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Quality of cookies like spinach flour (Tetragonia tetragonoides).

Currently there is a great search for replacement of wheat flour with other sources in order to obtain
products with higher nutrient content. Thus, unconventional food plants (PANCs) have a possibility of
use, especially spinach for its rich composition in vitamins and minerals. In this sense, the present work
aims to develop cookies with spinach flour (Tetragonia tetragonoides) supplemented and to evaluate their
physical and chemical characteristics and sensory acceptance. Three cookie biscuit formulations were
made: Control Biscuit (BC), with partial replacement of 10% spinach flour and partial replacement of
15% spinach flour. Physical and chemical characterization (humidity, fixed residual content and
instrumental color) and sensory acceptance were performed. Spinach flour has a high ash value,
characterizing it as a source of minerals. All formulations showed high sensory acceptance, with averages
greater than 7.0 and acceptance rate> 80%. Thus, it is observed the viability of the use of spinach in the
preparation of cookies.

RESUMO

Palavras-chaves
aproveitamento
substituigao
espinafre

minerais

Atualmente ha uma busca pela substitui¢do da farinha de trigo por outras fontes, a fim de se obter produtos
com maiores contelldos de nutrientes. Assim, as plantas alimenticias ndo convencionais (PANCS)
apresentam-se com uma possibilidade de utilizagéo, especialmente, o espinafre, pois, sua composicéo é
rica em vitaminas e minerais. Nesse sentindo, o presente trabalho tem como objetivo a elaboragdo de
biscoitos tipo cookie com farinha de espinafre (Tetragonia tetragonoides) e avaliar suas caracteristicas
fisicas e quimicas e sua aceitagdo sensorial. Foram elaboradas trés formulages de biscoitos tipo cookies:
Biscoito controle (BC), com substituicdo parcial de 10% de farinha espinafre e com substituigdo parcial
de 15% de farinha espinafre. Foi realizada a caracterizacéo fisica e quimica (umidade, contetdo residual
fixo e cor instrumental) e aceitacdo sensorial. A farinha de espinafre apresenta elevado valor de cinzas,
caracterizando a mesma como fonte de minerais. Todas as formulagfes apresentaram grande aceitacdo
sensorial, com medias superiores a 7,0 e indice de aceitagdo >80%. Assim, observa-se a viabilidade do
aproveitamento do espinafre na elaboracéo de farinhas e sua suplemen.
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INTRODUCAO

De acordo com a resolucdo RDC n° 263 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria
(ANVISA) os biscoitos ou bolachas s&o produtos
obtidos pela mistura de farinha, amido ou fécula
com outros ingredientes submetidos a processos de
amassamento e cocgdo, fermentados ou néo (Brasil,
2005).

Dentre os demais ingredientes que podem ser
adicionados, principalmente com a finalidade da
substituicdo de parte da farinha de trigo por outras
farinhas como de vegetais ricos em nutrientes e
fibras. A farinha de espinafre, jatoba, arroz tem
sido relatada por vérios autores na elaboragdo de
cookies (Leite et al., 2017; Ramos et al., 2018). A
substituicdo, embora mesmo que parcial, é
realizada para que possam contribuir na qualidade
nutricional e sensorial destes produtos, a fim de se
obter produtos finais de maior qualidade (Sampaio
etal. 2017).

Nesse sentindo, a incorporagdo de PANCs
(Plantas Alimenticias ndo convencionais) em
biscoitos, especialmente, tipo cookie estdo em
crescimento, pois sdo fontes de nutrientes e
compostos  bioativos como: vitamina C,
carotenoides, fendlicos e antioxidantes (Dias, 2016;
Costa et al., 2012). Destacando-se o espinafre
(Tetragonia tetragonoides) um vegetal de folhas
consumido em grandes quantidades,
principalmente por sua caracteristica cor verde,
conteudo nutricional como carotenos, vitamina C e
minerais como calcio e ferro. Além disso, a fécil
incorporagdo do mesmo em preparos, COmMO
produtos panificados, contribuiu para essa
utilizagdo, tanto na forma in natura como
processada (Rao et al., 2017). Merecendo destaque
dentre as tecnologias empregadas para o
processamento desta PANC a secagem para
obtencdo de farinha é usualmente indicada, pois
facilita sua utilizacdo e estende sua vida util
(Banerjee et al., 2018; Banerjee; et al., 2017).

Nesse sentido, o presente trabalho tem como

objetivo a elaboracdo de biscoitos tipo cookie com
farinha de espinafre (Tetragonia tetragonoides) e
avaliar suas caracteristicas fisicas e quimicas e sua
aceitacdo sensorial.

MATERIAL E METODOS

Material Vegetal

Os espinafres foram adquiridos numa feira de
produtores localizada no municipio de Coxim,
estado do Mato Grosso do Sul, Brasil.
Posteriormente, foram transportados  ao
Laboratério de Frutas e Hortalicas do Instituto
Federal do Mato Grosso do Sul (IFMS). As folhas
e talos de Tetragonia tetragonoides foram lavadas
e higienizados com solucéo de hipoclorito de sodio
a 200 ppm de cloro durante 15 min. Folhas e talos
de espinafre foram secos em secadora solar por
aproximadamente 8 horas. O material seco foi
triturado em moinho de facas (SOLAB) até a
obteng&o da farinha, posterior a farinha passou por
peneira de 32 mesh de granulometria.

Elaboracéo dos biscoitos tipo Cookies

Biscoito  controle  (BC) e  biscoitos
suplementados com farinha de espinafre foram
preparados de acordo com o método relatado
Ferreira et al. (2017) com pequenas modificacdes.
A farinha de espinafre foi adicionada nos niveis de
10% e 15% em substituicdo a farinha de trigo, além
disso, também se adicionou margarina, 0vOs,
fermento quimico, aglcar mascavo e agUcar cristal,
as proporgdes dos ingredientes encontram-se na
Tabela 1.

A massa foi dividida em pequenas porcoes
(aproximadamente 15 g) e moldadas em formato
circular. Os biscoitos foram assados em férmas de
aluminio revestidas com papel manteiga em forno
de fogdo convencional, entre o tempo de 18 a 24
minutos, a temperatura de 180 °C, de acordo com
testes preliminares. Ap6s assados, 0s biscoitos
foram resfriados em temperatura ambiente e
acondicionados em embalagens flexiveis de
polietileno de baixa densidade (PEBD).

Tabela 1 - Ingredientes e formulag8o de biscoitos tipo cookie com adi¢do de farinha de espinafre.

. Formulacdo do biscoito tipo cookie

Ingredientes (g) BC F1 2
Farinha de espinafre - 10 15
Farinha de trigo 100 90 85
Aclcar mascavo 33,3 33,3 33,3
Achocolatado 60 60 60
Manteiga sem sal 25 25 25
Acucar 33,3 33,3 33,3
Ovos in natura 40 40 40
Sal 13 1,3 1,3
Fermento quimico 13 1,3 1,3

F1: formulagdo com 10% de farinha de espinafre; F2: formula¢do com 15% de farinha de espinafre. Ferreira et al. (2020), adaptado.

Caracterizacao fisica e quimica
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Tanto os cookies como a farinha de espinafre
foram analisados, conforme metodologias do
Instituto Adolfo Lutz (Brasil, 2005) para umidade
por dessecacdo em estufa a 105°C e para residuo
mineral fixo por incineracdo em mufla a 550 °C.

A de cor instrumental foi avaliada pelo método
instrumental em cinco pontos de cada amostra,
utilizando-se o colorimetro digital CR 400/410
(Konica Minolta), com determinagdo dos valores
L* (parametros de luminosidade), a* (parémetro de
variacdo de cor do verde ao vermelho), b*
(parametro de variagéo de core azul ao amarelo), os
parametros °h que define a tonalidade de cor, e a
saturagdo da cor ou a cromaticidade (C) foram
calculados pelas equacgfes 1 e 2, respectivamente.

*

P a_)
h =tan (b*

¢ = [(a? +b2)

Aceitacéo Sensorial

A andlise sensorial foi realizada no Instituto
Federal de Mato Grosso do Sul, campus Coxim. Os
testes de aceitacdo foram realizados com 60
julgadores ndo treinados, que receberam trés
amostras codificadas com trés digitos. Todos os
julgadores assinaram o Termo de Consentimento
Livre Esclarecido.

A ficha de avaliacdo consistia em teste de
aceitabilidade das amostras por meio de uma escala
hedé6nica de 9 pontos, ancorados em 1 (desgostei
muitissimo) e 9 (gostei muitissimo). Os atributos
avaliados na ficha foram aparéncia, cor, aroma,
textura, sabor e qualidade global. Além disso, foi
calculado o indice de aceitagdo (IA) dos atributos
sensoriais (Equagéo 3).

100

Em que:

A é a nota média obtida para o atributo e B é

a nota maxima dada ao atributo.

A intencdo de compra das amostras se deu por
meio de escala heddnica estruturada de 5 pontos

variando entre certamente ndo compraria e certa-
mente compraria. Cada julgador também indicou a
intencdo de compra para as amostras avaliadas,
frequéncia de consumo de biscoitos e a amostra
preferida. As amostras que obtiveram indice de
aceitacdo superior ou igual a 70% foram
consideradas aceitas (Dutcosky, 2013).

Analise estatistica

As andlises foram realizadas em triplicata e 0s
resultados expressos como média e desvio-padrao.
Os resultados da analise sensorial foram expressos
como média e foram realizados andlise de variancia
(ANOVA). Todos os resultados foram calculados
utilizando o software Excel® 2016.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A farinha de espinafre apresentou teor de
umidade de 6,22+0,09 ¢.100g'1, este valor esta
dentro do estabelecido pela legislagdo (Brasil,
2005) que é de no maximo 15%. Pode-se considerar
que tais produtos possuem boa estabilidade fisica e
quimica, desde que sejam  estocados
adequadamente em embalagens hermeticamente
fechadas (Munhoz et al., 2009). O teor de umidade
encontrado por Mauro et al. (2010) para farinha do
talo de espinafre (4,74%) foram inferiores ao deste
trabalho.

O teor de cinzas para a farinha de espinafre foi
alto (20,97+1,32 g.100g?), indicativo que é um
produto rico em minerais, com potencial para
enriquecimento de produtos panificaveis. Os
valores reportados por Mauro et al. (2010) para
farinha do talo de espinafre foram inferiores ao
deste trabalho (15,42%) pode se dar por conta do
local de cultivo, manejo, clima, secagem da
hortalica e armazenamento.

A Tabela 2 apresenta os valores obtidos da cor
instrumental da farinha de espinafre (Tetragonia te-
tragonoides). A farinha de espinafre apresentou
coloragdo tendendo ao verde escuro, conforme 0s
valores de L* e a*, em virtude da coloracéo verde
das folhas e talos in natura da hortalica, a
predominancia da coloracéo verde esté diretamente
relacionada a presenca da clorofila, um composto
que possui atividades antioxidantes e efeitos
beneficos ao organismo (Ramos et al. 2018). A
cromaticidade prevaleceu aspecto opaco e 0 °h
confirma que a cor esta situada entre o0 amarelo e o
verde.

Tabela 2 - Valores médios de cor instrumental da farinha de espinafre (Tetragonia tetragonoides).
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Parametros de cor

Farinha de espinafre

L*
a*
b*
C*
°h

55,83+ 0,66
-3,03 £ 0,09
17,99+0,19
18,24 + 0,17
99,58 + 0,36

1 Valores expressos como média = desvio-padrdo. L* (Luminosidade), a*(Parametro de cor verde ao vermelho), b*(Parametro de cor azul

ao amarelo), C*(Cromaticidade) e °h (Tonalidade de cor e saturacéo de cor).

Os teores de umidade, cinzas e parametros de cor
dos cookies de farinha de espinafre encontram-se
na Tabela 3. Os valores de umidade diferiram
estatisticamente entre si (p<0,05). Essas varia¢des
podem ser influenciadas pela diferenca nos
ingredientes, além do processo de cocgdo. Os
valores obtidos neste trabalho foram inferiores ao
reportado por Mauro et al. (2010) para cookies com
farinha do talo de espinafre, com umidade de

7,63%.

O teor de cinzas ndo diferiu estatisticamente
entre as formulacBes de cookies (p>0,05). Os
resultados foram inferiores ao reportado por Mauro
et al. (2010) para cookies com farinha do talo do
espinafre  (2,54%).  Correlacionasse  esta
diferenciagdo principalmente pelo manejo, clima,
quantidade de utilizacdo dos ingredientes e
armazenamento.

Tabela 3 - Valores médios de cinzas, umidade e cor instrumental dos biscoitos tipo cookies elaborados com

farinha de espinafre.

Parametros * BC F1 F2

Umidade 2,66 +£0,08 ¢ 6,11+0,762 3,79+0,46°"
Cinzas 1,33+£0,04° 1,62+0,01° 1,79+£0,25%

L* 47,12+0,69 2 41,35+0,79 ¢ 46,05+0,64 °

a* 6,90+0,29 2 3,87+0,09° 3,12+0,17 ©

b* 20,57+0,28 @ 18,18+0,25 " 20,03+0,42°

Cc* 21,70+0,36 @ 18,58+0,23 ¢ 20,27+0,44 "

%h 71,47+0,50 ¢ 77,98+0,43" 81,18+0,37 2

! Valores expressos como média + desvio-padrao. F1: formulagdo com 10% de farinha de espinafre; F2: formulagdo com 15% de farinha

de espinafre. Letras iguais na mesma linha indicam que as amostras ndo diferem entre si (p>0,05).

As formulagdes com farinha de espinafre diferi-
ram estatisticamente da amostra padrdo para todos
0s parametros de cor (p<0,05). A formulagéo pa-
dréo foi considerada a mais clara, pois apresentou
menor valor para luminosidade (L*). Com relacéo
ao parametro a* as amostras F1 e F2 tenderam ao
verde, sendo a F2 com maior intensidade em vir-
tude do maior teor de farinha de espinafre. De
acordo com o parametro a*, as formulagdes tende-
ram ao amarelo. A cromaticidade dos cookies

prevaleceu aspecto opaco e o °h confirma que a cor
esta situada préximo ao amarelo.

Na Tabela 4 se encontram as médias dos
atributos sensoriais para os cookies elaborados com
farinha de espinafre. Todos os atributos sensoriais
(aparéncia, cor, aroma, maciez, sabor, dogura e
qualidade global) obtiveram médias superiores a
7,0 (gostei  regularmente), sendo  assim
considerados como aceitos pelos julgadores.

Tabela 4 - Médias dos atributos sensoriais dos biscoitos tipo cookies elaborados com farinha de espinafre
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(Spinacea oleracea).

Atributos BC F1 F2
Aparéncia 7,45+1,312 7,65+1,462 7,33+1,342
Cor 7,82+1,092 7,63+1,312 7,50+1,102
Aroma 7,92+1,062 7,781,078 7,55+1,202
Crocancia 7,80+1,132 7,63+1,242 7,48+1,252
Sabor 8,02+0,922 7,62+1,37° 7,47+1,27°
Dogura 8,07+0,812 7,67+1,26° 7,62+1,07°
Qualidade global 7,85+1,092 7,72+1,332 7,50+1,208

! Valores expressos como média + desvio-padrdo. F1: formulagdo com 10% de farinha de espinafre; F2: formulagdo com 15% de farinha
de espinafre. Letras iguais na mesma linha indicam que as amostras néo diferem entre si (p>0,05).

As formulagbes de cookies apresentaram
diferenca estatistica com relacdo a padrdo somente
para os atributos de sabor ¢ dogura (p<0,05). As
formulagfes F1 e F2 ndo apresentaram diferenca
estatistica entre si para os atributos avaliados
(p>0,05).

Na tabela 5 se encontra o indice de aceitacdo das
formulagBes de tipo cookies elaborados com fari-
nha de espinafre (Tetragonia tetragonoides).
Todas as formulagBes apresentaram indice de
aceitacdo acima de 80%, indicando alta aceitacdo,
segundo Dutcosky (2013) para um novo produto
ser considerado como aceito por parte dos
julgadores o mesmo deve apresentar notas

superiores a 6 e indice de aceitacdo superior a 70%,
assim, podemos considerar todos as formulacdes
como aceitas. Ramos et al. (2018) ao desenvolver
biscoitos tipo cookies adicionados de farinha da
polpa de jatobd também obtém altas notas de
aceitacdo e de porcentagens de indice de
aceitabilidade, esses resultados demostram a maior
aceitagdo desses produtos que sdo desenvolvidos
com a finalidade da substituicdo da farinha de trigo,
principalmente, associados pela busca de
alimentac&o considerada como mais saudavel pelo
consumo de frutas e hortaligas. A formulagdo F1
teve indices ligeiramente superiores aos da
formulagéo F2.

Tabela 5 - indice de aceitagdo dos biscoitos tipo cookies elaborados com farinha de espinafre (Tetragonia

tetragonoides).

Atributos BC F1 F2
Aparéncia 82,8% 85,0% 81,4%
Cor 86,9% 84,8% 83,3%
Aroma 88,0% 86,4% 83,9%
Crocéncia 86,7% 84,8% 83,1%
Sabor 89,1% 84,7% 83,0%
Docura 89,7% 85,2% 84,7%
Qualidade global 87,2% 85,8% 83,3%

F1: formulacdo com 10% de farinha de espinafre; F2: formulagdo com 15% de farinha de espinafre.

Fl
mF2

Figura 1 - Amostra preferida pelos julgadores.

Na Figura 2 encontra-se a intengdo de compra
para 0s biscoitos tipo cookies elaborados com fari-
nha de espinafre. Observa-se que cerca 80% dos
julgadores comprariam os biscoitos tipo cookie

caso eles estivessem disponiveis para comercializa-
cdo.
Figura 2 - Intencdo de compra dos biscoitos tipo
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Porcentagem (%)
>8R 8 G
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= !
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Certamente Possivelmente Talvez compraria. Possivelmente Certamente nio

compraria compraria talvez nio nio compraria compraria
compria

cookies elaborados com farinha de espinafre
(Tetragonia tetragonoides).

A frequéncia de consumo de biscoitos tipo
cookie (Figura 3) é alta entre os 60 julgadores,
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sendo que >80% dos julgadores consomem
semanalmente este produto. Desta maneira,
podemos associar os elevados indices de aceitacdo
do produto através do previo consumo deste,
embora que com este elevado consumo o0s
julgadores tornam-se mais seletivos e criteriosos
em suas avaliacoes.

40

25 4
15 4
10 4
5
o ‘ ‘ B ‘

Todosos Trésvezes Umavez Umavez Raramente Nunca
dias por semana por semana por meés consome

Figura 3 - Intencéo de consumo dos biscoitos tipo
cookies elaborados com farinha de espinafre
(Spinacea oleracea).

w
[

w
=1

Porcetagem (%)
8

CONCLUSOES

Os resultados aqui reportados evidenciam o
potencial de utilizacdo desta hortalica na
elaboracdo de produtos, especialmente, de cookies.
O teor de cinzas indica alto conteudo de minerais
na farinha de espinafre, podendo ser um produto
indicado para enriquecimento nutricional de
alimentos.

Embora ainda haja resistencia na aceitacdo de
produtos enriquecidos com esta hortalica, a
aceitabilidade sensorial dos cookies foi superior a
7,0 para todos os atributos avaliados, com destaque
para a formulagdo com adicdo de 10% de farinha de
espinafre.

A intengdo de compra dos cookies foi alta, com
mais de 80%.
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