dito e outros compostos nitrogenados ndo proteicos, tais como aminas, aminoacidos, entre outros.

Neste caso, o resultado foi expresso em proteina bruta ou total.

Lipideo
Os lipideos foram determinados pelo método de BLIGH e DYER (1959), utilizando-se

cloroformio e metanol como solvente.

Determinacéo de carboidrato
O conteudo de carboidratos totais foi obtido pela diferenca, ou seja, € o somatorio das
porcentagens de umidade, proteinas, lipideos e cinzas subtraidas de 100 (ADOLFO LUTZ, 2008).

E =10- (A+B+C+D) (Eg.03)

A= proteina; B= extrato de etéreo (lipideo); C= umidade; D=cinzas

AVALIA(;AO DA ANALISE SENSORIAL DOS BISCOITOS DE CARA-ROXO

Os resultados da anélise sensorial foram avaliados estatisticamente pelo programa StatSoft
STATISTICA 8.0, por meio de andlise de variancia (ANOVA), com fator Unico sem repeticao.
Para realizar a comparacdo multipla de médias, foi executado o Teste de Tukey, com nivel de
significancia de 5%.

Tabela 1. Teste de médias da analise sensorial dos biscoitos de farinha de cara-roxo
enriquecidos com granola (E.G), aveia (E.A) e farinha de améndoas com chia (E.F.A.C).

Biscoito de cara Aparéncia Aroma Sabor Textura Impressédo Global
E.G 7,01+137 7,00£1,30a 8,70+0,31a 7,10%0,36 ab 7,40 +0,36b
E.A 7,07 £1,432 7,88 +1,12a  7,80+0,08a 7,38 £1,66a 7,95 +1,38a
E.FAC 6,22 £1,532 6,18 +1,86a 5,53 +2,34b 6,64 +0,36b 6,73 £1,46a

*Letras iguais ndo diferem estatisticamente entre si pelo Teste de Tukey (p<0,05).
Fonte: Elaborada pelos autores.

Os resultados da anélise sensorial demonstraram satisfatoria aceitagdo dos biscoitos de cara
em todos os parametros estudados, nao tendo sido observada diferenca significativa (p<0,05) entre
a amostra controle e as amostras enriquecidas com granola, aveia, farinha de améndoas com chia
para 0s parametros aparéncia, aroma e impressdo global. Em todos parametros, as notas atribuidas
pelos provadores situaram-se dentro da zona de aceitacdo (notas maiores que 6) (Tabela 1).

Verificou-se escassez de trabalhos cientificos utilizando o cara-roxo como matéria-prima.
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Contado et al. (2009) elaboraram e avaliaram a aceitabilidade do pdo de forma a base de
mucilagem de caré (Dioscorea spp.), 0 qual apresentou boa aceitabilidade pelo publico quanto aos
atributos sensoriais de sabor, aroma e textura, demonstrando gque o uso do tubérculo pode ser viavel
como melhorador na fabricacéo de paes.

O cara-roxo como ingrediente em panificacGes também obteve bons resultados, como no
estudo realizado por Teixeira (2011). Os resultados apontam a viabilidade do consumo de péo a
base de cara-roxo como alternativa na inddstria de panificacdo local e incentivo para maior
producdo desse tubérculo na regido Amazonica.

Aguiar e Souza (2015) avaliaram a aceitabilidade do biscoito tipo cookie de castanha-de-
caju sem glaten a base da farinha de amaranto com individuos saudaveis. Ap6s analise observou-
se que as notas obtidas para os atributos impressao global (7,86 + 0,95), textura (7,04 + 1,65), cor
(7,73 £ 1,22), odor (7,68 = 1,31) e sabor (8,11 + 0,95), receberam boa aceitacao.

Miamoto (2008) desenvolveu e avaliou biscoitos tipo cookie formulados com farinha de
inhame integral, mucilagem e residuo da extracdo da mucilagem de inhame. Os biscoitos
formulados com farinha de inhame mostraram viabilidade de producdo, porém o biscoito
elaborado com farinha de mucilagem de inhame foi 0 mais aceito.

Dessa forma, ha necessidade de serem desenvolvidos mais estudos relacionados a esse
assunto para que possam auxiliar as industrias de alimentos no desenvolvimento de produtos com
novas matérias-primas substitutas a farinha de trigo, utilizada comumente.

Os resultados apresentados neste trabalho indicam que granola, aveia, chia e farinha de
améndoas mostraram que o produto desenvolvido apresenta potencial para melhoria de qualidade
nutricional dos biscoitos tipo cookie.

ANALISE DA INTENCAO DE COMPRA DOS PROVADORES

A pesquisa realizada teve a participacdo de alunos e servidores da Ufam. Os resultados
obtidos com a analise da intencdo de compra dos biscoitos da farinha de card-roxo podem ser
observados na Figura 3.
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Figura 3. Intencdo de compra dos biscoitos apresentada pelos julgadores.
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Fonte: Elaborado pelos autores.

Para a analise de intencdo de compra, os resultados obtidos mostraram que 0s biscoitos
tiveram boa intencdo de compra pelos julgadores; 44 e 17 responderam ‘“certamente
comprariam/provavelmente comprariam”, respectivamente; 18, “tenho duvidas”, e apenas 13 e 8
responderam, respectivamente, que ‘‘certamente Nndo comprariam/provavelmente néo
comprariam”.

De acordo com os resultados, pode-se afirmar que € possivel realizar a substituicdo da
farinha de trigo pelas farinhas de card-roxo com adicdo de aveia, granola e améndoas com chia na
elaboracdo de biscoitos com aceitaveis caracteristicas sensoriais e intencdo de compra. Esses
resultados demonstraram o potencial de aproveitamento do cara-roxo para o desenvolvimento de
biscoitos a partir da farinha obtida desse tubérculo amazonico, constituindo uma nova proposta
para seu aproveitamento, tanto em termos econdémicos quanto da segurancga alimentar, pois assim
geraria maior conhecimento das propriedades nutricionais e ajudaria no desenvolvimento
econémico da regido Amazonica.

Para Fasolin et al. (2007), outros trabalhos realizados com diferentes tipos de biscoito tém
demonstrado forte tendéncia das industrias e de trabalhos de pesquisa em promover o
enriquecimento de biscoitos. Segundo Santucci et al. (2003), a mistura de farinhas nao
convencionais com a farinha de trigo melhora a qualidade nutricional de biscoitos e pode até

melhorar sua palatabilidade, tornando-os mais aceitos pelos consumidores.
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CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DOS BISCOITOS
Os resultados da composicdo centesimal dos biscoitos elaborados com farinha de cara
foram determinados pelos pardmetros de umidade, cinza, proteina, carboidrato e lipideo,

mostrados na Tabela 2.

Tabela 3. Composic¢ao centesimal média dos biscoitos de farinha de cara-roxo tipo cookie
enriquecido com granola (E.G), com aveia (E.A) e com farinha de améndoas e chia.

Parametros E.G E.A E.F.AC

Umidade 0,20+0,01 0,20+0,01 0,3+0,01
Cinzas 3,62+0,02 4,35+0,07 1,1140,01
Proteina 0,7+0,06 0,88+0,14 1,33+0,11
Carboidrato 85,85+0,03  75,78+0,03 66,35+0,03
Lipideos 9,63+0,70 18,79+0,69 30,91+0,04

Fonte: Elaborada pelos autores.

Pode-se observar valores baixos de umidade nas amostras dos biscoitos tipo cookie de

farinha de cara-roxo. Os valores encontrados se devem ao processo de secagem do cara, no qual

ocorre a eliminagdo da agua por evaporacdo (PARK et al, 2011), o que favorece a vida til do

produto quando armazenado de forma adequada.

Desta forma, todos os biscoitos encontram-se dentro do que determina a legislacéo por

meio da resolucdo - CNNPA n° 12, de 1978, que determina umidade para biscoitos e bolachas de
no maximo 14%.

Alimentos com atividade de agua (Aw) até 0,60 sdo classificados como alimentos com
baixa umidade. Nesse intervalo de Aw, o crescimento de microrganismos € minimo, porém podem

ocorrer reacdes quimicas de oxidacdo, hidrolise, entre outras (VITALLI, 1987).

AMENDOAS: AVALIACAO FISICO-QUIMICA E SENSORIA

Segundo a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (Taco), o teor de lipideos do
card é de aproximadamente 0,1, o que caracteriza um produto de baixo teor de gordura; pode-se
observar grande variacao dos valores de lipideos, isso ocorre devido a adi¢do dos cereais como a
granola e aveia.

Além disso, as proteinas e lipideos s&o encontrados com os teores mais elevados no biscoito
enriquecido com farinha de améndoas e chia, isso ocorre devido a améndoa apresentar grande teor
de lipideos. E importante salientar que a receita padréo de biscoitos tipo cookie caracteriza-se pelo
alto teor de gorduras.

As améndoas, de modo geral, possuem bom contetdo de lipideos e proteinas e também

DESENVOLVIMENTO DE BISCOITO TIPO “COOKIE” DE FARINHA DE CARA- ROXO ENRIQUECIDA COM AVEIA, GRANOLA E FARINHA DE

séo boas fontes de energia. Estudos realizados revelaram informacdes sobre a composic¢ao quimica

e a qualidade de améndoas e seus derivados, como farinha, 6leo, concentrado e isolado proteico,
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extrato aquoso e torta (LIMA; GARCIA; LIMA, 2004).

De acordo com Jacob e Leelavathi (2007), o lipidio é um dos componentes béasicos da
formulacdo de biscoitos e se apresenta em niveis relativamente altos. Algumas formulacGes
apresentam contetdo entre 30% e 60% de lipidios.

O caré (Dioscorea spp.) € um tubérculo rico em carboidrato, segundo a Taco apresenta eor
de aproximadamente 23,0%. Pode-se observar que 0s biscoitos tipo cookie apresentaram altos
valores de carboidrato, com algumas variacdes devido a adicdo dos ingredientes e dos
componentes que enriquecem o produto, como granola, aveia, farinha de améndoas e chia.

Os biscoitos apresentam em torno de 30% e 75% de carboidrato, esses componentes
contribuem para o aumento do didmetro do biscoito, bem como para a caracteristica de
fraturabilidade ou quebra (PERRY et al., 2003).

Os valores da Taco relativos a proteina do cara equivalem aproximadamente a 2,3%. Séo
valores relativamente baixos. Além disso, 0s biscoitos apresentam valores baixos de proteina, o
que é enfatizado nos valores obtidos do biscoito tipo cookie de farinha de cara.

As amostras apresentaram elevados valores de cinza, podendo ser reduzidos com a
diminuicao da quantidade de alguns ingredientes. Sendo a amostra de biscoito de farinha de cara
enriquecida com farinha de améndoas e chia a que apresentou o teor de cinza de acordo com o
determinado pela legislacdo (Resolu¢do - CNNPA n° 12, de 1978), ou seja, o contetdo mineral

fixo de biscoitos deve ser de no maximo 3%.

CONCLUSAO

O cara é um produto com potencial nutritivo e econdmico para as comunidades produtoras
desse tubérculo nos municipios da regido Amazonica. A elaboracdo de produtos a partir do cara
podera representar as familias dessa localidade uma alternativa de suprimento nutricional.

A substituicdo do trigo pela farinha do cara e a incorporacéo da farinha de améndoas, chia,
granola e aveia no biscoito tipo cookie obteve grande aceitabilidade pelo publico em todos os
parametros estudados, cor, sabor, aroma, textura e impressao global. Apresentaram valores entre
7-8 na escala hedonica, o que impulsiona a elaboracao de outros produtos.

Os biscoitos com a farinha de cara-roxo obtiveram boa aceitabilidade em relacdo a intencéo
de compra, demonstrando, assim, que é possivel utilizar matérias-primas da regido Amazonica,
disponibilizando nova opcdo de produto saudavel.

Além disso apresentou caracteristicas nutricionais equivalente a biscoito tipo cookie, e com
a adicdo de outros produtos trouxe consigo caracteristicas funcionais. Apresentou ainda alto valor

de carboidrato e quantidade significativa de lipideo o que caracteriza biscoito tipo cookie.

Revista Terceira Margem Amazoénia | v. 4 ¢ n. 12 « Jan/Jun. 2019 94

Sarah Caroline Ferreira das Chagas Costa; Samara Claudia Picanco Batista; Carlos Victor Lamardo Pereira; Eyde Cristianne Saraiva Bonatto



DESENVOLVIMENTO DE BISCOITO TIPO “COOKIE” DE FARINHA DE CARA- ROXO ENRIQUECIDA COM AVEIA, GRANOLA E FARINHA DE

AMENDOAS: AVALIACAO FISICO-QUIMICA E SENSORIA

Com isso, a produgdo do biscoito tipo cookie de farinha de cara-roxo enriquecido com
aveia, granola, farinha de améndoas e chia apresenta-se como alternativa para a utilizagéo de
matérias-primas de origem amazonica, considerando um produto saudavel e com propriedades
sensoriais aceitaveis, o que indica potencial para comercializacédo, agregando valor comercial ao

card-roxo e também podendo gerar novos produtos e empregos na regido.
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