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Introducao
Compreendendo inumeras espécies, adaptadas a climas aridos e semi-aridos, as cactaceas
tém emprego na alimentagdo humana e animal; no primeiro caso, geralmente como plantas
frutiferas, e no segundo, como forragem, em que o caule é aproveitado. Entretanto, a
utilizagdo das cactaceas na alimentacdo humana sobre outras formas é restrita, devido a
rejeicao e falta de conhecimentos sobre o seu emprego (LIMA, 2006). No Brasil e em alguns
paises da América Latina, vém-se utilizando como alternativa alimentar cactaceas do género
Melocactus (coroa-de-frade) e Pilosocereus (facheiro), além das Opuntias e a Pereskia
aculeata (ora-pronobis) no consumo humano. No Brasil o consumo de cactaceas com essa
finalidade, encontra-se pouco difundido entre a populagdo, sendo seu consumo limitado
apenas aos consumidores da gastronomia exdtica ou algumas vezes pela populagcdo de
baixa renda (SILVA et al., 2005a). No Nordeste brasileiro, a coroa-de-frade e o facheiro vém
sendo utilizados na fabricagao de doces, bolos, biscoitos, cocadas, podendo ser uma nova
fonte de renda para comunidades carentes e um atrativo para a gastronomia exética (SILVA
et al, 2005b). A exploragdo econdmica do facheiro através do processamento de farinha
tendo como finalidade o emprego na alimentagdo humana pode representar uma alternativa
de significancia ecoldgica, econdmica e social para a regiao do semi-arido, onde parte
substancial da populacédo sofre caréncia nutricional, ha uma necessidade de aumentar os
volumes de produgéo de géneros alimenticios e, a0 mesmo tempo, preservar seu patrimodnio
em ecossistemas naturais, cuja destruigdo se da em ritmo acelerado em virtude da
exploragdo crescente do territério e da colonizagdo de novas areas, pelas atividades
agricolas e pecuarias. A farinha de facheiro apresenta as seguintes caracteristicas
nutricionais: amido 8.36%, fibras 7.87% e proteinas 1.65 % podendo ser incorporada a
produtos de panificagdo como bolos, paes e biscoitos, em substituicdo parcial a farinha de
trigo (LIMA, 2006). De acordo com Silva et al (1998) para que uma tecnologia adequada
seja desenvolvida, é necessario que os alimentos escolhidos para formulagdo de farinhas
compostas sejam pesquisados em relagdo a composigdo quimica, caracteristicas fisicas e
nutricionais. Também deve-se considerar que o processo de desenvolvimento e otimizagao
do produto final envolva a realizagdo de testes sensoriais afetivos (de consumidores) de
forma a se elaborar formulacbes competitivas e de grande aceitacdo (STONE e SIDEL,
1993) De acordo com Moretto e Fett (1999), biscoito é o produto obtido através do
amassamento e cozimento de massa preparada com farinhas, amidos, fermentada ou nao e
outras substancias alimenticias. O produto pode ser designado biscoito ou bolacha seguido
do nome da substancia que o caracteriza ou por nomes ja consagrados pelo uso. Diante do
exposto, esta pesquisa foi conduzida com o objetivo de formular biscoito com a substituicao
parcial da farinha de trigo por farinha de facheiro e avaliar a sua aceitacdo junto aos
potencias consumidores.
Metodologia

O trabalho foi desenvolvido no Setor de Processamento de Alimentos do Centro de
Ciéncias Humanas Sécias e Agrarias, da Universidade Federal da Paraiba, Campus lll,
Bananeiras — PB. Para o preparo dos biscoitos foi utilizada trés formulagdes sendo duas
com substituicdo parcial da farinha de trigo pela farinha de facheiro (Cereus squamosus).
Formulagdo A (100% de farinha de trigo), formulagdo B (substituicdo parcial de10 % da
farinha de trigo pela farinha de facheiro) e formulagédo C (substituicao parcial de 20 % da
farinha de trigo pela farinha de facheiro), de acordo com o os percentuais apresentados na
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Tabela 1. E importante ressaltar que os ingredientes sdo calculados em funcdo da
quantidade de farinha. Os biscoitos foram preparados misturando-se todos os ingredientes.
A massa foi homogeneizada manualmente até obter a consisténcia desejada. Os biscoitos
foram modelados manualmente e assados em forno convencional a 180°C. Depois de
assados permanecerdo em temperatura ambiente para esfriar, foram embalados em sacos
de polietileno até a hora da analise sensorial. A avaliagao sensorial foi realizada através de
teste de aceitacdo e intencdo de compra, por um grupo de 53 provadores, potenciais
consumidores, conforme especificado por Meilgaard et al. (1991) e Stone e Sidel (1993), os
quais foram selecionados por consumirem biscoitos . Para avaliar a intensidade de cada
atributo nas amostras, foi utilizada escala hedbdnica de categoria verbal de nove pontos (9 =
gostei extremamente, 5 = nem gostei e nem desgostei e 1 = desgostei extremamente), para
os atributos aparéncia, cor, aroma, textura e impressao global. O teste de intencado de
compra foi realizado com uma escala de categoria mista com cinco pontos, (1 = certamente
eu compraria, 3 = talvez eu comprasse ou talvez eu nao comprasse e 5 = certamente eu nao
compraria). O teste foi aplicado em cabines individuais no periodo da manha, solicitou-se
ainda que os provadores ordenem as amostras de acordo com a sua preferéncia (STONE E
SIDEL, 1993). Os dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e as médias
comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
Resultados e Discussao
Os resultados dos atributos aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e impressao global, da
analise sensorial dos biscoitos sdo apresentados na Tabela 2. O formato dos biscoitos sédo
mostrados na figura 1. Observa-se que as médias da aceitagao situaram-se entre os termos
hedbnicos “gostei ligeiramente” (média aproximada de 6) e “gostei moderadamente” (média
aproximada de 7). Dos atributos avaliados apenas o sabor e a textura apresentaram
diferenca significativa (p>0,05) entre os tratamentos. Para o sabor, a amostra A com adigéo
de 10% de farinha de facheiro nao se diferenciou das amostras B e C, porém, a amostra C
com 0% de farinha de facheiro foi diferente da amostra B com 20%. Quanto a textura a
amostra A ndo se diferenciou das amostras B e C, entretanto as amostras B e C se
diferenciaram estatisticamente entre si. Provavelmente essas diferencas entre as amostras
tanto para o sabor quanto para textura tenha sido influenciando pela textura da amostra B
que se apresentava menos crocante que as demais. A substituicdo de 10% de farinha de
trigo por farinha de facheiro nao influenciou em nenhum dos atributos avaliados com relagao
a formulacao controle, o mesmo ndo aconteceu com a formulagdo contendo 20%, ficando
evidente que ao aumentar a quantidade de farinha de facheiro a diferenga se torna
perceptivel para os provadores. Quando perguntados quanto a inten¢cdo de compra, 73,5 %
dos provadores comprariam o biscoito da formulacado A, enquanto que 54,7%comprariam a
formulacdo B e 83% comprariam da formulagdo C.( figura2) Os resultados obtidos
demonstram que é viavel a substituicado de parte da farinha de trigo pela farinha do facheiro,
porém sugere-se a realizagdo de novos trabalhos, utilizando formulagbes com menores
teores na substituicao.
Conclusodes
Foi possivel formular um biscoito com a substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha de
facheiro com boas caracteristicas sensoriais e moderado indice de aceitagcdo, o que
demonstra a viabilidade de sua produgéo.
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Tabela 1. Ingredientes utilizados na formulagao dos biscoitos A, B e C.

Ingredientes

Formulagdo A

Formulacédo B

Formulagao C

Farinha de trigo Com fermento

100%

90.0%

80.0%

Farinha de Facheiro 0% 10.0% 20.0%
Aclcar 30% 30% 30%
Ovos 8% 8% 8%
Margarina 30% 30% 30%
Leite 8% 8% 8%

Tabela 2. Valores das médias dos atributos Aparéncia, Cor, Aroma, Sabor, textura e
impressao global das formulagdes A, B e C de biscoito.

Amostras Aparéncia Cor Aroma Sabor Textura Impressao
global

A 6,9° 7,2° 7,5° 6,9% 7,22 6,97

B 6,7° 6,6° 6,8° 6,1° 7,3° 6,5°

C 7,12 7,2° 7,4° 7,4° 6,4° 7,3°

Médias com letras iguais entre tratamentos n&o diferem significativamente (P=),05) pelo Teste Tukey.

Figura 1. Formato dos biscoitos das formulagdes A, B e C
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Figura 2. Percentual de intengao de compra das amostras A, B e C de biscoito.



