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1. INTRODUCAO

O biscoito € um produto consumido por grande parte da sociedade,
principalmente pela sua praticidade, qualidade nutricional, disponibilidade de
diferentes variedades e preco acessivel (VITTI, et al. 1979). Porém, um alimento
também deve produzir satisfacdo e ser agradavel ao consumidor, obtido através de
resultados dos diferentes parametros de qualidade sensorial. No desenvolvimento
de um novo produto é imprescindivel o aperfeicoamento de padrées como forma,
cor, aparéncia, odor, sabor, textura, consisténcia e a interacdo dos diferentes
componentes, objetivando o alcance de equilibrio entre a qualidade do produto e sua
aceitacao sensorial (BARBOSA; FREITAS; WASZCZYNSKYJ, 2003).

De acordo com a ABIMAPI (Associagdo Brasileira das Industrias de Biscoitos,
Massas Alimenticias, Paes e Bolos Industrializados) o segmento de biscoitos vem se
demostrando crescente no pais, devido a populacéo tender a saborear e conhecer
sabores e marcas diferentes, ou seja, optam por experimentar um produto novo,
porém sem fugir do tradicional. Segundo a Legislagdo RDC n° 263 da ANVISA,
biscoito € o produto obtido pelo amassamento e cozimento conveniente de massa
preparada com farinhas, amidos, féculas fermentadas, ou néo, e outras substancias
(BRASIL, 2005). A citrus bergamia mais conhecida como bergamota trata-se de uma
fruta citrica de cor alaranjada e sabor adocicado. Rica em &cido ascorbico (vitamina
C), que além de ser essencial para o sistema imunologico € um 6timo oxidante
(ORDONEZ, 2005).

Objetivou-se com este trabalho desenvolver um biscoito de bergamota, com
aproveitamento de todas as partes do fruto e determinar a sua composi¢céo proximal,
teor de vitamina C no biscoito e na bergamota in natura, além de avaliar a aceitacéo
do produto sob o ponto de vista sensorial em relacdo aos itens odor, sabor,
crocancia e impressao global.

2. METODOLOGIA

Foram utilizadas bergamotas da variedade Ponkan adquiridas no comércio da
cidade de PelotasRS, Brasil, assim como os demais ingredientes, sendo
transportados para o Laboratorio de Processamento de Alimentos do Centro de
Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos da Universidade Federal de
Pelotas/RS, Brasil, onde foram elaborados os biscoitos, em escala laboratorial. A
bergamota foi higienizada e ap0s descascadas e retiradas todas as partes nao
comestiveis, como 0 mesocarpo e as sementes. A polpa foi pesada e adicionou-se a
proporcdo de 2:1 de massa de bergamota para massa de acucar cristal para o
preparo de uma geleia para utilizacdo como recheio dos biscoitos. A geleia foi cozida
em fogo brando até obtencdo de textura firme e apresentacédo de brilho. Parte das
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cascas foram trituradas até obtencéo de pequenas particulas a fim de ser adicionada
na massa do biscoito, para que se pudesse intensificar o sabor do produto. O
biscoito foi preparado pela mistura de 44,7% de farinha de trigo enriquecida com
ferro e &cido félico, 20,3% de acgucar cristal, 0,7% de sal, 33,9% de gordura vegetal e
0,4% de casca de bergamota triturada. Ap6s a homogeneizacdo dos ingredientes
colocou-se a massa em forminhas redondas untadas e adicionou-se a geleia. A
massa foi assada em forno elétrico a temperatura de 180°C por 10 minutos.

Para caracterizacdo dos biscoitos foram realizadas analises fisico quimicas e
sensoriais. As analises fisico quimicas foram realizadas no Laboratério de Fisico-
quimica de Alimentos do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos da Universidade Federal de Pelotas/RS, Brasil, onde a composicéo
proximal para os biscoitos (umidade, gordura, proteina, cinzas, fibra bruta) e teor de
vitamina C, tanto para os biscoitos quanto para a polpa de bergamota, foram
realizadas em duplicata de acordo com Instituto Adolfo Lutz 2008. O teor de
carboidratos foi obtido por diferenca dos demais constituintes. O valor cal6rico total
(kcal) foi calculado de acordo com a Rotulagem Nutricional Obrigatéria
disponibilidade pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), utilizando os
fatores de converséao 4 kcal/g para carboidratos e proteinas e 9 kcal/g para gorduras,
e, 4,2 kd/kcal. A porcéao foi definida pelo mesmo regulamento com a identificacédo e
enquadramento do produto de acordo com as caracteristicas apresentadas. A
analise sensorial ocorreu no Laboratério de Analise Sensorial de Alimentos do
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos da Universidade
Federal de Pelotas/RS, Brasil. Para analise sensorial foram avaliados os parametros
odor, sabor, crocancia e impressao global utilizando uma escala hedonica de 9
pontos (9 = gostei muitissimo e 1 = desgostei muitissimo), sendo que participaram
70 avaliadores néo treinados de ambos os géneros e faixas etérias, constituidos por
estudantes e funcionarios da universidade. Todos assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido e foram informados sobre os procedimentos da
pesquisa. Além disso, os avaliadores foram questionados sobre sua atitude de
compra do produto, onde deveriam utilizar uma escala de 9 pontos para apontar qual
seria sua intencdo de compra do produto (9 = compraria sempre que tivesse
oportunidade e 1 = compraria somente se fosse forcado).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Dos avaliadores participantes, 34% eram do sexo masculino e 66% feminino,
com idades entre 17 e 65 anos. Os resultados obtidos pelas andlises fisico-quimicas
propiciou o calculo do valor calérico do produto, estimativa de porcédo indicada para
consumo e célculo da representatividade de cada constituinte para os valores diarios
de consumo, baseado em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ (Tabela 1).

Foi possivel verificar que o valor encontrado para a umidade esta dentro dos
padrbes maximos (14%) estabelecidos pela Resolugdo CNNPA n° 12, de 1978 para
este produto. O teor de vitamina C encontrado no produto foi inferior as expectativas,
fato este devido a possivel oxidacdo do produto durante a manipulagdo para
confecgao da geleia e forneamento do biscoito.

E possivel verificar na Figura 1 que o biscoito de bergamota obteve somente
notas no extremo superior da escala heddnica de gostei a gostei muitissimo, isto foi
comprovado pelo indice de Aceitabilidade (IA) de 82%. Segundo Gularte (2009),
este indice indica se o alimento analisado teve aceitacdo entre os julgadores, em
termos de caracteristicas sensoriais de qualidade em uma percepcéo global, onde o
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minimo a ser aceito é 70%. Contudo, em comentarios analisados nas fichas da
andlise sensorial foi relatado a boa aceitabilidade do produto em aspectos como o
odor, a crocancia, o sabor e a impresséo global, porém também foi comentado um
relativo amargor apresentado pelo biscoito, provavelmente devido a casca de
bergamota adicionada na massa do biscoito.

Tabela 1: Média dos resultados para composi¢cao proximal e vitamina C do biscoito
de bergamota.

Porcdo de 32 g (2

Porcao de 100 g* i ; % VD**
biscoitos)

Valor Energético 456 kcal = 1925 kJ 150 kcal = 630 kJ 8%
Carboidratos 58,79 199 6%
Proteinas 1,88 ¢ 0,69 1%
Gorduras totais 23,8 ¢ 7,849 14%
Fibras 0,80 g 0,39 1%
Vitamina C 1,8 mg 0,59 mg 1%
Cinzas () 119 - -

Umidade 13,79 - -

* Referéncia para célculo de VD

** 06 Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus
valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas.
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Figura 1: Frequéncia de avaliacaodo biscoito de bergamota em relacdo aos atributos
de odor, crocancia, sabor e impresséao global.

Outra questdo solicitada aos consumidores foi em relacdo a Intencdo de
compra (Figura 2) que apesar do indice de aceitabilidade ter sido alto, a intencéo de
compra do produto ndo atingiu a expectativa dos pesquisadores, acreditando que
sdo necessarias melhorias na formulacdo do produto para aumento do indice de
intencdo de compra. Provavelmente o baixo indice de intengdo de compra se deve
ao fato de ser um produto novo e diferenciado em relagéo ao habito de consumo dos
avaliadores.
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S06 compraria isso se fosse forgado

Sé compraria se ndo pudesse escolher outro
produto

Raramente compraria

N&o gosto disso, mas compraria ocasionalmente

Compraria se estivesse acessivel, mas ndo me
esforcaria para isto

Gosto disto e compraria de vez em quando
Compraria frequentemente

Compraria muito frequentemente

Compraria sempre que tivesse oportunidade

o
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Figura 2: Frequéncia de resposta dos avaliadores em relacdo a intencdo de compra
do biscoito de bergamota.

4. CONCLUSOES

O aspecto nutricional e o enfoque a saude do individuo é uma necessidade
atual do mercado. Sendo assim, a elaboracdo de novos produtos alimenticios que
apresentem formulacbes diferenciadas € uma estratégia para incorporacdo da
bergamota na dieta alimentar dos brasileiros.

Dessa forma, conclui-se, que o0 processamento do biscoito de bergamota
contribui, satisfatoriamente, como uma nova alternativa de consumo, de maneira a
minimizar perdas e buscar dietas alternativas e mais atrativas.
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