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1. Introducéo

Nos ultimos anos, os consumidores procuram por alimentos mais praticos e nesse
contexto os produtos congelados estdo se destacando cada vez mais, devido a sua praticidade,
conveniéncia, agilidade e flexibilidade na producdo. (BROGNOLI, 2010). A area de
congelados também se distingue pela sua diversidade em que se pode mencionar os produtos
feitos com farinhas especiais, como de aveia e banana verde. (GOTKOSKI et al, 2005).
Seguindo este conceito, a farinha de taro (Colocasia esculenta) apresenta um alto teor de
vitaminas, carboidratos, proteinas, fibras e minerais e pode ser amplamente utilizada na
industria alimenticia, como na producdo de biscoitos, visando o0 aproveitamento de

materias-primas regionais. (ALFLEN, 2014).

2. Objetivos
Os objetivos do presente trabalho foram analisar os efeitos da adicao de farinha de taro
(Colocasia esculenta) e do armazenamento congelado nos parametros de qualidade dos

biscoitos.



UFFS - CAMPUS CHAPECO 2)

17 e 18 de Outubro de 2016 ._l! F_F5

CIENCIA E TECNOLOGIA TRANSFORMANDO A SOCIEDADE
3. Metodologia
3.1. Elaboracéo do Produto

Foram elaboradas duas formulacdes de biscoito, uma controle com 100% farinha de
trigo e uma com substituicdo parcial de farinha de trigo por 30% de farinha de taro. A
producéo da farinha de taro, as formulacdes e a metodologia para a elaboragéo dos biscoitos
basearam-se em ALFLEN (2014).

Para a massa que foi congelada, a mesma foi moldada em forma de bola e congelada
em freezer com congelamento rapido até o centro geométrico atingir -18 °C. As massas foram
armazenadas congeladas por 60 dias. Para o tempo “0” (sem congelar), a massa foi estendida
e 0s hiscoitos foram moldados com o auxilio de uma forma circular com 6 cm de didmetro
com 1 cm de espessura, medidos com paquimetro digital e colocados em forma de aluminio.
Os biscoitos foram submetidos ao forneamento a 200 °C por 18 min em forno elétrico
pré-aquecido por 15 min. Ap6s o0 assamento, os biscoitos foram esfriados em temperatura
ambiente e em seguida as analises foram realizadas. Para o tempo 60 dias, as massas foram
descongeladas a temperatura ambiente por 1h e o mesmo procedimento descrito

anteriormente foi realizado.

3.2. Anélises Fisicas e Escore Tecnologico

Foi determinado o fator de expansdo (FE), como uma relagdo do didmetro pela altura
dos biscoitos assados (GUPTA et al., 2011). Para o volume especifico (VE) (mL/g), foram
determinados a massa (g) e o volume (mL) dos biscoitos assados pelo método de
deslocamento de sementes de paingo. Os biscoitos também foram avaliados utilizando um
escore tecnoldgico descrito por Neitzel (2006) com modificagfes. Os dados foram analisados
por ANOVA e teste de Tukey (p < 0,05), utilizando ASSISTAT.

4. Resultados e Discussao
Os resultados referentes ao fator de expanséao, volume especifico e escore tecnoldgico
dos biscoitos controle (100% farinha de trigo) e biscoito com farinha de taro no tempo “0”

(sem congelar) e no tempo 60 dias, estdo apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1: Parametros de qualidade do biscoito controle e biscoito com taro no tempo de 0 (sem congelar) e

60 dias de armazenamento congelado.

Armaz. (dias) Tratamento *FE **VE (mL/g) Escore tecnoldgico
0 Biscoito Controle 4,5+0,1° 1,3£01° 30
0 Biscoito com taro 54 +0,1° 1,4+0,1° 30
60 Biscoito Controle 4,3+0,2° 1,4+01° 30
60 Biscoito com taro 4,7+0,1° 1,0+0,1° 30

*FE: Fator de expansdo (diametro/altura). **VE: Volume especifico (volume/massa).
Fonte: Elaborada pelos autores.

De acordo com a tabela acima, foi observado no tempo “0” que a adi¢do de farinha de
taro aumentou o FE dos biscoitos. Isso esta relacionado a um menor crescimento (altura) dos
biscoitos, pois a farinha de taro ndo contém a proteina gluten a qual é responsavel pela
extensibilidade da massa, além de apresentar um alto teor de fibras, caracteristicas que afetam
0 crescimento dos biscoitos, rendendo biscoitos com menor altura, ou seja, maior FE. Porém,
0s biscoitos que tiveram a massa armazenada congelada por 60 dias, tiveram o mesmo FE que
0 biscoito controle sem congelar.

Para o volume especifico, os biscoitos com taro congelados por 60 dias tiveram o
menor valor, que também pode ser explicado pelo uso da farinha de taro e pelo congelamento
da massa. Ndo houve diferenca no escore tecnologico dos biscoitos, mostrando que o0s

mesmos podem ser congelados por 60 dias sem alteragdo da uniformidade, textura e sabor.

5. Conclusao

A adicdo da farinha de taro reduziu o crescimento dos biscoitos no tempo “0” e o
volume especifico no tempo “60”. Porém, a adicdo do taro e o congelamento da massa nao

prejudicaram o escore tecnoldgico dos produtos finais elaborados.
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