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RESUMO: Este trabalho objetivou desenvolver biscoitos salgados com diferentes proporções de 
farinha de açaí, mandioca e arroz, determinando a granulometria e a composição centesimal das 
farinhas e dos biscoitos, além das análises de textura e volume para avaliar sua qualidade tecnológica. 
As análises granulométricas demonstraram que a farinha de açaí apresentou maior proporção de 
partículas grossas, seguida pelas farinhas de raspa de mandioca e arroz. As análises de umidade, 
cinzas e proteínas também diferenciaram a farinha de açaí das demais, uma vez que apresentou 
valores mais baixos, porém dentro dos intervalos reportados na literatura. As análises de volume e 
textura, demonstraram que a adição de farinha de açaí proporcionou maior expansão e menor 
densidade dos biscoitos, no entanto também ocasionou o desenvolvimento de uma estrutura mais 
compacta e firme. Dessa forma, a incorporação de farinha de açaí pode influenciar não apenas os 
aspectos nutricionais, devido à presença de compostos antioxidantes, mas também as propriedades 
tecnológicas, sendo essencial avaliar proporções adequadas na combinação com outras farinhas sem 
glúten. 
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INTRODUÇÃO  

Atualmente, a indústria alimentícia enfrenta o desafio de projetar produtos que não apenas 
satisfaçam as necessidades nutricionais, mas que também contribuam para a prevenção de doenças 
crônicas relacionadas à dieta, como a doença celíaca (Monthe et al., 2019). No Brasil existe uma 
ampla disponibilidade de matérias-primas como a mandioca, o arroz e o açaí, no entanto, o 
aproveitamento desses insumos em produtos de panificação ainda é limitado (De La Torre, 2022). 

O açaí (Euterpe oleracea Mart.) é um fruto amazônico reconhecido por sua alta concentração 
de antocianinas, flavonoides e outros polifenóis, compostos associados à capacidade antioxidante e 
ao potencial protetor frente ao estresse oxidativo (Carneiro et al., 2020). Por sua vez, a farinha de 
raspa de mandioca constitui um subproduto agroindustrial que pode ser valorizado na elaboração de 
alimentos, contribuindo para o aproveitamento integral da mandioca e para a redução de resíduos 
agrícolas (Serpa-Fajardo et al., 2022). Por fim, a farinha de arroz (Oryza sativa L.) é uma matéria-
prima versátil, de sabor neutro e alta digestibilidade, que melhora a textura e a leveza em produtos 
assados (Rodríguez Carbajo, 2015). 

Apesar desses atributos, a combinação de farinhas não convencionais em uma matriz 
alimentar como os biscoitos, que são alimentos de consumo massivo e grande aceitação, apresenta 
importantes desafios tecnológicos, relacionados à formulação, à estrutura da massa e à estabilidade 
dos compostos bioativos durante o forneamento (Carneiro et al., 2020). 

Nesse sentido, espera-se investigar como as proporções de farinhas de raspa de mandioca, 
arroz e açaí influenciam as propriedades físico-químicas e texturais dos biscoitos, com o objetivo de 
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estabelecer uma formulação ótima que garanta um equilíbrio entre qualidade tecnológica, 
aceitabilidade sensorial e funcionalidade nutricional. Além disso, por se tratarem de matérias-primas 
isentas de glúten, torna-se possível a elaboração de um produto adequado para indivíduos com doença 
celíaca ou sensibilidade ao glúten. 

MATERIAL E MÉTODOS  
Este estudo adotou um delineamento experimental com etapas sucessivas para caracterizar 

farinhas, formular biscoitos e avaliar suas propriedades físicas e texturais.  

Determinação das características físico-química das farinhas 
A análise granulométrica das farinhas foi realizada pelo método nº 66-20 (AACC, 2000), 

utilizando conjunto de peneiras com aberturas de malhas de 325, 200, 120, 80 e 60 µm, acopladas a 
suporte vibratório, sendo a peneiração com agitação constante por 20 minutos. A determinação da 
umidade foi realizada de acordo com o método AOAC 925.10. O método Kjeldahl (AOAC 960.52) 
foi utilizado para a determinação de proteínas e as cinzas foram quantificadas conforme o método 
AOAC 923.03. 

Processo de elaboração dos biscoitos 
As etapas de elaboração dos biscoitos incluíram pesagem e mistura dos ingredientes, 

amassamento, repouso, modelagem, forneamento e resfriamento. Inicialmente, os ingredientes secos 
(farinhas, açúcar, fermento e sal) foram homogeneizados, seguidos da adição dos ingredientes úmidos 
(margarina, ovos e água), formando uma massa uniforme. Após o amassamento, a massa foi deixada 
em repouso por 10 a 15 minutos, moldada manualmente e assada a 180 °C por 15 a 20 minutos, até 
coloração dourada, sendo posteriormente resfriada à temperatura ambiente. 

As proporções de margarina (30%), açúcar (25%), sal (0,5%), fermento (1%), ovos (2) e água 
(7,5%) foram mantidas constantes em todas as formulações, variando apenas as porcentagens das 
farinhas (Tabela 1). 

Tabela 1 - Formulações utilizadas 
Formulação Farinha de arroz (%) Farinha de raspa de mandioca (%) Farinha de açaí (%) 

F0 30 70 0 
F5 28 67 5 
F10 26 64 10 
F15 25 60 15 

 
Análise das características texturais, físicas e químicas dos biscoitos 

Foram avaliados parâmetros como dureza e fraturabilidade por meio de texturômetro (Stable 
Micro Systems TA.XT Plus), utilizando o teste de flexão em três pontos. A densidade e o volume 
foram determinados pelo equipamento Volscan Profiler, por meio de escaneamento a laser 
tridimensional. A caracterização química dos biscoitos seguiu as análises de umidade em estufa a 
105ºC, cinzas em mufla a 550ºC e proteínas pelo método de Kjeldahl, conforme realizado para as 
farinhas.  

 
RESULTADOS E DISCUSSÃO  

A análise granulométrica evidenciou diferenças entre as farinhas (Figura 1). A farinha de açaí 
apresentou predominância de partículas mais grossas, com maior retenção na peneira de 60 µm, o 
que pode dificultar a hidratação e a homogeneidade da massa, resultando em biscoitos menos coesos 
e mais ásperos. 



 

3 

A farinha de raspa de mandioca mostrou elevada retenção nas peneiras de 80 e 60 µm, 
indicando partículas médias e grossas, típicas de farinhas ricas em amido, associadas a melhor 
gelatinização e maior crocância. Já a farinha de arroz apresentou maior proporção de frações finas, 
com retenção nas peneiras de 120 e 80 µm, favorecendo a hidratação da massa e a formação de 
produtos mais uniformes e compactos. 

Figura 1 – Distribuição granulométrica das farinhas de açaí, arroz e raspa de mandioca.  

 
 
Com relação a composição centesimal dos biscoitos, o parâmetro de umidade teve seu 

comportamento segundo o modelo significativo (p<0,05) Umi = 0,008[FA]2 – 0,1708[FA] + 3,84, R2 
0,94, apresentando um ponto de mínimo em 10,67% de FA. Para as cinzas, foi obtido um modelo 
significativo (p<0,05) Cin = 0,0031[FA]2 – 0,064[FA] + 1,57, R2 0,99 com ponto de mínimo em 
10,32%. Para o teor de proteínas não houve modelo significativo. 

As análises no VolScan demonstraram um aumento progressivo do volume conforme o 
modelo significativo (p<0,05) Vol = 0,0956[FA] + 9,113, R2 0,99 e para a densidade, conforme 
esperado, um declínio com o aumento da concentração da farinha de açaí, segundo pode ser verificado 
pelo modelo significativo (p<0,05) Dens = - 11,176 [FA] + 854,04, R2 0,99, representando uma maior 
expansão e maciez do miolo. Os resultados de textura demonstrado pelo modelo significativo 
(p<0,05) Fir = 0,0072[FA]2 – 0,0184[FA] + 1,353, R2 0,99 indicam um ponto de menor firmeza com 
1,27% de farinha de açaí (FA).  

Esses resultados indicam que a substituição das farinhas de raspa de mandioca e de arroz pela 
farinha de açaí contribuiu para a formação de uma estrutura mais compacta. Além disso, o alto teor 
de amido da farinha de mandioca e a ausência de glúten na massa reduzem a elasticidade, resultando 
em um produto mais firme. 

CONCLUSÃO  
  Os biscoitos desenvolvidos com diferentes proporções de farinha de açaí, raspa de mandioca 
e arroz apresentaram variações físico-químicas influenciadas pela composição das farinhas. A maior 
inclusão de farinha de açaí resultou em menor umidade, maior firmeza e menor uniformidade, além 
de maior volume e menor densidade. Assim, a definição das proporções e a caracterização das 
farinhas são essenciais para o desenvolvimento de produtos sem glúten com qualidade nutricional e 
tecnológica adequada. 
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