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O objetivo deste trabalho foi preparar biscoitos integrais com farinha
e Oleo da polpa de abacate e avaliar os produtos quanto as suas
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais. A polpa de abacates
da variedade Margarida foi desidratada, prensada a frio para
extracdo do 6leo e triturada para producao da farinha. Nas cinco
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parcialmente a farinha integral e a manteiga por farinha de polpa
de abacate e 6leo de abacate em diferentes propor¢des. A polpa
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similares as descritas na literatura e a farinha obtida da polpa dos
abacates mostrou caracteristicas semelhantes as farinhas de trigo
convencional e integral. Os biscoitos elaborados com farinha e 6leo
de abacate apresentaram maiores teores de acidez e umidade que
a formulacé@o padrdo e as formulagdes com maiores contetdos de
farinha de abacate evidenciaram maior concentracdo de minerais e
fibras. A analise sensorial demonstrou boa aceitagdo dos biscoitos,
no entanto as formulagdes com menores proporgdes de farinha e
Oleo de abacate apresentaram melhores caracteristicas sensoriais.
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1 INTRODUCAO

O abacate (Persea americana), fruto tropical e subtropical, € originario da América Central,
mais especificamente da Guatemala, Antilhas e México. A polpa desse fruto representa 70 % de
sua massa total e contém elevados teores de lipidios. O abacate apresenta em média 6,94 g de
carboidratos; 17,34 g de lipideos; 2,08 g de proteinas; 2,72 g de fibras e 70,92 g de 4gua em
100 gramas de polpain natura (ROCHA, 2008; DAIUTO et al., 2010). Esse fruto tem sido reconhecido
por seus beneficios a salde, especialmente em funcédo dos compostos presentes na fracéo lipidica,
como acidos graxos 6mega, fitoesterois, tocoferois e esqualeno (DING, 2007; DOS SANTOS et al.,
2012; BERASATEGI et al., 2012).

Pesquisa realizada no México divulgou que 45 voluntarios que ingeriram abacate
diariamente, durante uma semana, apresentaram queda média de 17 % na taxa de colesterol do
sangue. Esses indicios podem estar associados a composi¢cdo de acidos graxos émega 9 (n-9)
presente nesse fruto, 0s quais parecem apresentar efeitos benéficos para a satde do consumidor
em relacdo a prevencdo de doencas cardiovasculares, em particular na substituicdo de alimentos
que contenham gorduras de origem animal (TANGO, CARVALHO e SOARES, 2004; BORGES e
MELO, 2011).

O abacate destaca-se sob o ponto de vista nutricional devido ao elevado valor cal6rico que
apresenta, bastante superior a maioria das frutas. Tal fato se deve ao alto teor de matéria graxa
desse fruto, rica em acidos graxos monoinsaturados, especialmente o oleico, e o baixo contetdo
de &cidos graxos saturados. Essa caracteristica, somada a sua riqueza em vitaminas E, C, B6,
-caroteno e potassio o tornam interessante para o consumo direto na dieta humana (OZDEMIR e
TOPUZ, 2004).

Segundo Tango, Carvalho e Soares (2004), o 6leo do abacate pode ser utilizado para
fins alimenticios, tendo porém como obstaculo para obtencdo do conteudo lipidico o alto teor de
umidade, que afeta o rendimento da extracao. Para aumentar esse rendimento torna-se necessaria
a secagem do material, 0 que pode elevar o custo do processo. Esse 6leo tem sido muito usado
em cosméticos e sua matéria insaponificavel explorada em aplicagbes farmacéuticas com fins
terapéuticos, dermatolégicos ou medicinais (MOSTERT et al., 2007; DING, 2007).

O residuo da polpa, oriundo do processo de extragdo, gera acumulo de material fibroso
nas industrias de beneficiamento, elevando os custos para sua remogédo. Entretanto, o alto teor de
fibras desse subproduto permite que a farinha resultante da extracao do 6leo possa ser utilizada na
elaboracao de produtos de panificacéo (biscoitos e pades) e massas alimenticias. Nesse sentido, 0
desenvolvimento de produtos a base de abacate, além de representar novas opgdes ao consumo
dessa fruta, pode propiciar alternativas alimentares associadas aos beneficios das fibras ao
organismo (CANCIAM, SANTOS e OLEGARIO, 2008).

O objetivo deste trabalho foi elaborar biscoitos integrais utilizando a farinha da polpa de
abacate Margarida, oriunda do processo de extracao lipidica e o 6leo dessa fruta a fim de produzir
alimento com alto valor nutricional e caracteristicas benéficas ao organismo. Mais especificamente,
pretendeu-se extrair o 6leo da polpa desidratada; elaborar farinha a partir do residuo originado;
preparar diferentes formulacées de biscoitos; avaliar as caracteristicas fisico-quimicas da polpa,
da farinha, do dleo obtido e dos produtos elaborados a partir do abacate, bem como identificar as
caracteristicas sensoriais dos biscoitos produzidos e sua aceitacdo pelos consumidores.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 MATERIAL

Obteve-se abacate da variedade Margarida em estadio de maturacéo incompleto, sendo a
matéria-prima mantida sob armazenamento a temperatura ambiente (28 °C + 1 °C) até alcancar o
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ponto ideal de maturacéo (7 e 8 °Brix), avaliado pelo teor de sélidos sollveis da polpa e pela textura
do fruto.

A escolha do abacate da variedade Margarida fundamentou-se em sua disponibilidade
no mercado brasileiro, sendo essa variedade produzida na entressafra entre os meses de julho
e novembro (OLIVEIRA et al., 2013), culminando com o periodo de execuc¢do deste experimento.
Ainda, pesquisas prévias conduzidas por Salgado et al. (2008) indicam que essa variedade
apresenta elevado percentual em polpa, constituindo excelente matéria-prima para a extracao
do dleo.

Os ingredientes utilizados no desenvolvimento das formulagBes de biscoito (farinha de trigo
integral, farinha de aveia, manteiga, acicar mascavo, ovos, fermento em pd, sal e raspas de laranja)
foram adquiridos em supermercado da cidade de Medianeira (PR) e conduzidos aos laboratérios
do Bloco de Tecnologia em Alimentos da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, campus
Medianeira. A Tabela 1 apresenta os ingredientes utilizados na elaboracao da formulacdo padréo
com 0s respectivos percentuais empregados para o preparo dos biscoitos integrais.

TABELA 1 - FORMULAGAO PADRAO DOS BISCOITOS INTEGRAIS

INGREDIENTES %
Farinha de Trigo Integral 45,49
Farinha de Aveia 5,05
Manteiga 22,97
Aclcar Mascavo 18,38
Ovos 6,89
Fermento em po 0,69
Sal 0,29
Raspas de Laranja 0,23

Para a extracdo dos lipidios, pelo método de Soxhlet, empregou-se éter de petréleo
99 % (Synth, Sao Paulo, Brasil) e para as determinagdes fisico-quimicas reagentes de grau analitico.
Durante o preparo da polpa de abacate para secagem utilizou-se acido citrico (Vetec, Rio de Janeiro,
Brasil) como antioxidante.

2.2 INSTRUMENTAGAO

Para os experimentos e analises foram utilizados os seguintes equipamentos: estufa de
circulacdo de ar (Quimis, modelo Digi Mec), forno mufla (Forlab), prensa mecénica com capacidade
para 1 kg de amostra (Marconi), refratbmetro de Abbé (Atago, marca n-1), medidor de atividade
agua (AqualLab®, modelo 4TE, 4TEV, DUO); bloco digestor de nitrogénio (Marconi, modelo MA-
851), destilador de proteinas (Tecnal, modeloTE-03611) e moinho de facas (Solab, modelo SL31).

2.3 PREPARO DAAMOSTRA

Os abacates da variedade Margarida foram selecionados quanto a avarias, lavados em
agua clorada contendo 100 mg.L?! de cloro ativo durante 15 minutos e enxaguados em agua
corrente. Seguiram-se as etapas de pesagem, corte, despolpamento e nova pesagem.

A polpa de abacate, submergida em solugéo de acido citrico a 1 % durante 15 minutos, foi
triturada e conduzida a secagem em estufa com circula¢é@o de ar.
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2.4 PESO PERCENTUAL DO ABACATE IN NATURA

Realizou-se a pesagem de 30 frutos inteiros, da polpa e dos carogos obtidos e efetuou-se
o calculo do peso médio da fruta inteira e de suas partes em separado, expressando os resultados
em percentual de acordo com Salgado et al. (2008).

2.5 EXTRAGCAO DO OLEO DA POLPA DE ABACATE

Para extracado do 6leo de abacate, a polpa foi submetida @ secagem em estufa a 60 °C
com ventilagéo de ar durante 36 horas até atingir umidade entre 11 e 12 %, sendo posteriormente
prensada em prensa mecanica, sob a for¢ca de 9 t, em temperatura ambiente. O éleo obtido, escoado
pelo dispositivo coletor da prensa, foi recolhido em béquer e imediatamente acondicionado em
embalagens de vidro &mbar, e encaminhado as analises fisico-quimicas. A secagem da polpa foi
acompanhada a cada 2 horas por intermédio de amostra representativa, sendo observada a perda
de massa em relagao a amostra in natura.

2.6 PREPARO DA FARINHA DA POLPA DE ABACATE

O residuo da polpa de abacate, apds a extragao do dleo, foi triturado em moinho de facas,
obtendo-se farinha com granulometria de 65 mesh.

A farinha foi acondicionada em embalagens de polietileno de alta densidade e submetida
as analises fisico-quimicas.

2.7 ELABORAGAO DOS BISCOITOS

Para a producao dos biscoitos foram avaliados os efeitos das seguintes variaveis na
substituicdo parcial da farinha de trigo e da manteiga: quantidade de farinha e éleo da polpa de
abacate, que variaram entre 10 e 50 % (m/m) e entre 2,5 e 7,5 % (m/m), respectivamente. A escolha
desses percentuais de farinha e 6leo baseou-se em pré-testes, estando indicadas na Tabela 2 as
informacdes referentes as formulagdes de biscoito integral desenvolvidas.

TABELA 2 - PLANEJAMENTO FATORIAL DOS BISCOITOS COM
FARINHA E OLEO DE ABACATE

Tratamento Farinha de Abacate (% m/m) Oleo de abacate (% m/m)
1 10 2,5
2 50 2,5
3 10 7,5
4 50 7,5
5 —

T,=10 % Farinha da polpa e 2,5 % Oleo de abacate; T,=50 % Farinha da polpa e 2,5 % Oleo de abacate; T,=10 % Farinha
da polpa e 7,5 % Oleo de abacate; T, = 50 % Farinha da polpa e 7,5 % Oleo de abacate; T, = Tratamento Padr&o.

Os biscoitos foram elaborados realizando-se a mistura dos ingredientes, o amassamento, a
moldagem, o cozimentodamassa (185°C/7 minutos) e oresfriamento, seguido pelo acondicionamento
e a armazenagem.
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2.8 ANALISES

2.8.1 Analises Fisico-Quimicas

As avaliagbes fisico-quimicas foram realizadas conforme o Instituto Adolfo Lutz (1985) e os
carboidratos determinados de acordo com a RDC 360 da ANVISA (BRASIL, 2003), sendo expressas
as médias das triplicatas.

Para a avaliagdo da farinha da polpa de abacate e das formulag¢des de biscoito executaram-
se as analises de acidez total titulavel, umidade, cinzas, proteinas, lipidios, fibras e carboidratos. Na
polpa in natura foram efetuadas as analises mencionadas, com excec¢éo de fibras e carboidratos,
além das analises de sdlidos soluveis totais (°Brix), pH e relagdo acidez total titulavel e sélidos
soluveis totais (ATT/SST). Realizou-se também a analise de atividade de agua, considerando a faixa
de temperatura entre 15-25 °C. Determinou-se no 6leo de abacate o indice de acidez, o indice de
saponificagao e o indice de peréxidos.

2.8.2 Anélise Sensorial dos Biscoitos Integrais

As formulagdes foram avaliadas no mesmo dia da elaboragao dos biscoitos. A disposi¢ao
das amostras seguiu delineamento em blocos incompletos ao acaso (t = 5, k = 2, r = 4), de acordo
com Hinkelmann e Kempthorne (1994), utilizando-se 30 julgadores néo treinados.

Cadajulgador recebeu um biscoito de cada tratamento em prato descartavel, codificado com
numeros de 3 digitos de forma aleatdria. Os consumidores utilizaram agua destilada, a temperatura
ambiente (20 + 2 °C) entre as amostras para limpeza do palato. Avaliaram-se os atributos sabor, cor,
textura, aroma e impressao global, utilizando escala heddnica de 9 pontos, tendo por extremos as
expressoes “desgostei muitissimo” (1) e “gostei mutissimo” (9).

Determinou-se o indice de aceitabilidade (IA), mediante a expressao: IA (%) = A x 100/B,
em que A = nota média obtida para o produto, e B = nota maxima dada ao produto. O IA com boa
repercusséo tém sido considerado = 70 % (MONTEIRO, 1984).

2.8.3 Andlise Estatistica

Os resultados do Planejamento Experimental foram submetidos a analise de efeitos
empregando-se o software STATISTICA 7.0 (STATSOFT, 2004). Nos dados da avaliagao sensorial
aplicou-se analise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey, ao nivel de 5 % de probabilidade,
utilizando o mesmo programa estatistico.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 PESO PERCENTUAL DO ABACATE IN NATURA

Os frutos da variedade Margarida apresentaram peso médio de 735 g, mostrando expressivo
rendimento em polpa (78,11 %). O carogo representou 12,49 % do fruto e a casca 9,40 %. Os
valores obtidos para a polpa do abacate Margarida superaram os dados divulgados por Salgado et
al. (2008) e Barbosa et al. (2010) que observaram valores de 66,0 % e 70,8 %, respectivamente,
para polpa de abacate da mesma variedade.

3.2 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DA POLPA, FARINHA E OLEO DE ABACATE

A legislagéo brasileira ndo apresenta limites minimos e maximos para a composi¢ao da
polpa de abacate, sendo utilizados dados comparativos da literatura para a discussao dos resultados
obtidos. A composicao da polpa de abacate in natura consta da Tabela 3.

O teor de solidos soluveis representa bom indicativo do ponto de maturacao de frutos,
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sendo que valor superior a 7,0 (encontrado neste trabalho) pode ser considerado adequado para
realizacdo da secagem da polpa (DOS SANTOS et al., 2012).

TABELA 3 - COMPOSIGCAO DA POLPA DE ABACATE IN NATURA DA
VARIEDADE MARGARIDA

Anélise Dados Obtidos Literatura*

Sdlidos Soluveis Totais (°Brix) 7,33 -
pH 7,52 -
Acidez Total Titulavel (%) 0,93 -
ATT/SST 0,13 -

Umidade (%) 84,15 83,80

Cinzas (%) 0,90 0,50
Lipidios (%) 7,59 8,4
Proteinas (%) 1,71 1,2
Atividade Agua (Aw) 0,9984 -

*Tabela de Composicado de Alimentos —TACO (UNICAMP, 2006)

Valor de pH préximo a neutralidade (7,52) e a baixa acidez do fruto (0,93 %) demonstram
que o abacate pode ser consumido, tanto em preparagdes doces como salgadas (KOLLER, 1992).
Arelacdo ATT/SST (0,13) também corrobora essa afirmacao.

O valor encontrado para umidade do abacate ficou préximo ao descrito pela TACO
(UNICAMP, 2006), mostrou-se pouco superior ao obtido por Moreno et al. (2003) (77,3 %) e bastante
superior ao mencionado por Salgado et al. (2008) para a mesma variedade (58,35).

A atividade agua da polpa de abacate in natura foi verificada em trés (3) diferentes porgbes
da amostra, ou seja, préximo ao carogo, entre o carogo € a casca e proximo a casca. A média das
determinacgdes (0,9984) indicou que a agua livre representa grande parte do conteudo de umidade,
o que torna a polpa in natura altamente susceptivel a sofrer alteragbes microbiolodgicas.

Os resultados de cinzas e proteinas do abacate foram superiores aos descritos pela TACO
(UNICAMP, 2006), sendo ambos os componentes encontrados em maiores teores por Moreno et al.
(2003) (1,6 % para proteina e 1,3 % para cinzas). Também o valor proteico descrito por Salgado et
al. (2008) para abacates Margarida foi superior (2,54 %). Contudo, Francisco e Baptistella (2005)
relataram que abacates apresentam valores de 1 a 3 % de proteina dependendo da variedade.

O valor observado para lipidios manteve-se proximo ao descrito pela TACO (UNICAMP,
2006), mas inferior aos encontrados por Salgado et al. (2008), Crizel et al. (2008) e Moreno et al.
(2003) que relatam quantidades de 26,31 %, 29,00 % e 15,80 %, respectivamente, em polpa de
abacate da variedade Margarida. Essas diferengas, provavelmente, sdo devidas as variagdes nos
teores de umidade da polpa in natura.

A farinha de abacate mostrou alto conteudo de fibras (24,99 %), superior ao de farinhas
elaboradas com residuos de acerola e umbu (ABUD e NARAIN, 2009). Esse fato é interessante,
tendo em vista os beneficios das fibras ao organismo humano. Por outro lado, o teor de carboidratos
relativamente baixo (16,49 %) néo influencia de forma expressiva o valor caldrico da farinha.

A farinha obtida da polpa de abacate (Tabela 4) revelou alto valor de acidez (3,54 %), que
pode estar relacionado com o alto teor de lipidios ainda presente na farinha (37,50 %). Durante a
extracao do dleo realizou-se somente a prensagem mecanica da polpa desidratada, sem a lavagem
com solvente para retirada dos lipidios residuais, o que permite maior teor de lipidios na farinha
(DOS SANTOS et al., 2012). Além disso, a redugdo no teor de umidade da farinha promoveu a
concentragado desse componente. Para Marini, Gutkoski e Elias (2007), outro fator importante para
manter o indice de acidez em niveis aceitaveis envolve a inativagdo de enzimas como as lipases, as
quais produzem acidos graxos livres que podem contribuir para a elevagao da acidez. Os mesmos
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autores citam que a redugao na atividade lipolitica inicia-se a 60 °C, entretanto temperaturas mais
elevadas (105 °C) apresentam maior efeito sobre lipases. Assim, considerando as condi¢cbes de
secagem utilizadas neste estudo pode ter ocorrido apenas inativagéo parcial dessas enzimas, tendo
em vista os valores elevados de acidez observados.

TABELA 4 - COMPOSICAO DA FARINHA DA POLPA DE ABACATE
DA VARIEDADE MARGARIDA

Determinacfes Dados Obtidos Farinha de Trigo  Farinhade Trigo  Farinha de Trigo**
Tipo 1* Integral*

Tiavel (%) 354
Umidade (%) 11,52 Max.15,0 Max.15,0 13
Cinzas (%) 0,90 Max. 0,8 Max.2,5 0,8
Lipidios (%) 37,50 --- - 1,4
Proteinas (%) 8,6 Min.7,5 Min.8,0 9,8
Fibras (%) 24,99 - - -
Carboidratos (%) 16,49 - - -
Atividade Agua (Aw) 0,4577

*Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade da Farinha de Trigo (BRASIL, 2005).
* *Tabela de Composigéo de Alimentos — TACO (UNICAMP, 2006)

Quanto ao percentual de cinzas da farinha, os dados aproximaram-se ao estabelecido para
farinha de trigo, enquanto para a umidade e proteinas os resultados enquadraram-se nos valores
preconizados pela legislagdo vigente para farinhas de trigo (BRASIL, 2005).

Areducao da umidade da polpa para a extragao do 6leo resultou em expressivo decréscimo
da atividade de agua da farinha da polpa, pois boa parte da agua livre e da agua combinada foram
eliminadas durante a secagem.

A acidez do ¢leo (3,26 mg KOH.g"), obtido por prensagem a frio da polpa desidratada,
estava de acordo com o valor indicado pela legislagdo (BRASIL, 2005) para 6leos prensados a
frio ndo refinados, com limite maximo de 4,0 mg KOH.g". Ja o indice de saponificagdo encontrado
(187,86 mg KOH.g") aproximou-se muito do resultado determinado por Salgado et al. (2008), ou
seja, 184,10 mg KOH.g". A presenca de peroxidos ndo foi detectada na amostra de 6leo analisada,
podendo-se considerar que o teor desses compostos estava abaixo do limite de detec¢gdo do método
utilizado (titulométrico).

3.3 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DAS FORMULACOES DE BISCOITO INTEGRAL

A acidez total titulavel das formulagées de biscoito integral foi significativamente maior
para aquelas contendo farinha de abacate (Tabela 5). Considerando a elevada acidez da farinha de
abacate (3,54 %), sua adicdo na formulagéo do biscoito influenciou o aumento desse parametro.
Entre as diferentes formulagdes contendo farinha e 6leo de abacate, os resultados de acidez nao
mostraram diferenga estatisticamente significativa. Todas as formulagdes apresentaram dados acima
do estipulado pela legislagao, inclusive a padrédo, o que evidencia que a farinha e o 6leo de abacate
nao foram os Unicos responsaveis pela elevada acidez do produto. Assim, deve-se considerar a
possivel influéncia da adicao de raspas de laranja nas formulagdes desenvolvidas.
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Com relagdo a umidade, a formulagdo padrao apresentou valores significativamente
inferiores as demais, sendo que apenas essa e a formulagao T, (50 % farinha de abacate e 2,5 % de
Oleo de abacate) se enquadram na faixa preconizada pela legislagdo. O maior contetdo de lipidios
da farinha de polpa de abacate pode ter promovido certo grau de emulsificacado da agua, dificultando
sua evaporacao durante a coccao dos biscoitos. Apesar de estatisticamente as diferengcas nao
serem significativas, as formulagbes contendo maiores quantidades de 6leo de abacate (T, e T,)
apresentaram tendéncia de elevagdo de umidade emrelagéoaT, e T,, sugerindo que a emulsificagéo
ocorreu em maior grau nas primeiras.

A formulagéo padréo apresentou o menor valor (0,2623) de atividade agua (Tabela 5), ja
entre as formulacdes adicionadas de farinha e 6leo de abacate as diferencas ndo foram expressivas.
Novamente o possivel efeito de emulsificacdo, em certa medida, reduziu o teor de agua livre nos
biscoitos.

As formulagdes com maior proporgéo de farinha de polpa de abacate (T, e T,) mostraram
valores de cinzas significativamente maiores que as demais, indicando o beneficio da adi¢ao
da farinha de abacate para enriquecer o produto com minerais. Ferro, potassio e zinco séo
mencionados como importantes minerais encontrados na polpa do abacate (SALGADO et al.,
2008).

O percentual de lipidios se elevou com o aumento da proporgao de 6leo de abacate na
formulagdo do biscoito, sendo que T, e T, (contendo 7,5 % de dleo de abacate) apresentaram
valores significativamente maiores que as demais. Por outro lado, ndo se observou efeito da adi¢cao
de farinha de abacate em qualquer das propor¢des utilizadas nesse parametro, ja que o teor de
lipidios de T, e T, n&o diferiu do obtido para a padréo.

O teor de proteinas diminuiu significativamente com a substituicdo da farinha de trigo
integral pela farinha de polpa de abacate, fato que se explica pela menor concentracao de proteinas
dessa farinha em relagéo a de trigo.

As amostras mostraram diferencas significativas quanto as fibras, sendo maior conforme
maior a adicdo da farinha de abacate, fato justificado pela elevado teor de fibras da farinha de
abacate.

O teor de carboidratos foi significativamente maior nas formulagbes padrdo e T,, com
menor grau de adi¢ao de farinha e 6leo de abacate. Verificou-se pequena redugédo do percentual
de carboidratos nessa formulagao, ficando o teor desse componente estatisticamente igual ao da
formulagéo controle (T,).

3.4 ANALISE SENSORIAL DAS FORMULAGOES DE BISCOITO INTEGRAL

Os resultados obtidos na avaliagdo sensorial mostraram que a cor dos biscoitos variou
significativamente (Tabela 6), principalmente em relagdo a formulagcéo padrao. Esse fato sugere que
a farinha de abacate proporcionou coloragdo mais escura, influenciando a cor dos biscoitos com
maior proporcao desse ingrediente. Somente o biscoito com menores teores de farinha e 6leo de
abacate (T,) ndo diferiu da cor da formulagao padréo (T,).

Em relagéo ao sabor, novamente a formulagéo T, foi a Gnica que n&o diferiu da padréo (T,),
sendo essas as melhores classificadas nesse atributo. Verificou-se que maiores teores de farinha e
Oleo de abacate influenciaram negativamente o sabor dos biscoitos.

Quanto ao aroma, as formulag¢des nao diferiram significativamente entre si, demonstrando
que a adicao da farinha e do 6leo de abacate em qualquer das proporcdes testadas nao influenciou
a impressao dos consumidores.

No que se refere a textura, foram verificadas algumas diferengas significativas entre as
formulagdes, sendo que a T, com maiores teores de farinha e 6leo de abacate recebeu a menor
nota. Uchda (2007) também relatou diminui¢cdo da nota na avaliagao sensorial da textura de biscoitos
com maior adigao de residuo de caju.
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TABELA 6 - AVALIACAO DOS ATRIBUTOS SENSORIAIS DAS
FORMULACOES DE BISCOITO INTEGRAL

Atributos Sensoriais

Formulagdes Cor Sabor Aroma Textura Avaliacdo
Global

T, 6,83+1,272  7,17+1,472 7,251,142 7,33+1,43" 7,58+0,902

T, 5,25+1,14>  5,50+1,78° 7,08+1,68°2 8,08+0,90° 6,33+1,55°

T, 5,67+1,15°  5,83+1,34° 7,08+1,242 7,67+0,78° 7,08+0,902

T, 4,50+1,31° 4,75+1,9° 5,92+2,272 6,17+1,70° 5,17+1,80¢

T 8,250,872  7,83+1,19° 7,081,512 7,920,792 7,751,052

5

T,=10 % Farinha qa polpa e 2,5 % Oleo de abacate; T,=50 % Farinha de) polpa e 2,5 % Oleo de abacate; T,=10 % Farinha
da polpa e 7,5 % Oleo de abacate; T, = 50 % Farinha da polpa e 7,5 % Oleo de abacate; T, = Tratamento Padr&o.
Médias seguidas pela mesma letra na coluna nao diferem entre si pelo Teste de Tukey (P<0,05).

Na avaliagdo global, as formulagdes padrdo e com menores conteludos de farinha e
6leo de abacate (T, e T,) obtiveram maiores notas, revelando elevado indice de aceitabilidade
(86,30 % e 80,37 % respectivamente). Somente a amostra T, (biscoito contendo 50 % farinha
de polpa de abacate e 7,5 % o6leo de abacate) mostrou indice de aceitabilidade inferior a 70 %
(68,49 %), indicando menores possibilidades de aceitagdo no mercado (MONTEIRO, 1984).

As amostras padréo, T,, T, e T, enquadraram-se entre as descrigdes sensoriais “gostei
ligeiramente” a “gostei muito”, enquanto que o T, classificou-se entre ‘“indiferente” e “gostei
ligeiramente”.

O uso de processo de extragdo do dleo da polpa mais eficiente e a neutralizagdo do d6leo
obtido podem favorecer as caracteristicas sensoriais dos produtos elaborados com essas matérias-
primas. Essa hipétese esta sendo testada em novos trabalhos deste grupo de pesquisa.

4 CONCLUSAO

Os abacates da variedade Margarida apresentam tamanho grande, com bom rendimento
em polpa (aproximadamente 78 % em relacdo a massa total do fruto). As caracteristicas fisico-
quimicas da polpa enquadraram-se nas faixas divulgadas na literatura. Ja a farinha obtida apresentou
elevado teor de lipidios em fungao do processo de extragdo por prensagem mostrar baixa eficiéncia,
resultando em elevada acidez da farinha. Por outro lado, pode ser considerado como positivo o
expressivo teor de fibras encontrado, dada a funcionalidade desse componente. Quanto aos demais
parametros avaliados, a farinha de abacate mostrou-se similar as farinhas de trigo convencional e
integral.

O dleo da polpa de abacate apresentou caracteristicas adequadas quanto aos quesitos
avaliados.

As caracteristicas fisico-quimicas dos biscoitos elaborados com farinha e éleo de abacate
foram afetadas pelo expressivo teor de lipidios da farinha e sua elevada acidez. O uso de processo
de extracdo do 6leo mais eficiente e sua neutralizagao poderiam beneficiar os produtos. Contudo, a
elaboracao dos biscoitos com o residuo da polpa oriunda da extracdo do 6leo mostrou-se viavel, ja
que trés das quatro formulagdes testadas foram bem aceitas sensorialmente.

As caracteristicas sensoriais do produto foram favorecidas pelo menor grau de substituicao
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da farinha integral e manteiga por farinha de polpa de abacate e 6leo de abacate.

Os resultados produzidos indicam novas possibilidades de utilizagao do abacate e devem
servir de base para novas pesquisas que resultem em produtos sensorialmente aceitos e com
potencias efeitos benéficos a saude dos consumidores.

ABSTRACT

PREPARATION OF WHOLE COOKIE USING AVOCADO PULP FLOUR AND OIL

The objective of this work was to prepare biscuits using whole flour and oil of avocado pulp and evaluate their
physicochemical and sensory characteristics. Thus the pulp of the avocado (Margarida variety) was dehydrated,
cold pressed to extractthe oiland ground for flour production. In five of the cookies formulations prepared, exception
made to control standard formulation, butter and whole wheat flour were partially substituted by avocado pulp
and avocado oil in different proportions. The pulp of avocado (Margarida variety) in general, presented similar
characteristics to those described in the literature, while the flour obtained from the pulp presented similarity to the
characteristics of conventional and whole wheat flour. Cookies prepared with flour and avocado oil showed higher
levels of acidity and moisture that the standard formulation, while the formulations containing higher amounts of
avocado flour had higher concentration of minerals and fibers. The sensory evaluation revealed good acceptance
of cookies, however the formulations with lower proportions of avocado flour and oil presented the best sensory
characteristics.

KEY-WORDS: WHOLE COOKIES; AVOCADO; AVOCADO OIL; AVOCADO PULP FLOUR.
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