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RESUMO

O objetivo desse estudo foi desenvolver um biscoito tipo cookie com farinha de soja na sua
formulagdo, analisar sua composicao centesimal e realizar testes sensoriais. O processamento
do biscoito e a analise sensorial foram realizados na Universidade Federal do Oeste da Bahia
(UFOB) e as analises fisico-quimicas foram realizadas nos laboratorios da UNEB campus 1X
e IFBA campus Barreiras/BA. Os resultados da analise centesimal foram: cinzas (3,57%),
umidade (5,63%), lipideos (25,62%), proteinas (21,17%), carboidratos (49,64%) ¢ fibras
(6,7%). A analise sensorial apontou que o atributo sabor e cor ndo diferiram estatisticamente,
bem como, os atributos textura e aroma, e apresentou 68% nas opgdes “gostei muitissimo” e
“gostei muito” no atributo aceitagdo global. A inten¢do de compra dos provadores apresentou-
se positiva com o aspecto mais aceito em ‘“‘certamente compraria e provavelmente compraria”
(74,1%). Diante dos resultados, pode-se concluir que o produto tem potencialidade comercial,
proporcionando aos consumidores um alimento nutritivo e com satisfatorios atributos

sensoriais.

Palavras-chave: cookie enriquecido; farinha soja; biscoito hiperproteico;



ABSTRACT

The objective of this study was to develop a cookie with soy flour in its formulation, analyze
its centesimal composition and perform sensorial tests. Both processing and sensorial analysis
of the cookies were carried out at the Federal University of the West of Bahia (UFOB) and
physicochemical analyzes were carried out in the laboratories of UNEB campus IX and IFBA
campus Barreiras / BA. The results of the centesimal analysis were ashes (3.57%), proteins
(21.17%), lipids (25,62%), carbohydrates (53.21%) and fibers (6.7%). The sensory analysis
indicated taste the flavor and color attributes did not differ statistically, as did the attributes
texture and aroma, and presented 68% in the options "I liked it a lot "and "I liked very much"
in the attribute global acceptance. The purchase intention of those who tested the product has
presented as quite positive with the most accepted aspect in "I would surely buy and would
probably buy" (74.1%). According to the results, it can be concluded that the cookies
represents a product with commercial potential, providing consumers with a nutritious food

and satisfactory sensorial attributes.

Key words: enriched cookie; soy flour; hyperproteic cookie;
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INTRODUCAO

A soja foi originada na regido Central da China, que se constituiu no centro primario
de origem genética da soja, com a espécie ancestral Glycine soja que, por mutacdes, deu
origem a espécie Glycine max, que acompanhou a migracdo ndmade por cerca de 2000 a.C.
em diregdo a regido Leste da China, referenciada como o centro secundario de origem
genética da soja. Dessa forma, entre 200 a.C. e o século III d.C., se expandiu para o norte da

China, Coréia e Japio (CAMARA, 2015).

No que tange sua composi¢do nutricional, a soja apresenta-se como um alimento
bastante completo, contendo todos os aminoacidos essenciais para alimentagdo humana, tais
como: isoleucina, leucina, lisina, metionina e cisteina, fenilalanina e tirosina, treonina,
triptofano, valina e histidina (VIEIRA, 2007). O grdo da soja contém aproximadamente 40%
de parte proteica, 30% de carboidratos sendo parte de polissacarideos soliveis, especialmente
a pectina. Ja os carboidratos insoluveis, podem ser encontrados na forma da hemicelulose,
celulose, lignina, pectinas insoluveis e outros polissacaridos ndo digeriveis, que compoe a
fibra insoluvel da soja. A composicao lipidica apresenta-se em torno de 20% do grio da soja,
contendo 3% de acidos graxos saturados, 4% de acidos graxos monoinsaturados e 13% de

poli-insaturados (SBAN, 2017).

A soja é também, um alimento rico em micronutrientes, dentre eles estdo vitaminas
importantes, como A, E e algumas do complexo B. Entre os minerais destaca-se, potassio,
fosforo, magnésio, enxofre, célcio, cloro e sddio (VARGAS, 2014; MOURA, et al, 2007). A
soja ainda apresenta componentes fitoquimicos, como as isoflavonas, as saponinas, 0s
fitosterois, os acidos fenolicos e as lectinas ou fitohemaglutininas, sendo assim considerada
como um alimento funcional. Em pesquisas recentes, se tem constatado que essas substancias

presentes nos graos da soja reduzem o nivel do colesterol de baixa densidade (LDL),



25

26

27

28

29

30

31

32

33

34

35

36

37

38

39

40

41

42

43

44

45

46

47

48

diminuem o risco de alguns tipos de céncer, osteoporose e outras doencas crdnicas

degenerativas ndo transmissiveis (MANDARINO, 2017).

Segundo a Sociedade Brasileira de Alimentagdo e Nutricio (SBAN) (2017), as
farinhas de soja podem ser classificadas em trés categorias: a farinha de soja desengordurada,
a farinha de soja integral e o Kinako. Portanto, a farinha de soja desengordurada é aquela
obtida como subproduto da industria de extracdo do 6leo de soja. A farinha de soja integral é
obtida por meio da secagem e torra dos grdos de soja que foram previamente cozidos,
preservando a sua composicdo de proteinas, lipidios, fibras alimentares, isoflavonas e
fitoesterois, por isso tem menor vida de prateleira, e mais usual em produtos de panificacao.
Ja o Kinako ¢ a farinha de soja feita a partir da torra direta dos graos e sua posterior moagem.
Seu uso ¢ muito comum na cozinha tradicional japonesa, mas também pode ser adicionado
em iogurtes, vitaminas, tortas, bolos, confeitos, produtos de panificagdo, molhos, dentre

outros.

De acordo com PERES (2010), biscoito foi o termo empregado para descrever o pao
cozido e duro, que podia ser preservado sem ocorréncia de deterioragdo. Foi originado na

b

Franga, onde: “Bis” ¢ “Coctus” significavam duas vezes cozidos. O cookie tornou-se um
nome popular para um biscoito de tamanho médio comercializado em pacotes de dez ou mais

unidades. Logo, biscoitos sdo pequenos produtos assados, preparados com farinha, acucar e

gordura, que podem ser acrescentados outros componentes conforme produto final desejado.

O desenvolvimento de produtos derivados da soja torna-se uma boa alternativa
nutricional, tanto do grdo como da farinha. Dentre os produtos possiveis a serem formulados
com farinha de soja, objetivamos, neste estudo, desenvolver um biscoito tipo cookie com
farinha de soja na sua formulagdo. O produto alimenticio em questdo se justifica pelo

potencial nutritivo da sua matéria prima basica — a soja, que podera ser utilizado como uma
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alternativa de um alimento rico em proteinas, isoflavonas, fibras e outros nutrientes
importantes para consumidores que buscam novas opg¢des de produtos alimenticios

enriquecidos.

MATERIAL E METODOS

Obtencao dos graos e producio da farinha de soja integral

Os graos de soja foram obtidos através de doag@o por um produtor de soja do cultivar

M8644IPRO, em uma fazenda localizada no oeste baiano.

A preparagdo da farinha de soja foi realizada no Laboratorio de Técnica Dietética
(LTD) e de Tecnologia de Alimentos (LTA) da Universidade Federal do Oeste da Babhia,

localizados na fazenda modelo Paulo Mizote, na cidade de Barreiras/BA.

Primeiramente, foi realizada a sele¢do manual dos grios com as caracteristicas
satisfatorias, seguido da pesagem. Posteriormente, os graos foram fervidos em agua durante 5
minutos para facilitar a etapa de descascamento e eliminar fatores antinutricionais. Apds o
descascamento, os graos foram submetidos a secagem em temperatura ambiente. Finalmente,
foi realizada a torrefagdo dos grdos em forno a 180 °C por aproximadamente 20 minutos,

seguido da moagem para a obtengao farinha de soja (Figural).

Formulacao do produto

Segundo PERES (2010), a formulagdo de Biscoito tipo cookie é composta por gordura,
acucar, farinha, ovos, entre outros condimentos que conferem caracteristicas organolépticas
satisfatorias ao produto. Na Tabela 1 estdo os ingredientes e respectivas quantidades
utilizadas para produgdo do biscoito, a formulacdo apresentada produz em média 30 cookies

de 25 g cada.
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Processamento do biscoito tipo cookie

A pesagem dos ingredientes s6lidos foram realizadas em balanca semi-analitica. As
medidas dos alimentos liquidos foram realizadas com a utilizagdo de provetas. Essa etapa foi
realizada com bastante precisdo, pois sua execu¢do determinou diretamente na qualidade final

do produto.

A mistura da massa foi executada manualmente com a utilizacdo de colheres para
auxiliar no manuseio, assim como a modelagem dos biscoitos, ¢ importante frisar que nestas
etapas as habilidades manuais sdo fundamentais para o melhor resultado da massa e da

uniformidade e padrao dos produtos.

O cozimento dos biscoitos foi realizado até que ocorresse o processo de caramelizagdo
dos acgucares presentes em sua formulag@o para conferir uma coloragdo adequada ao produto
(MORETTO & FETT, 1999). Os biscoitos foram levados a um forno do tipo turbo a gas,
durante 8 minutos a 180°C, e posteriormente foram retirados do forno com uma consisténcia
mole e umedecida, por esse motivo o resfriamento foi lento, durante 20 minutos, para
uniformizar o produto e ndo ter fissuras (Figura 2). Segundo VIEIRA (2014), essa etapa ¢
considerada uma das mais importantes do processamento por influenciar diretamente na
textura do produto.

Analises fisico-quimicas

Para a realiza¢do da analise fisico-quimica os biscoitos produzidos foram processados,
transformados em farinha, sendo inseridos em sacos plasticos identificados, mantidos no
dessecador a vacuo e silica para retencdo da umidade e conservacdo da amostra.

Atividade de Agua (aw)
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A analise de atividade de agua foi realizada no Laboratorio de Analise de Alimentos
do Instituto Federal da Bahia, campus Barreiras/BA, utilizando o método de determinacdo de

atividade de 4gua em analisador automatico do modelo LabMaster-aw.
Composicao centesimal

A caracterizagdo quimica dos Biscoitos tipo cookies foi realizada no Laboratorio de
Forragicultura ¢ Nutrigdo Animal da Universidade do Estado da Bahia, campus IX,
determinada por meio dos seguintes procedimentos: umidade em estufa a 105 °C, cinzas por
incinerac¢do a 550 °C, lipidios pelo método de extracdo por solvente (Método de Soxlehr), a
quantidade de nitrogénio foi determinada pelo método de Kjeldahl, sendo transformado em
proteina bruta pelo fator 6,25, seguindo as normas do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2008) e
para determinagdo de fibra utilizou-se o método de fibra Detergente Acida (FDA) com
amostra desengordurada, de acordo com os métodos da ASSOCIATION OF OFFICIAL
ANALYTICAL CHEMISTS (2010). O teor de carboidratos foi determinado por calculo de
diferenga a partir dos valores dos outros macronutrientes. As analises foram realizadas em
triplicatas verdadeiras bem como os reagentes empregados nas analises eram de grau

analitico.

Avaliacio da aceitabilidade sensorial e intencio de compra do biscoito tipo cookie

Os biscoitos destinados para realizagdo da analise sensorial foram produzidos no dia
antecedente a avaliacdo sensorial, sendo mantidos em bandejas de ago inox, cobertos com o

papel filme.

Os testes foram realizados na Universidade Federal do Oeste da Bahia, campus Reitor
Edgard Santos, no qual foi proposto a avaliacdo da aceitagcdo global, bem como dos atributos

de cor, sabor, aroma e textura da formulacdo do Biscoito tipo cookie com adicao de farinha de

10
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soja, através do teste da escala hedonica de 9 pontos, sendo o ponto 1 correspondente a
“desgostei muitissimo” e o ponto 9 a “gostei muitissimo”. Também foi verificada a atitude
dos provadores em relacdo a intengdo de compra, sendo utilizada para isso uma escala de
cinco pontos, no qual as alternativas 1 e 5 representaram, respectivamente, “certamente
compraria” e ‘“certamente ndo compraria” (BATISTA et al., 2015). As amostras foram
avaliadas por 112 provadores ndo treinados, de ambos os sexos, maiores de 18 anos,
consistindo principalmente de estudantes universitarios. O numero de avaliadores foi
estabelecido ao proposto por HOUG et al. (2006). A analise foi realizada em mesas redondas,
com divisorias para 4 avaliadores por vez, assim, os biscoitos foram entregues para cada

provador em bandejas e guardanapos, acompanhada com copo de agua e a ficha de avaliagdo.

Analises estatisticas

Os dados coletados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) ¢ teste de
comparagdo de médias de Tukey, ambos ao nivel de 5% de significincia. O software Sisvar

versao 5.6 (FERREIRA, 2011) foi utilizado para a realizagdo das analises.

Aspectos éticos

Esta pesquisa atendeu integralmente as normas de pesquisa com seres humanos, foi
avaliada e aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal do Oeste da
Bahia (Parecer n® 3.003.431). A participacdo do individuo no estudo foi voluntiria e
dependente da assinatura no Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Todos os
participantes foram informados quanto aos objetivos do estudo e aos procedimentos aos quais

foram submetidos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

11
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O resultado da andlise centesimal do Biscoito tipo cookie com farinha de soja esta
apresentado na Tabela 2 e mostra valores significativos de proteina, lipideos e fibras, podendo
ser considerado um alimento hiperproteicos ¢ com baixa atividade de agua em sua

composi¢ao.

Sabe-se que a determinagdo da atividade de 4gua do alimento ¢ importante para avaliar
a estabilidade e multiplicacdo de micro-organismos no produto (CECCHI, 2003). Segundo
CRUZ et al. (2018), o valor de minimo de atividade de 4gua que favorece o crescimento
microbiano ¢ de 0,75 para fungos, 0, 88 para leveduras e 0, 9 para bactérias. Desse modo,
valores abaixo de 0,75 tem maior prazo de validade, assim, tal achado desse trabalho,

demonstra que o produto podera ter um bom tempo de prateleira.

De acordo os achados do estudo de CLERICI et al. (2013) que avaliou biscoitos tipo
cookies elaborados com a substitui¢do parcial da farinha de trigo por farinha desengordurada
de gergelim, foi encontrado valores de umidade entre 5,96% ¢ 4, 79%, semelhante aos dados
do nosso estudo que foi de 5, 63%. Segundo CECCHI (2003) o teor de umidade no produto

pode influenciar o seu processamento, estocagem e escolha do tipo de embalagem.

A soja ¢ um alimento rico em aminoacidos essenciais, rica em lipideos mono e poli-
insaturados e outros nutrientes importantes. Ao avaliarmos a composi¢do centesimal do
Biscoito tipo cookie enriquecido com farinha de soja, destacamos os valores encontrados
demonstrados na Tabela 2 para os teores proteicos e lipidicos. Em estudos que acrescentaram
a farinha de soja na formulagdo em produtos de panificacdo, observa-se valores aumentados
de proteinas, lipideos, fibras e cinzas (ALAMU et al. 2018; ERBEN & OSELLA, 2017;
AMIN et al., 2016; WU & ARNTFIELD, 2016; NDIFE et al. 2014; PEREZ et al., 2008). Tais

achados s@o semelhantes ao presente estudo, demonstrando que produtos enriquecidos com

12
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farinha de soja tendem a ter alto poder nutricional, podendo resultar em beneficios para satde

humana.

No estudo de SINGH & MOHAMED (2007) a adi¢do de diferentes concentragdes da
proteina de soja na formulagdo de biscoitos promoveu a reducdo dos carboidratos no produto,
indicando que o aumento no teor de proteina levou a diminui¢do correspondente no teor de
carboidratos dos biscoitos. Assim, nota-se que o biscoito desenvolvido neste trabalho
apresenta reduzido teor de carboidrato, tornando-se uma boa alternativa para individuos que

buscam alimentos hiperproteicos € com menor teor de agucar.

O teor de fibras médio de 6,7% encontrado em nossa formulacdo apresentou
importantes valores tanto pela presenga da farinha de soja, quanto pela adicdo de farinha de
aveia. No estudo de VIEIRA et al. (2015) foram produzidos dois tipos de preparacdo dos
biscoitos com farinhas mistas com fécula de mandioca, farinha de soja, de quinoa e de
amaranto que apresentaram teor de fibra entre 4,23 e 3,52%, enquanto o biscoito com farinha
de trigo teve apenas 1,21% do teor de fibras, todos os resultados ficaram abaixo dos teores de
fibra encontrados neste estudo. Segundo BERNAUD & RODRIGUES (2013), as fibras
alimentares tem o poder de minimizar o risco de desenvolvimento de algumas doencas
cronicas como: doenca arterial coronariana (DAC), acidente vascular cerebral (AVC),
hipertensdo arterial, diabetes mellitus (DM) e alguns transtornos gastrointestinais. Assim, o
Biscoito tipo cookie deste estudo demonstrou elevado nivel de fibras alimentares, podendo

trazer beneficios a saude dos consumidores.

Na analise sensorial, os atributos utilizados foram aroma, cor, textura e sabor, sendo
classificados na escala hedonica de 9 pontos. De acordo com a Tabela 3, os atributos sabor e

cor ndo diferiram estatisticamente, bem como os atributos textura e aroma.

13
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O atributo sabor apresentou a média de 7,83. O estudo de VIEIRA et al. (2015)
avaliou dois tipos de formulacdo dos biscoitos com farinhas mistas com fécula de mandioca,
farinha de soja, de quinoa e de amaranto realizando o mesmo tipo de analise sensorial que
utilizamos no presente estudo, o atributo sabor apresentou média entre 6,20 ¢ 6,48, portanto,

preferéncia inferior em comparac¢do aos dados encontrados neste trabalho.

O aspecto cor do produto teve uma média de 7,49, seguido do atributo textura que
apresentou media de aceitagdo de 7,18, ambos apontam para uma boa qualidade sensorial do
produto. O estudo de MARETI et al. (2010) que avaliou caracteristicas sensoriais de biscoitos
com diferentes concentragdes de farinha de soja e farelo de aveia, mostrou que os biscoitos
com maior quantidade de farinha de soja foram caracterizados por cor mais escura e
apresentando sabor mais caracteristico de biscoito integral, sendo semelhante as

caracteristicas fisicas encontradas neste estudo.

Com média de 6,95 pontos, o aroma foi o atributo que mais diferiu estaticamente entre
os outros atributos apresentados na Tabela 3, este resultado, em parte, pode ser explicado
pelas caracteristicas sensoriais da farinha de soja, apresentando aroma acentuado. Dados
semelhantes com relacdo ao aroma foram descritos num estudo em que testaram dois tipos de
formulacdo de biscoitos a base de okara (extrato de soja) e aveia com a realizacdo de analise
sensorial com escala hedonica de 9 pontos, no qual o atributo aroma teve a média entre 5,44 e

6, 86 (MADRONA & ALMEIDA, 2010).

A aceitagdo global do Biscoito tipo cookie também foi avaliada através da aplicagdo
da escala hedonica de 9 pontos, e a nota que mais prevaleceu entre os provadores foi 8
(45,5%), seguido da nota 9 (23,2%) apresentando uma boa aceitagdo (Figura 3). Somando as
duas opgdes, 68% dos avaliadores, assinalaram as alternativas “gostei muitissimo” e “gostei

muito” implicando num resultado bem expressivo de aceitagdo global do produto, destacando

14



208

209

210

211

212

213

214

215

216

217

218

219

220

221

222

223

224

225

226

227

228

229

230

231

que a base da formulagdo ¢ farinha de soja. No estudo de MARIANI et al. (2015) houve a
analise sensorial utilizando uma escala heddnica de 7 pontos de 3 formulacdes diferentes de
biscoitos com farelo de arroz e farinhas mistas de arroz e soja comparando com um biscoito
padrdo, apresentando aceitacdo global entre 4,50 e 5,23, a maior pontuagéo foi atribuida para
a formulagdo com a farinha de arroz, farelo de arroz e farinha de soja, mostrando que ha boa

aceitacdo em biscoitos que introduzem a farinha de soja em sua composicao.

Nas afirmativas para intencdo de compra, a mais assinalada entre os provadores foi a
opcdo “certamente compraria” (40,17%), seguido da alternativa “provavelmente compraria”

(33,9%) (Figura 4).

Assim, o resultado de intencdo de compra apresentou ser bastante positivo com o
aspecto mais aceito de “certamente compraria e provavelmente compraria” (74,1%) e o menos
aceito foi a opgdo “certamente ndo compraria” (1,8%), demonstrando possibilidade de obter

sucesso no mercado, caso seja comercializado.

Em um estudo realizado com a analise sensorial de biscoito champanhe enriquecido
com farinha de soja foi observado que 74% dos provadores comprariam o produto e 8,57%
ndo comprariam, refor¢ando a hipdtese de que biscoitos a base de farinha de soja apresentam
potencial de comercializagdo (CHRIST et al., 2010). Trabalhos tem explorado o
enriquecimento de produtos como uma tendéncia da industria de alimentos, exatamente por
ter caracteristicas de baixo custo podendo ser adquiridos por pessoas de baixa renda e ao
mesmo tempo trazer importantes beneficios nutricionais (FASOLIN et al, 2007; SANTUCCI

et al, 2003).

Embora alguns dos resultados encontrados apresentaram-se bem satisfatorios,
houveram algumas limitagdes que precisam ser levadas em consideracdo. O fato de ndo ter

sido utilizado um cultivar de soja especifico para alimentacdo humana, restringe a
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comparagdo com os resultados de outros estudos, uma vez que pode ter influenciado
negativamente na avaliacdo sensorial e na inten¢do de compra. Além disso, o estudo se limita
por ndo ter sido conduzido juntamente com uma formulac¢do controle sem adi¢do de farinha
de soja, para que os dados comparativos das formula¢des relacionadas ao alto teor de
proteina, lipideos, fibras e andlise sensorial pudessem ser melhor explorados. Ainda, os
resultados de cinzas também podem indicar que o produto seja uma importante fonte de

minerais, embora ndo tenha sido realizada a determinacdo destes componentes.

CONCLUSAO

A proposta da pesquisa foi formular um Biscoito tipo cookie enriquecido com farinha
de soja que tivesse elevado poder nutricional, com boa aceitacdo sensorial e favoravel

intengdo de compra.

No que tange os resultados da composi¢do centesimal, podemos concluir que o
produto se aproximou de alimentos hiperproteicos com teor acima de 20% de proteina,
quantidade bastante interessante para contribuir com as func¢des proteicas do organismo. As
quantidades lipidicas também sdo satisfatorias, pois a composi¢do da soja ¢ majoritariamente
de acidos graxos insaturados e ainda, o teor de fibra encontrado, mostra que o produto pode
contribuir significativamente com as fungdes benéficas intestinais reportadas em varios

estudos.

Na analise sensorial, pode-se observar que houve uma aceitacdo positiva do produto e
otimo resultado da inten¢do de compra, o que gera um potencial produto, que pode vir a ser
comercializado, proporcionando aos consumidores um alimento nutritivo e com satisfatorios

atributos sensoriais.
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398 Tabela 1. Ingredientes para preparacdo do Biscoito tipo cookie de farinha de soja

Ingredientes Quantidade Formulagao (%)
Farinha de soja integral 170 g 68%
Farinha de aveia 80 g 32%
Oleo de soja 80 mL -
Castanha de caju 50g -
Banana passa 50g -
Aveia em flocos 50g -
Ovo de galinha (inteiro) S0g -
Leite UHT 80 mL -
Acucar mascavo 120 g -
Sal refinado 2g -
Fermento em p6 quimico 15¢g -
Esséncia de baunilha 10g -
399
400 Tabela 2. Composi¢do centesimal do Biscoito tipo cookie funcional com farinha de soja
Parametros fisico-quimicos avaliados média + desvio padrao

Atividade de agua 0,25+ 0,01




401

402

403

404

405

406

Umidade (%)

Cinzas (%)

Proteinas (%)

Lipideos (%)

Fibras (%)

Carboidratos (%)*

5,63 +0,33

3,57+0,47

21,17+1,09

25,62+1,28

6,7+0,6

49,6

*Valor de média dos carboidratos obtida através do calculo de diferenga entre cinzas, lipideos

e proteinas.

Tabela 3. Avaliacdo dos atributos sensoriais pela escala hedonica 9 pontos

Atributos Nota*
Sabor 7,83+1,26"
Cor 7,49+1,548
Textura 7,18£1,39¢
Aroma 6,95d:1,45C

*Média + Desvio padrao. Médias seguidas de uma mesma letra ndo diferem entre si ao nivel

de 5% de significancia.
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Sele¢do manual Pesagem dos Fervura dos Descascamento
dos graos graos graos (5" dos gréos

Torrefagdo dos Secagem dos

Moagem dos gros (180°, graos em
graos 201) temperatura
ambiente (1h)
407
408 Figura 1. Fluxograma da preparagdo da farinha de soja integral
Pesagem/medica Mistura Formag:ﬁo do
0 cookie
Resfriamento Commentov( 180°
por 10"
409
410 Figura 2. Processamento do Biscoito tipo cookie
Aceitacdo Global
45,50%
21,40% 2
7,10%
- I
.
5 6 7 8 9
411
412 Figura 3. Teste de aceitagdo global do Biscoito tipo cookie funcional com farinha de soja
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413

414

Intencdo de compra
40,20%
33,90%
24%
—
Certamente  Provavelmente Talvez Provavelmente Certamente ndo
compraria compraria compraria ~ ndo compraria  compraria

Figura 4. Inten¢do de compra do Biscoito tipo cookie funcional com farinha de soja
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