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Resumo: Os novos alimentos, como os biscoitos, tém utilizado ingredientes diversos para
enriquecer sua formulagdo, como o uso de corantes naturais. O objetivo deste trabalho foi
formular biscoito amanteigado enriquecido com corante natural do jenipapo (Genipa
Americana) e avaliar seus atributos sensoriais: aparéncia, aroma, textura, sabor, impressdo
global e intencdo de compra. O que resultou em uma aceitacdo global de 8 pontos na
escala hedbnica e uma intencdo de compra de valores iguais para certamente compraria e

possivelmente compraria.
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INTRODUCAO

A ingestdo de alimentos saudaveis, seja natural ou
modificado, a fim de trazer beneficios a salde tem
crescido nos ultimos anos. Os alimentos funcionais
sdo alimentos que ajudam na prevencdo de algumas
doencas, bem como no melhor funcionamento no
corpo humano. Segundo a Legisla¢do, no Brasil,
existem apenas duas alegacBes para alimentos
funcionais: propriedade funcional e alegacdo de
salde. Os principais alimentos funcionais sdo: fibras,
acidos graxos poli-insaturados, émega 3 (n-3),
fotoquimicos, peptideos ativos  (arginina e
glutamina), prebiéticos (inulina e oligofrutose ou
frutooligossacarideo), e os probiéticos (lactobacilos
acidofilos, casei, bulgarico e lactis). O efeito
funcional de um alimento abrange os efeitos
nutricionais, exercendo acfes para 0 bom
funcionamento do organismo. S&o consumidos em
dietas convencionais, demonstrando capacidade de
regular fungBes corporais auxiliando na protecdo
contra doengas como hipertensdo, diabetes, cancer,
osteoporose (BORGES,2000; SOUZA et. Al, 2003).

O biscoito é um produto elaborado com determinados
ingredientes como a farinha de trigo, gordura e
acucar, possuindo um teor de umidade baixo,
proporcionando uma vida de prateleira por mais dias,
quando conservados em embalagens eficientes na
protecdo, evitando a umidade. Os biscoitos
amanteigados sdo um dos mais comuns e mais
consumidos em alguns paises como Inglaterra,
Brasil, Canadé e Franca. (MORETTO, 2006).

O pigmento azul extraido do jenipapo (Genipa
americana L.) no estagio de maturacdo verde ocorre
devido a reacdo de um composto denominado
geniposideo, com a [B-glucosidase produzindo
genipina, que forma um pigmento azul ao reagir com
aminoécidos. Esse pigmento estd sendo utilizado na
indUstria de alimentos, farmacos e cosméticos, tendo
em vista 0 aumento no mercado por pigmentos
naturais em substituicdo aos sintéticos. Os Unicos
corantes naturais de coloracdo azul comercialmente
disponiveis sdo originarios dos frutos da Gardenia
jasminoides e algas (UNCTAD, 2005).

Segundo Nazaré (1998), os frutos maduros de
jenipapo submetidos a extragcdo com varios solventes
fornecem um extrato amarelo cristalino, enquanto a
extracdo com solugBes diluidas de hidréxido de sédio
resulta em um extrato azul, cujo pigmento principal é
um geniposideo. O jenipapo (Genipa americana L.) é
considerado um fruto nativo do Brasil, rico em
iridoides como o geniposideo e a genipina que séo
usados como corante pela industria de alimentos. De
acordo com Onu et al. (2005), a presenga de iriddides
glicosidicos como o  genamesideos A-D,
gardenosideo, genipina-gentiobiosideo e genipina,
apresentou atividade antipromotora de tumores,
tornando-se de grande importancia para os setores
industriais farmacéutico e alimenticio.

A portaria n°398 de 30/04/99, da Secretaria de
Vigilancia Sanitéria do Ministério da Satde do Brasil
fornece a definichio de Alimento Funcional:
Regulamentacdo Brasileira Defini¢des Legislacao
para Alimentos Funcionais. Todo aquele alimento ou



ingrediente que, além das funcdes nutricionais
basicas, quando consumido como parte da dieta
usual, produz efeitos metabolicos e/ou fisiolégicos
elou efeitos benéficos a salde, devendo ser seguro
para consumo sem supervisdéo médica (BRASIL,
1999).

Com a grande procura por alimentos que trazem
beneficios a salde, estudos relacionados ao consumo,
preservacao de suas propriedades funcionais durante
0 processamento e armazenamento, 0 jenipapo
apresentou compostos que desempenham fungdes
biolégicas importantes, como fonte de ferro,
atividade antioxidante, fonte de micronutrientes e
compostos  fendlicos, tornando uma vantajosa
matéria-prima relacionada a valorizagdo de produtos
regionais negligenciados, alguns estudos relatam a
presenca de alto teor de compostos bioativos
(FARIA, 2019).

O objetivo deste trabalho foi enriquecer um alimento,
gue é muito consumido, através de compostos
funcionais presentes no corante do Jenipapo, assim
como dar uma caracteristica de cor inovadora para
esse alimento.

MATERIAL E METODOS

Para extracdo do corante azul do Jenipapo foi feita a
selecdo dos frutos do Jenipapo verde. Retirou-se a
casca e foram cortados em pequenos pedagos. Foram
pesados 103 g do fruto e adicionado juntamente com
100 mL de A&gua filtrada em um liquidificador,
obtendo a polpa. A polpa foi levada a cozimento em
temperatura maximo de 57°C por 10 minutos, apds o
cozimento a polpa foi passada em uma peneira para
retencdo dos carogos.

Para a formulacdo do biscoito amanteigado foram
pesados 800 g de farinha de trigo, 500 g de
margarina, e 280 g de aglcar. Apdés a
homogeneizagdo, foi adicionada 100 mL da polpa do
Jenipapo.

Em seguida, os biscoitos foram moldados e levados
para a etapa de forneamento por 40 minutos. O
forneamento foi dividido em 4 fornadas de 28
biscoitos cada.

A amostra foi avaliada quanto a aceitabilidade da
aparéncia, cor, sabor, textura, aceitacdo global e
intencdo de compra, utilizando-se escala hedonica
estruturada em nove pontos. A analise sensorial foi
realizada no Laboratério de Andlise Sensorial do
Departamento de Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal de Sergipe e contou com 70
provadores, entre servidores, professores e alunos de
graduacdo e mestrado. Apos a coleta dos dados, os
resultados foram avaliados através de gréaficos no
Excel.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O resultado da formulacdo do biscoito amanteigado
enriquecido com corante de Jenipapo € visto na

Figura 01.

Figura 01: Biscoito amanteigado enriquecido com
corante de Jenipapo

Segundo Hamerski, Rezende e Silva (2013), “A
intensa coloracdo das antocianinas associada a sua
alta solubilidade em agua e aos relatos crescentes de
seus beneficios para a salide atraem inimeros estudos
de viabilidade do uso dessa classe de pigmentos
como corantes na indlstria de alimentos. As
pesquisas buscam elucidar questdes importantes,
como a disponibilidade do material vegetal, a
extracdo e o isolamento desses pigmentos, assim
como a sua estabilizagdo. No que diz respeito
particularmente ao ultimo ponto, as investigacdes
incluem avaliacio do efeito do pH, da temperatura e
da presenca de copigmentos na estabilidade das
antocianinas. Esses pigmentos podem ainda sofrer
alteracdo de cor decorrente de reagbes quimicas que
podem ocorrer ao longo da preparacdo ou do
processamento do alimento.”

Quando avaliado o aspecto cor, 0 comportamento das
notas se mostrou positivo, como pode ser observado
no gréfico 01, sendo 67,1% das notas acima ou igual
a 7 que significa gostei moderadamente. A cor foi um
dos pontos de avaliacdo principal nesse trabalho, pois
a inser¢do de um biscoito com uma coloracdo
inovadora como o azul, ¢ um grande de risco de
aceitacdo para o mercado. Este atributo é avaliado
primeiramente relacionada ao sabor do alimento,
devido a expressdo “comer com os olhos”.
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Grafico 01: resultados das analises sensoriais de cor

A partir dos graficos 02 e 03 observamos que houve
0 mesmo comportamento nas notas referentes aos
aspectos sabor e textura, sendo 92,8% e 88,5% delas
acima ou igual a 7, respectivamente.
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Grafico 02: resultados das analises sensoriais de
sabor
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Grafico 03: resultados das analises sensoriais de
textura

Na avaliaco de sabor, 48,5% dos provadores
avaliaram como nota 9, que significa gostei
extremamente (Gréafico 02). O corante do Jenipapo
ndo caracterizou sabor de Jenipapo no biscoito o que
pode ter favorecido a avaliag&o.

Resultados que se assemelham a Bonfietti (2015),
mostram que através do desenvolvimento de
biscoitos enriquecidos com pigmentos naturais, a
adicdo desses pigmentos também ndo caracterizara
sabor, mas sim um aumento do valor nutricional. O
que ndo afetou na aceitabilidade do produto.

A avaliacdo do aspecto de textura obteve nota 8 por
50% dos provadores, que significa gostei muito. A
textura do biscoito amanteigado enriquecido néo
mudou em relacdo a textura de um biscoito
amanteigado comum, apresentando uma textura
macia com uma leve crocancia.

A textura pode ser macia, dura, quebradica, leve
ou densa. Essa diversidade de texturas decorrente dos
diferentes ingredientes complementares incorporados
a formulacéo basica, composta de gorduras, farinhas,
acucares e ovos (SUAS, 2008).

Quando 0 sabor e textura sdo
considerados aceitaveis, é estimulada a aceitacdo do
produto e favorece a intencdo de compra, mesmo que
a aparéncia ndo seja a ideal do ponto de vista do
consumidor. Levando em consideracdo que ser
aceitdvel varia entre os individuos, grupos de
consumidores e regides geograficas (SEPPA et al.,
2013).

A avaliacdo do aspecto de aparéncia (Grafico 04)
obteve valores variados, no entanto as pontuagfes
mais frequentes estiveram entre 8, gostei muito, e 6,
gostei ligeiramente. Um dos aspectos que influenciou

a distribuicdo das notas foi a cor do biscoito por ser
um diferencial.
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Grafico 04: resultados das analises sensoriais de
aparéncia

O aspecto de aceitacdo global (Grafico 05) foi
positivo, resultando em 52,8% dos provadores dando
nota 8, que significa gostei muito.
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Grafico 05: resultados das analises sensoriais de
aceitacdo global

Na avaliagdo de intencdo de compra, se obteve
88,5% dos provadores dando notas entre 4,
possivelmente compraria, e 5, certamente compraria.
A aceitabilidade dos biscoitos amanteigados €
normalmente alta através da maioria dos
consumidores, devido aos biscoitos amanteigados
enriquecidos agregar alegacdo funcional e cor, sem
mudar os demais atributos, resulta que podem vir a
ser viaveis comercialmente, pois apresentam boa
aceitabilidade por grupos distintos, necessitando de
mais estudos a respeito.
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Grafico 06: resultados das analises sensoriais de
Intencdo de Compra

De acordo com SANTANA e OLIVEIRA, (2005),
para que o produto seja aceito em relagdo de suas
propriedades sensoriais, tem que obter no minimo,
70% no indice de aceitabilidade.

CONCLUSAO



De acordo com os resultados na andlise sensorial nos
atributos cor, textura, aparéncia, sabor, aceitacdo
global e a intengdo de compra, foi possivel identificar
que a formulacdo de biscoito amanteigado
enriquecido com corante de Jenipapo, obteve uma
6tima aceitacdo pelos provadores. Tornando-se um
produto com alta possibilidade de comercializacdo
como alimento funcional.
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