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RESUMO
O biscoito € um alimento consumido amplamente em todo o mundo, seu preparo é
simples, e se da pela mistura de farinha, agucar e gordura. A farinha de trigo € a
mais utilizada na receita, porém pode ser substituida por diversas outras farinhas,
incluindo aquelas derivadas das plantas alimenticias ndo convencionais (PANC). As
PANC sao plantas que podem ser utilizadas na alimentagdo, em sua integra ou
como parte de preparagdes diversas. Neste estudo foi desenvolvido uma farinha a
partir das folhas do Zanthoxylum rhoifolium (Lam.) também conhecido como
limdozinho, planta presente no Brasil, que ndo apresenta toxicidade em células
humanas. O objetivo deste estudo foi desenvolver e analisar as caracteristicas
fisico-quimicas de duas formulagdes de biscoitos com diferentes concentragdes da
farinha das folhas do limaozinho e avaliar a diferenca de suas caracteristicas,
quando comparadas a uma formulacdo sem a adigao da farinha. Para este fim foram
desenvolvidas trés formulagdes de biscoitos, FC formulagdo controle, sem adigao da
farinha do limaozinho; B5 com adicdo de 5% da farinha das folhas do limaozinho e
B10 com adigdo de 10% da farinha. Foram realizadas analises fisico-quimicas de
cinzas, umidade, atividade de agua, pH, acidez, carboidratos, lipideos e proteinas.
Foi observado diferenga significativa em todos os parametros da formulagdo B10 em
comparagao com a FC, entre a B5 e a B10 houveram diferengas nos parametros de
pH, acidez, carboidratos, lipideos e proteinas, entre B5 e FC houveram diferencas
significativas entre todas as analises exceto proteinas. A adigdo da farinha das
folhas do limaozinho, provocou alteragcdes em todos os parametros avaliados, e com
mais intensidade na formulagdo com maior quantidade da farinha, o que traz

potencial de enriquecimento de produtos para a farinha analisada neste estudo.

Palavras-chaves: Mamica-de-porca, PANC, Panificagao.



ABSTRACT

Biscuits are a food widely consumed around the world, their preparation is simple
and is made by mixing flour, sugar and fat. Wheat flour is the most used in the recipe,
but it can be replaced by several other flours, including those derived from
unconventional food plants (PANC). PANC are plants that can be used in food, in
their entirety or as part of various preparations. In this study, a flour was developed
from the leaves of Zanthoxylum rhoifolium Lam., also known as lemonzinho, a plant
present in Brazil, which does not present toxicity in human cells. The objective of this
study was to develop and analyze the physicochemical characteristics of two biscuit
formulations with different concentrations of lemon leaf flour and evaluate the
difference in their characteristics, when compared to a formulation without the
addition of flour. For this purpose, three biscuit formulations were developed: FC
control formulation, without addition of lemon flour; B5 with the addition of 5% lemon
leaf flour and B10 with the addition of 10% flour. Physicochemical analyzes of ash,
humidity, water activity, pH, acidity, carbohydrates, lipids and proteins were carried
out. A significant difference was observed in all parameters of the B10 formulation
compared to FC, between B5 and B10 there were differences in the parameters of
pH, acidity, carbohydrates, lipids and proteins, between B5 and FC there were
significant differences between all analyzes except proteins. The addition of lemon
leaf flour caused changes in all evaluated parameters, and with more intensity in the
formulation with a greater quantity of flour, which brings potential for product

enrichment to the flour analyzed in this study.

Keywords: Sow mammal; NCEP; Bakery.
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1 INTRODUGAO

O biscoito € um produto amplamente consumido em todo o mundo, com
grande historico de apreciagao no periodo das navegagdes, por ter um baixo teor de
umidade, resistia aos longos periodos de viagem. Sao constituidos basicamente por
farinha, acgucar, gordura, emulsificantes, sal, surfactantes e também ingredientes
funcionais com a finalidade de melhorar a composig¢ao nutricional e tornar o produto
mais atrativo para os consumidores. Atualmente alguns ingredientes como as PANC
vém sendo utilizadas como substituicdo de alguns desses ingredientes (Arepally et
al., 2020).

As Plantas Alimenticias Nado Convencionais (PANC) , sdo fontes alimentares
alternativas, com potencial para incrementar a alimentacdo humana e trazer renda
para regides com dificuldade de produgdo de alimentos (Mariutti et al., 2021).
Diversas sdo as PANC disponiveis em territério nordestino, alguns exemplos séo:
Moringa (Silva et al., 2020), mandacaru (Cereus jamacaru), Xique-xique
(Pilosocereus polygonus) e palma (Opuntia ficus-indica) (Araujo et al., 2021).

Além das espécies citadas anteriormente, o Zanthoxylum rhoifolium Lam.,
também conhecido como “limaozinho” ou “mamica-de-porca”, € mais um exemplo de
PANC, encontrado em solo nordestino (Fernandes, 2022). Seu uso € comum na
medicina tradicional chinesa, no tratamento de picada de cobra, disturbios
cardiovasculares, menstruais e dores abdominais, além de ter um efeito positivo em
hemacias falciformes. Ja no Brasil seu uso € comum na producgao de chas, atuando
como relaxante muscular, anti térmico e no tratamento de hemorrdidas (Mutinda et
al., 2023).

Em um estudo conduzido por Azonsivo et al. (2023), foi avaliado o potencial
citotoxico do extrato etandlico e neutro do Zanthoxylum rhoifolium Lam. em células
humanas com carcinoma hepatico (HepG2), utilizando-se do método de viabilidade
celular (MTT). Os resultados obtidos demonstraram potencial citotdxico
relativamente baixos, ndo tendo alteragdes nas células HepG2 que foram expostas
por diferentes periodos de 24, 48 e 72 horas.

Diante do exposto, este trabalho buscou analisar a viabilidade do
desenvolvimento de um novo produto a base da farinha das folhas do lim&ozinho e
realizar as analises fisico-quimicas, a fim de compreender se ha diferencga

significativa entre as formulagdes preparadas com e sem o uso dessa farinha.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver formulagbes de biscoitos adicionados de limaozinho

(Zanthoxylum rhoifolium Lam.) e avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Utilizar PANC no enriquecimento nutricional de um tipo de biscoito
amplamente consumido;

e Desenvolver trés diferentes formulacbes de biscoitos enriquecidos com
diferentes concentracdes das folhas do limaozinho;

e Determinar diferencas estatisticas na composicado dos biscoitos através de

analise fisico-quimica.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 BISCOITO

O desenvolvimento dos produtos conhecidos como biscoitos data de 5000
anos antes de Cristo, onde a populagdo egipcia deixava esse alimento em seus
tumulos a fim de alimentar os mortos nas vidas futuras. Ainda 200 anos antes de
Cristo, na Grécia é desenvolvida a etimologia da palavra, que deriva do latim “bis
coctus”, que significa cozido duas vezes, processo esse que dava a caracteristica
seca deste produto (Caobisco, 2023).

De acordo com a Resolucdo N° 263 de 22 de setembro de 2005 da ANVISA,
os biscoitos podem ser constituidos por farinha(s), amido(s) e/ou fécula(s) com a
adicao de outros ingredientes. Sendo submetidos a processos de amassamento e
cocgdo, fermentados ou ndo, podendo apresentar cobertura, recheio (BRASIL,
2005). Esse tipo de preparacdo alimenticia detém caracteristicas sensoriais
atrativas, sao de baixo custo e de facil transporte (Drakos et al., 2018).

O processo para a confeccao desse produto é simples, é necessario realizar a
mistura dos ingredientes, porcionamento e cocg¢do. Durante o processo de cocgao
realizado, o biscoito adquire uma das suas principais caracteristicas, que é o baixo
teor de umidade, que traz para o biscoito um tempo de vida maior, evitando sua
deterioracao (Acquaticci et al., 2023).

De acordo com a Associacédo Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas
Alimenticias e Paes & Bolos Industrializados Abimapi (2023), o Brasil no ano de
2022 produziu cerca de 1,55 milhdes de toneladas de biscoitos, com um aumento
significante do valor total de vendas de todos os produtos derivados dos biscoitos.

As industrias brasileiras produzem mais de 200 tipos de biscoitos, sendo os
mais conhecidos, o biscoito Champagne, Maria, Cookie com gotas de chocolate,
Petit Four, Palmier, Biscoito da Sorte, Waffer, Macaron e outros biscoitos recheados.
Apesar da grande variedade, os biscoitos recheados, cream cracker, Maria,
Maisena, Rosquinha, Waffer e Cookie representaram quase 99% das vendas no ano
de 2019 (Rego et al., 2020).

3.2 PLANTAS ALIMENTICIAS NAO CONVENCIONAIS (PANC)

As PANC, sao plantas que possuem partes comestiveis, € nao sao

comumente utilizadas na alimentacdo. Essa auséncia das PANC no cotidiano é
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caracterizada pela cultura alimentar do povo. Porém existem mais de 3 mil espécies
de PANC com ocorréncia em territério nacional, o que pode ser de grande valor, pois
essas plantas dispdem de uma ou varias partes que podem ser usualmente
utilizadas na alimentagdo humana como hortali¢as, raizes, talos, folhas, tubérculos,
brotos, frutos, flores e sementes (Kelen et al., 2015).

Algumas das vantagens das PANC sdo a sua resisténcia e crescimento
espontaneo, essas caracteristicas sdo construidas ao longo do tempo devido a
adaptacao facilitando assim o cultivo dessas plantas. O desenvolvimento de
produtos, é a base das PANC é de grande importancia, pois pode trazer uma fonte
de renda para agricultores regionais, incrementar a composigdo nutricional das
refeicdes de uma determinada populacao, além de serem de facil cultivo, por serem
nativas das regides (Liberato et al., 2019).

O trabalho de Silva et al. (2022) elucida um beneficio muito importante das
PANC, que é a quantidade de nutrientes e bio mamica-de-porca compostos como os
antioxidantes, presentes nas mais diversas espécies. Alguns exemplos dessas
plantas sdo: Rumex acetosa, Amaranthus spp., Acmella oleracea, Pereskia aculeata,
Stachys lanata e Xanthosoma sagittifolium (L.).

Alguns dos compostos antioxidantes presentes nas PANC sdo: fitomenadiona
(Vitamina K), acido alfa linolénico (Omega 3), tocoferol (Vitamina E), compostos
fendlicos, acido galico, quercetina, caroteno, licopeno, retinol (Vitamina A) e

antocianinas (Bezerra; Brito, 2020).

3.3 Zanthoxylum rhoifolium Lam.

O Zanthoxylum rhoifolium Lam., também conhecido como: limaozinho,
mamica-de-cadela ou mamica-de-porca (Da Costa, 2014). E uma arvore grande,
podendo medir cerca de 6,5 a 11 metros de altura, presente em todo o territorio
nacional. Essa espécie possui duas caracteristicas principais, facilmente
identificadas, os espinhos ou aculeos presentes nos troncos e os tricomas nas
folhas, pequenos pelinhos que auxiliam na captacdo de agua e sais minerais
(Vantroba et al., 2020).

O extrato dos frutos do lim&ozinho produz dleos essenciais ricos em alguns
compostos quimicos como: alfa pineno, sabineno, germacrene D, beta myrcene e
limoneno. Esses compostos podem atuar como repelente de insetos como a mosca

branca Bemisia tabaci (Costa et al., 2017). Ja os Oleos derivados das folhas do
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limaozinho apresentam alta atividade de inibicdo de Trypanosoma cruzi e baixos
niveis de toxicidade para células eucariontes (Silva et al., 2020).

No estudo conduzido por Silva et al. (2019), foi avaliado a atividade
vasorelaxante e potencial de toxicidade do aguda do extrato etandlico das folhas do
limaozinho em ratos Wistar, durante os 14 dias do experimento nao foi detectada a
atividade tdxica, ja atividade vasorelaxante foi dependente do volume do extrato
induzido nos animais.

Em outro estudo, Marques et al. (2022), encontraram diversos usos
terapéuticos do limdozinho, entre eles a aplicabilidade dos 6leos essenciais no
combate a células tumorais, cancer cervical, adenocarcinoma do colon humano e
alta capacidade antioxidante. Também foi encontrada atividade antimicrobiana,
contra algumas cepas como: Staphylococcus aureus, Bacillus cereus e

Streptococcus pyogenes.

3.4 SUBSTITUICAO PARCIAL DA FARINHA DE TRIGO

Atualmente diversos produtos realizam a substituicdo parcial da farinha de
trigo, a fim de melhorar a composi¢ao nutricional, ou trazer nutrientes que tenham
efeitos terapéuticos para esses alimentos (Antunes et al., 2021). Diversas PANC, e
cascas de alimentos convencionais podem ser utilizadas para a obtencdo dessas
farinhas como: casca do maracuja (Cunha; Cattelan, 2019), quinoa (Bick; Fogaca;
Storck, 2014) e casca de batata (Fernandes et al., 2008).

Estudos sao realizados com o intuito de substituir a farinha de trigo, com base
em diversos fatores como, necessidade de inovagdo tecnolégica no setor
alimenticio, aprimoramento nutricional e sensorial de novos produtos (Vieira et al.,
2015).

O estudo de das Chagas Costa et al. (2019), realizou a troca da farinha de
trigo convencional por farinha do cara roxo enriquecida com aveia, granola e
améndoas em biscoitos do tipo cookie e submeteu os produtos a teste sensorial e
fisico-quimico, onde encontrou uma quantidade reduzida de carboidratos e uma
maior quantia de proteinas nos biscoitos adicionados das farinhas, quando
comparadas ao cookie padrdo, além de conseguirem obter uma boa aceitagcédo

sensorial do seu produto, apresentando valores entre 7 e 8 em escala hedbnica.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 TIPO DE ESTUDO E LOCAL DO EXPERIMENTO

Trata-se de uma pesquisa quantitativa e experimental que visa elaborar e
analisar os aspectos fisico-quimicos de biscoitos adicionados com a farinha das
folnas do Zanthoxylum rhoifolium Lam. A pesquisa quantitativa apresenta dados
numeéricos quantificados e faz o uso de técnicas estatistica a fim de correlacionar os
dados e trazer resultados concretos. Ja o carater experimental se da a partir da
influéncia direta do pesquisador na conducdo dos experimentos realizados,
analisando os efeitos das variaveis no objeto de estudo (Fontelles et al., 2009).

O estudo foi conduzido integralmente nas dependéncias da Universidade
Federal de Campina Grande campus Cuité/PB. Trés etapas foram realizadas no
Laboratério de Tecnologia de Alimentos (LTA), a higienizagcdo das folhas, obtengao
da farinha e a produgao dos biscoitos. Ja no Laboratério de Bromatologia (LABROM)

foi realizada a caracterizagao fisico quimica dos biscoitos.
4.2 MATERIA-PRIMA E INGREDIENTES

As folhas do limaozinho foram coletadas no campus de educacgao e saude da
UFCG, localizado na microrregido do Curimatau Ocidental no Agreste Paraibano.
Para a confirmagao da espécie, uma amostra das folhas coletadas foi enviada ao
Herbario do Centro de Educagdo e Saude da UFCG (HCES), cuja exsicata se
encontra depositada no referido Herbario e possui registro HCES 2191. Os demais
ingredientes a serem utilizados na elaboragcao dos biscoitos foram adquiridos em
estabelecimentos comerciais localizados no municipio de Cuité, Paraiba. Todo o
processo de aquisigdo dos produtos ocorreu de modo que todos os ingredientes
mantivessem suas caracteristicas microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais
preservadas, de acordo com as Boas Praticas de Fabricacao regidas pela RDC
216/2004 (BRASIL, 2004).

4.3 ELABORAGAO DA FARINHA DO LIMAOZINHO

Inicialmente as folhas coletadas foram submetidas ao processo de
higienizagdo por submersdo em solugdo clorada, com concentracédo de (200ppm),
durante 15 minutos. Logo apés as folhas foram enxaguadas com agua destilada, e

dispostas em uma grade sobre uma férma de ago inoxidavel, que foi levada a estufa



16

de estufa de circulacdo de ar (Medclave, modelo n°4, Brasil) na temperatura de 40
°C (£ 0,3 °C) por 24 horas para secagem. Passado este periodo as folhas foram
trituradas em liquidificador industrial (Mondial, modelo NL22, Brasil) e armazenadas

em embalagens a vacuo, até a elaboragao dos biscoitos.

Inicialmente as folhas coletadas foram submetidas ao processo de
higienizagdo por submersao em solugéo clorada, com concentragéo de (200ppm),
durante 15 minutos. Logo apds as folhas foram enxaguadas com agua destilada, e
dispostas em uma grade sobre uma férma de ago inoxidavel, que foi levada a estufa
de estufa de circulacdo de ar (Medclave, modelo n°4, Brasil) na temperatura de 40
°C (= 0,3 °C) por 24 horas para secagem. Passado este periodo as folhas foram
trituradas em liquidificador industrial (Mondial, modelo NL22, Brasil) e armazenadas

em embalagens a vacuo, até a elaboragao dos biscoitos.
4.4 ELABORACAO DOS BISCOITOS

Foram desenvolvidas trés formulagbes de biscoitos, com substituicdo parcial
da farinha de aveia pela farinha das folhas do limaozinho, sendo FC: formulacao
controle (sem farinha do lim&ozinho; B5 (biscoito adicionado de 5% da farinha do
lim&dozinho) e B10 (biscoito adicionado de 10% da farinha do lim&ozinho), conforme
descrito na Tabela 1.

Tabela 1 — Ingredientes utilizados nas formulagdes dos biscoitos elaborados.

Ingredientes FC BS B10
Farinha de Aveia 300g 285g 270g
Farinha de trigo 200g 200g 200g
Farinha do limaozinho Og 15¢g 30g
Acucar cristal 225¢g 225¢g 225¢g
Banana 1309 130g 1309
Ovos 80g 80g 80g
Amido de milho 60g 60g 60g
Oleo de soja 129 129 129
Esséncia de baunilha 30 gotas 30 gotas 30 gotas
Fermento em pé quimico 69 69 69
Canela em pé 49 49 49

Sal 29 29 29
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Formulagdes: FC: (Biscoito controle); B5: (Biscoito enriquecido com 5% de farinha da folha do
limaozinho) B10: (Biscoito enriqguecido com 10% de farinha da folha do limaozinho). Fonte: O autor
(2023).

Para a elaboracdo dos biscoitos, o0s ingredientes foram pesados

individualmente, misturados em um recipiente plastico até a obtengdo de uma massa
homogénea. Em seguida, a massa foi moldada em formato arredondado, colocada
em formas retangulares cobertas com papel manteiga e levadas ao forno (marca
Mondial Grand Family) a temperatura de 180°C durante 20 minutos. Os biscoitos
foram armazenados em recipiente plastico com tampa em temperatura ambiente até

o momento da realizagdo das analises fisico-quimicas, conforme Figura 1.

Figura 1 — Fluxograma do Preparo dos biscoitos.

Pesagem dos ingredientes

Mistura manual dos ingredientes

Produc&o da massa

Fracionamento e modelagem

Cocgao no forno

Armazenamento

Fonte: O autor (2023).

4.5 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Foram realizadas analises de atividade de agua, cinzas, pH e umidade,
lipideos e proteinas dos biscoitos e da farinha conforme metodologia descrita pela
Association of Official Analytical Chemists - AOAC (2016). Com exceg¢ao da analise
de acidez, que seguiu a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz - IAL, (2008).
A farinha apresentou pH de 5,93+0,03, acidez titulavel de 17,7+1,2, atividade de
agua de 0,492+0,00, umidade de 8,55+0,01%, cinzas de 9,5510,11%, lipideos de
6,2+0,05% e 18,05+0,02% de proteina.
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4.7 ANALISE ESTATISTICA

Para a realizacdo da analise estatistica foram utilizados resultados em
triplicata para cada uma das analises, os dados obtidos foram avaliados através
analise de variancia (ANOVA). Ja as médias foram comparadas pelo teste de Tukey,
considerando o nivel de significancia de 95% (ps0,05). Todas as analises foram

realizadas utilizando o software estatistico SPSS 17.0.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados das analises fisico-quimicas dos biscoitos sdo descritos abaixo
(Tabela 2).
Tabela 2 — Valores médios das analises fisico-quimicas dos biscoitos adicionados da

farinha das folhas do limaozinho.

Parametros FC BS B10

Cinzas (%) 0,92 +0,00° 1,46+0,01° 1,44+0,00°
Umidade (%) 14,69+0,4° 13,82+0,13° 12,71+0,06°
Atividade de agua 0,719+0,00° 0,698+0,00° 0,694+0,00°
pH 6,02+0,01° 6,8+0,05% 6,48+0,15°
Acidez (%) 3,12+0,09° 3,59+ 0,16° 4,45+0,10°
Carboidratos (%) 82,48+0,16° 76,19+0,21° 71,60+0,07°
Proteinas (%) 7,53+0,17° 7,72+0,22° 8,360,082
Lipideos (%) 10,15+0,00° 16,15+0,00° 20,06%0,00°

Resultados expressos em média (n=3) + desvio padréao

Letras minusculas diferentes na mesma linha diferiram entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Letras iguais: sem diferenga estatistica; Letras diferentes: indicam diferenca estatistica.

Formulacdes: FC: (Biscoito controle); BS: (Biscoito enriquecido com 5% de farinha da folha do
limaozinho) B10: (Biscoito enriquecido com 10% de farinha da folha do limaozinho). Fonte: O autor
(2023).

De acordo com a RDC 263 de 2005, que regulamenta os produtos a base de
cereais, amidos, farinhas e farelos, a umidade presente nesses produtos deve ser de
no maximo 15% (BRASIL, 2005). Um baixo teor de umidade € de fundamental
importancia, pois preserva a textura e minimiza o crescimento microbiolégico. O
acondicionamento correto do produto evita que o biscoito absorva umidade do
ambiente, assim sendo caracteristica importante para evitar que o produto tenha
perda de sabor, odor e textura, e consiga ter um bom desempenho comercial.
(BARROS et al., 2020).

As trés formulagdes de biscoitos desenvolvidas nesse trabalho, atingiram
os resultados de 14,69%20,4 para FC, 13,82%+0,13 para B5 e 12,71% +0,06 para
B10. As formulagdes adicionadas de farinha quando comparadas a formulacao
padrao obtiveram uma reducéo significativa no teor de umidade, porém nao tiveram

diferenca entre si. E possivel que a adi¢do da farinha do Zanthoxylum reduza os
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niveis de umidade no produto, porém ha a necessidade da realizagdo de estudos
desse produto para que se possa confirmar esta hipétese. Menezes et al. (2022),
encontraram valores inferiores de umidade, de 10,9%%0,880 para biscoitos
compostos por farinha e aveia, 8,5%1,00 para biscoitos de fécula de batata e aveia
e 12,44%+1,00 para biscoitos com farinha de mandioca e aveia.

O conteudo de cinzas indica o residuo mineral obtido apés a queima de todo
o conteudo organico do alimento (Junior; Menezes; Nascimento, 2021). Nos
biscoitos analisados foram obtidos os resultados de 0,92 +0,00 para FC, 1,46+0,01
para B5 e 1,44+0,00 para B10. Assim como a analise de umidade, o conteudo das
cinzas teve diferenga significativa nas formulagbes acrescidas da farinha,
apresentando um conteudo mineral maior quando comparadas com a formulagao de
controle. O que pode indicar que a farinha utilizada tem elevados conteudos minerais
na sua composi¢ao. Resultados inferiores foram encontrados por Vilar et al. (2019),
que realizaram analise fisico-quimica de biscoitos de coco enriquecidos com polvilho
doce e amido resistente, as amostras do estudo obtiveram 1,0+0,01% e 1,0+0,00%
respectivamente.

A atividade de agua é um parametro importante para a conservag¢ao sensorial
e microbiolégica do produto. Niveis elevados Aw de podem surgir ao longo do tempo
de armazenamento, prejudicando as caracteristicas organolépticas do produto,
assim sendo necessario desenvolver maneiras eficientes de acondicionar o produto
para evitar a elevagao desse parametro (Almeida et al., 2020).

Para a atividade de agua (Aw), as formulagdes B5 e B10 apresentaram
reducao nos niveis de atividade de agua quando comparados a FC respectivamente,
0,698+0,00 e 0,694+0,00, a FC obteve 0,71910,00. Os resultados obtidos para os
biscoitos adicionados de farinha nao tiveram diferengas significativas entre si, porém
quando comparados a formulagdo controle tiveram Aw significativamente reduzida.
Resultados semelhantes foram obtidos por Ferreira et al. (2022), ao analisar
biscoitos adicionados da farinha de hibisco, obtiveram 0,74 para o biscoito sem
farinha e 0,59 para o biscoito adicionado da farinha de hibisco, observando uma
reducao significativa nos niveis de Aw nos biscoitos adicionados da farinha de
hibisco, quando comparados a formulacao de controle.

O potencial hidrogenionico ou pH influencia diretamente no sabor, aroma e

textura dos alimentos. Também atua na conservacao dos alimentos, uma vez que o0s
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microrganismos necessitam estar em faixas especificas de pH, do contrario ndo
conseguem sobreviver no meio e deteriorar o alimento (Lafia et al., 2020).

O pH das trés formulagbes mostrou diferencga estatistica sendo de 6,02+0,01
para FC, 6,8+0,05 para B5 e 6,48%0,15 para B10. As trés formulagdes apresentaram
diferenca estatistica, sendo a formulagédo com 5% da farinha do limaozinho a de pH
mais elevado entre as formulacdes. E possivel que a andlise de pH tenha fornecido
dados inconsistentes pela sua limitagdo ao analisar amostras turvas, como as
amostras de biscoitos maceradas utilizadas neste estudo (Instituto Adolfo Lutz,
2008). Resultados inferiores foram encontrados por Fernandes, Rocha e Santos
(2023), ao analisar cookies adicionados da farinha de baru e obtiveram para suas
formulacbdes T1 25% de farinha de baru, T2 50% de farinha de baru e T3 100% trigo,
4,65, 4,77 e 5,15 de pH respectivamente.

A determinacdo da acidez traz uma informacdo importante acerca da
conservagao do produto, visto que a decomposicdo do produto pode causar
diferengas na concentragao de ions de hidrogénio, que por sua vez alteram os niveis
de acidez (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

A acidez encontrada foi de 3,12+0,09 FC, 3,59+ 0,16 B5 e 4,45+0,10 B10.
Diferente da analise de pH, a acidez de maior valor foi encontrada na amostra com
maior percentual da farinha. As trés amostras apresentaram diferenga significativa,
onde a formulagdo B10 foi a mais acida dentre as analisadas, seguida pela B5 e FC.
Baptista et al. (2012) encontraram valores inferiores nas amostras de cookies
elaborados com po6 da folha de Moringa, com acidez que variou de 1,56 +0,04 na
formulagao sem farinha e 1,65 +0,04 com farinha das folhas da moringa.

Para o conteudo de carboidratos foi encontrada diferenga significativa entre
as trés amostras analisadas, a amostra controle apresentou 82,48%z0,16, seguida
pela B5 com 76,19%%0,21 e o menor teor foi encontrado na amostra B10
71,60£0,07. Assim é possivel inferir que a adigdo da farinha do limaozinho interferiu
na quantidade de carboidratos, tendo relagcdo com o aumento da quantidade de
proteinas e lipideos. Resultados semelhantes foram encontrados por Farinelli et al,
(2014), que realizaram analise fisico-quimicas de biscoitos adicionados de farinha da
casca de banana, obtendo uma reducdo de 65,84% de biscoito sem adicdo da
farinha para 50,22%.

O conteudo de proteinas obtido nas analises foi de 7,53+0,17, para FC,
7,7210,22 para B5 e 8,3610,08 para B10. Resultados semelhantes foram obtidos
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pelo estudo de Pinheiro et al. (2022), que realizaram analise fisico-quimica de
cookies adicionados de farinha da semente da jaca, encontrando o valor de 7,24%
4,50 para este parametro. Provavelmente, a utilizagcdo de farinha do limaozinho,
contribuiu para o aumento do teor de proteinas, uma vez que a formulagao com 10%
da farinha obteve diferenca significativa quando comparada as formulagées com 5%
e controle.

As amostras com adicdo da farinha do limaozinho tiveram aumento
significativo no teor de lipideos, sendo de 10,15+0,00 FC, 16,15£0,00 B5 e
20,06+0,00 B10. Resultados encontrados por Silva et al. (2019), em biscoitos
adicionados da farinha do carogo de abacate foram de 8,0 £ 0,01 para F1 com 5%
da farinha, 9,40 + 0,01 F2 com 10% e 17,3 = 0,001 com 20%. As folhas do
limaozinho sao ricas em 6leos essenciais, 0 que pode ter influenciado no aumento

desse teor nas formulagdes adicionadas da farinha (Pereira et al., 2022).
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6 CONCLUSAO

Diante dos resultados expostos, € possivel perceber que a substituicao parcial
da farinha de aveia, pela farinha das folhas do limdozinho, modificou alguns
parametros dos biscoitos adicionados da farinha quando comparados a formulagao
padrao, enriquecendo-os. A formulagdo B10 expressou diferenga significativa em
todos os parametros em relacdo a FC. A formulagcdo B5 apresentou diferenca
significativa em todas as analises, exceto proteinas em relagdo a FC. Entre B5 E
B10 houveram diferencas nos parametros de pH, acidez, carboidratos, lipideos e
proteinas.

As duas formulagdes adicionadas da farinha das folhas do limaozinho,
atenderam as exigéncias da legislacdo brasileira, podendo assim ter potencial
comercial caso tenham uma boa aceitagdo sensorial. Entretanto, para realmente
concretizar esse potencial, € necessario a realizacdo de mais estudos que reafirmem
o potencial dos produtos elaborados, a exemplo da analise sensorial, vida de

prateleira e também estudos que caracterizem a farinha da folha do limaozinho.
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