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INTRODUCAO:

Ao longo dos anos, a alimentagdo, de modo geral, sofreu alteracdes para se adequar aos
contextos vividos pela populagdo. Sabe-se que, no Brasil, hd uma grande ingestdo de produtos
processados, sendo alto os teores de soédio e agucares, além de baixo conteido de fibras e
micronutrientes incorporados nesses alimentos. Esse tipo de alimentacdo tem influenciado na saude
fisica do brasileiro, que tem mais propensao a doengas cronicas ndo transmissiveis, como obesidade,
diabetes, problemas cardiovasculares e hipertensao.

A alimentagdo também tem um impacto grande no desenvolvimento daqueles considerados
“nutricionalmente vulneraveis”, como os adolescentes. A adolescéncia ¢ caracterizada assim por ser um
periodo de crescimento acelerado onde ¢ necessaria alta ingestdo de nutrientes, mas ¢ comum que as
dietas ndo sejam adequadas a necessidade do individuo. Nesse grupo, ¢ comum que a dieta consista em
alimentos com excesso de “calorias vazias”, altos teores de gorduras saturadas, acucares, sédio e
colesterol, além de baixa ingestdo de frutas, verduras e produtos lacteos.

O desenvolvimento de uma sobremesa com enriquecimento e diferenciagdo nutricional foi,
portanto, colocado como uma alternativa para esse problema. Os residuos gerados por alimentos de
origem vegetal sdo uma Otima fonte de compostos bioativos, apresentando também propriedades
nutricionais e biotecnologicas. Além disso, o aproveitamento desses residuos ¢ visto como uma acao
sustentavel, tanto economicamente como socialmente e ecologicamente.

Observando que os produtos panificados, como bolos e biscoitos, apresentam uma alta

frequéncia de consumo semanal por adolescentes — consumo maior que trés vezes por semana, Vviu-se
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que um biscoito tipo cookie, com enriquecimento de farinha de semente de mamao, meldo e casca de
cenoura, apresenta-se como uma boa op¢ao para o desenvolvimento do projeto, esperando que o produto

seja de agrado do publico, além de ter um enriquecimento nutricional favoravel.

METODOLOGIA:

Para definir a metodologia foram realizadas diversas pesquisas bibliograficas, tanto para
aprofundamento da teoria, quanto para realizacdo segura das técnicas para elaboracdo do produto
durante as atividades exercidas, com intuito de tornar o produto seguro para consumo e fazé-lo mais
atraente para um possivel consumidor.

Para a producdo do cookie, ¢ necessario fazer um

pré-preparo de matérias primas (residuos dos vegetais), sendo o

objetivo obter farinha da casca da cenoura, semente do meldo e
semente do mamao. Para isso, foi feita higienizacdo, separou-se N

Figura 1 - Sementes de meldo antes da secagem.
as partes de interesse (figura 1) e estes foram secados em estufa
(80 °C por 420 minutos). Posteriormente, foram triturados os

residuos secos a fim de obter-se farinha (figura 2).

Ja para producdo do cookie (figura 3) foi necessario :
Figura 2 — Farinha de semente de melao.
realizar uma pesquisa de mercado, bem como pesquisar a

formulagdo e metodologia mais adequada para a producdo. No desenvolvimento do projeto foram
obtidas seis formulagdes, uma com a receita original escolhida, outra (a base) com as modificagdes
iniciais desejadas, mas sem adi¢do da farinha dos vegetais e outras trés com porcentagens diferentes de

cada farinha na formula¢ao, como mostra o quadro 1.

Ingrediente Foriginal| Fbase | Fresiduos 1| Fresiduos 2 | Fresiduos 3 | Fresiduos 4
(%) | (%) (%) (%) (%0) (%)
manteiga 11,32
dleo de coco - 11,32 11,32 11,32 11,32 11,32
agucar demerara 13,59 - - - - -
aglicar mascavo 9.06 |22.,65 22,65 22,65 22,65 22,65
‘ 4 agua 8.16 8.16 8.16 8.16 8.16 8.16
. ) . ovo em po 1.25 125 125 1,25 1.25 1.25
” i farinha de trigo 2446 | 19,68 16,68 10,68 10,68 9,68
= Fe £ = d farinha de aveia - 478 | 478 4,js 478 4,78
farinha c. cenoura - - 1 3 1 2
farinha s. meldo - - 1 3 5 5
farinha s. mamao - - 1 3 3 3
Figura 3 — Cookies assados. fermento quimico | 045 | 045 0.43 0.45 045 045
cacau em po 453 4,53 4.53 4.53 4.53 4.53
gotas de chocolate | 27,18 | 27,18 27,18 27,18 27,18 27,18

Quadro 1 — Formulagio dos cookies.

O preparo seguiu uma metodologia criada pelo grupo, de forma que existisse padronizacdo nas

bateladas, como ¢ descrito a seguir: usando os ingredientes em temperatura ambiente, fez-se a mistura
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dos ingredientes (ovo em pd com dgua, agucar e cacau, 6leo de coco, farinhas, fermento e gotas de
chocolate — nessa ordem) em batedeira; a massa pronta foi envolta em papel filme e levada ao freezer
por aprox. 10 min, enquanto o forno pré-aquecia a 160 °C; foram feitas bolinhas de 20 gramas, achatadas
com a base de um béquer de plastico, que foram assadas por cerca de 20 min e depois resfriadas até
temperatura ambiente.

Também foram realizadas andlises fisicas, quimicas e bioldgicas para entender como a
composi¢do do biscoito afetaria 0 mesmo e verificar se o objetivo do projeto tinha sido concluido, sendo
que todas as analises realizadas seguiram as metodologias oficiais dos 6rgaos regulamentadores. Foram
realizadas andlises fisicas de medidas de didmetro, espessura e peso; andlises quimicas verificando
acidez, pH, e a composi¢do centesimal (umidade, fibras, lipidios, proteinas, cinzas e carboidratos); e
quanto a parte biologica, fez-se a quantificacdo de bolores e leveduras. Também, durante o
desenvolvimento, fez-se uma avaliagdo sensorial dos cookies entre as autoras e a orientadora para ajustes

e percepgdes sensoriais sobre o produto.
RESULTADOS E DISCUSSAO:

A partir das andlises fisicas, quimicas e biologicas realizadas, obteve-se os dados demonstrados

na tabela 1.
parametro analisado F original F base F1 F2 F3 F4

rendimento (massa) % * * 93,87 +£0,69 87,02+ 324 9249079 92,79 £ 2,53
expansio de diametro % = 10327716 109.43 =480 111,17+ 495 109.04 =947 11322+ 9,52
expansio de espessura % * 12125+ 13,09 140,61 =23 54 29,69 + 22 52 9995+1270 10790= 1281
volume mL 22.80%1.75 2300+1.70 26,00=242 36,60 =408 2928 =495 3298 = 5,03
pH 6.19=0,07 6,38 0,01 6.12=0,14 5.40=0,07 5.52+0,01 5.85=0,11
acidez g ac. citrico/100g 0,16 0,00 0,12 £0,00 0.14=0,00 0,23£0,02 0,23+0,01 0,20=0,00
umidade % 6.37=0,04 9.75=0,01 8.41=0,07 6.12=0.20 6,76 £0,17 5.96=0,10
fibras % 231052 0.95+0,14 10.25 =854 880074 12,02 = 3,66 3242=13.78
proteinas % 6.26 0,01 6.10+ 0,37 639024 6.19+0.12 637=0.11 6.81=0,10
cinzas % 1.47=0,04 1,25+0.16 1.97=0,02 1.89+0.21 152+095 2.14=0,02
lipideos % 13,69=1.10 15,29 = 0.64 1431 =0,50 7.19=297 1497=212 12,11 =396
carboidratos % 69.9 66,66 58,66 69,81 58,35 40,55
bolores e leveduras UFC/g 7-10"2 8,5-10"2 5-10"2 4-10"2 7.5-10"2 7-10"2

*dados ndo coletados

Tabela 1 - Resultados obtidos pelas analises

Sobre as analises fisicas, verificou-se que a expansao de diametro e espessura, em sua maioria,
encontram-se mais altas nos cookies que nao tiveram adicdo de farinha de residuo vegetal do que nas
demais formulagdes, podendo isso indicar que a incorporacdo de materiais fibrosos (os vegetais) nas
massas colaborou para a menor expansibilidade, levando a biscoitos mais espessos € com volume maior.
Foi observado o mesmo por Mauro, Freitas e Silva, (2010), ao incorporar farinha de talo de couve e
espinafre em cookie, sendo a causa de maior teor de fibras uma hipotese levantada.

Ja em relagdo as andlises quimicas, encontrou-se que o pH diminuiu e a acidez aumentou ao

adicionar a farinha vegetal, resultados novamente semelhantes ao de Mauro, Freitas e Silva, podendo
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uma causa dessa relagdo ser a composicao dos ingredientes acrescentados, que difere dos encontrados na
formulagdo original e base. Santana, et al., (2011), que fez adi¢do de farinha de casca de maracuja e
fécula de mandioca, encontrando o mesmo comportamento, atribuindo-o aos &cidos organicos
encontrados nos vegetais que geraram a farinha.

O padrao de identidade e qualidade do biscoito determina que a umidade maxima permitida ¢ de
14% e que a acidez deve ser de no maximo 2 ml/100g. Comparando os resultados obtidos, verifica-se
que todos encontram-se respeitando o solicitado pela legislacao.

Na composi¢ao centesimal, viu-se que houve maior variagao quanto ao teor de fibras encontrado
originalmente: de 0,95% passou a 10, 8, 12 e 32%, indicando que os vegetais escolhidos (cenoura,
mamao e meldo) agiram como boa fonte de fibras, colaborando para o resultado que era esperado do
experimento. Segundo a legislagdo brasileira, os cookies das formulagdes F,.guos 1> Fresiduos 2> Fresiduos 3 €
F esiauos 4 poderiam receber a alegacdo de “fonte de fibras”, ja que tem valor superior a 10% do VDR
indicado para tal nutriente (25g) numa porcao de 30 gramas. Para os nutrientes proteinas e cinzas, houve
aumento, ja para os lipidios e carboidratos houve diminui¢do, ainda que leve.

Biologicamente o produto se encontra dentro da legislacdo, que define entdo as formulagdes
Fesiduos 15 Fresiduos 2 €OMo aceitavel € Fquos 35 Fresiquos 4 €OMo de qualidade intermedidria. Apesar de o
resultado da andlise microbiologica pode ter sofrido interferéncia pela manipulagdo dos produtos, data
da producgdo e outros fatores externos que acabam contaminando o mesmo, todos se enquadram ao
pedido pela legislagao.

Em relagdo as avaliagdes sensoriais realizadas, percebeu-se que a farinha de meldo ¢ a que tinha
menos interferéncia sensorialmente, contrapondo com a de cenoura, que gerava sabor forte do vegetal e,
posteriormente, sabor de rango. Os biscoitos apresentaram textura diferente da base, mas ndo foi
considerado um fator negativo. A adi¢do de gotas de chocolate auxiliou a mascarar o sabor dos vegetais,

sendo considerada adequada para ser um produto aceito no publico escolhido.
CONCLUSOES:

Avaliando os dados obtidos, conclui-se que as farinhas de mamao, meldo e cenoura possuem
diferentes propriedades e, com isso, afetam o cookie de maneiras diferentes. As formulagdes também
variaram de acordo com outros ingredientes, como a presenca da farinha de aveia ou do 6leo de coco,
apresentando assim resultados intermediarios distintos.

As médias do diametro e da espessura dos cookies seguem uma regularidade, apresentando baixo
desvio padrdo. Os percentuais do rendimento de forneamento também foram constantes, apresentando
valores maiores que 87% em todas as amostras. Microbiologicamente os resultados foram favoraveis,

visto que respeitaram o necessario para estar nas faixas de qualidade permitidas. Em relacdo a acidez e

XXXI Congresso de Iniciagao Cientifica da UNICAMP — 2023 4



umidade, também se encontram de acordo com a legislagdo, além de apresentarem valores que sdo
contribuintes para uma qualidade e estabilidade no produto final.

Houve variagcdes quanto a composi¢do centesimal das formulagdes com adi¢do da farinha as
original e base, sendo que houve aumento de fibras, proteinas e cinzas, enquanto diminuiram os lipideos
e carboidratos, levemente. Esses valores sdo ideais para se encaixarem nas dietas dos adolescentes, visto
que ha grande consumo de produtos cheios de gorduras e carboidratos, além de déficit dos outros
nutrientes.

Conclui-se também que o projeto se apresenta viavel, ja que demonstra resultados positivos ao
objetivo do projeto e que cumprem o estabelecido pela legislagdao brasileira. Pensando no objetivo de
enriquecimento/diferenciagdo nutricional, verifica-se que houve sucesso pelos resultados encontrados

pelas andlises de composi¢ao centesimal das formulagdes.
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