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Resumo

O Brasil é um dos maiores produtores de biscoito do mundo, sendo superado somente pelos EUA. O termo cookie é
empregado nos Estados Unidos e na Inglaterra e pode ser considerado como sinénimo de biscoito. O Cerrado Brasi-
leiro apresenta grande biodiversidade em alimentos, principalmente frutos com elevado valor cultural, dentre eles
se destaca o “pequi” (Caryocar brasiliense). Objetivou-se analisar a composi¢do centesimal de cookies elaborados
com substitui¢do parcial da farinha de trigo pela farinha da polpa dos frutos de C. brasiliense. Quanto a composicio
centesimal os teores foram determinados da seguinte maneira: I) proteina, pelo método Kjeldahl, utilizando fator
de correcdo de 6,25, 1) umidade, em estufa a 105°C, até atingir peso constante, III) cinzas, por incineracdo em
mufla a 550°C IV) lipideos, utilizou-se um extrator Soxhlet e V) carboidratos foi determinado por diferenca. O valor
caldrico foi calculado de acordo com fatores de conversdo de Atwater. Os dados gerados foram analisados utilizan-
do a Analise de Varidncia (ANOVA) e teste de Tukey para comparacio de médias, ao nivel de significAncia de 5%.
Apés a andlise da composicdo centesimal dos cookies, conclui-se que a polpa do fruto de C. brasiliense, apresenta
excelente valor nutricional, comprovando o grande potencial da farinha como alternativa para o aproveitamento
na elaboracéo de novos produtos alimenticios.

Palavras-chave: produtos do cerrado; panificacdo; valor cultural.

Centesimal composition of biscuits made withflour Caryocar brasiliense Camb.
(Caryocaraceae)

Abstract

Brazil is one of the largest biscuit producers in the world, being surpassed only by the USA. The term cookie is
employed in the United States and England and can be considered as synonymous with cookie. The Brazilian Cer-
rado presents great biodiversity in foods, mainly fruits with high cultural value, among them the “pequi” (Caryocar
brasiliense) stands out. The objective of this study was to analyze the centesimal composition of cookies made with
partial substitution of wheat flour for the fruit pulp flour of C. brasiliense. As for the centesimal composition, the
contents were determined as follows: I) protein, using the Kjeldahl method, using a correction factor of 6.25, II)
humidity, in an oven at 105°C, until reaching constant weight, III) ash, by incineration in muffle at 550°C IV) lipids,
a Soxhlet extractor was used and V) carbohydrates was determined by difference. The caloric value was calculated
according to Atwater conversion factors. The data were analyzed using Analysis of Variance (ANOVA) and Tukey’s
test for comparison of means at a significance level of 5%. After the analysis of the centesimal composition of the
cookies, it is concluded that the fruit pulp of C. brasiliense presents excellent nutritional value, proving the great
potential of the flour as an alternative for the use in the elaboration of new food products.
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Introducao

O Brasil é um dos maiores produtores de biscoito
do mundo, sendo superado somente pelos Estados Unidos.
O consumo de cookies apresenta grande crescimento a
cada ano (Associacdo Nacional das Industrias de Bis-
coitos - ANIB, 2017). O termo cookies é empregado nos
Estados Unidos e na Inglaterra e pode ser considerado
como sindénimo de biscoito (Manley, 1983).

Na industria de derivados do trigo o cookie é o
produto que apresenta maior valor agregado. No ano de
2017 as vendas de biscoitos do Brasil para o mercado
externo alcangaram cifras em torno de U$ 91.591mi-
lhoes, enquanto outros derivados do trigo como massas
alimenticias, alcangaram no mesmo ano cifras em torno
de U$ 10,156 milhdes (ANIB, 2017).

O Cerrado apresenta grande biodiversidade em
alimentos, principalmente frutos com elevado valor cul-
tural, dentre eles se destaca Caryocar brasiliense Camb.
(Caryocaraceae) conhecido como “pequi” que possui um
alto valor nutricional e que nos tltimos anos vem sendo
desenvolvidas varias pesquisas relacionadas ao C. brasi-
liense, como o uso no controle de atividade antioxidante
e antimicrobiana (Baptista et al.; 2018), uso dos residuos
do “pequi” para geracdo de energia térmica(Candine et
al.; 2017), producio de biodiesel (Lopes et al., 2017) e
a utilizacdo em produtos alimenticios como Souza et al.
(2017) que desenvolveu queijos frescais saborizados com
C. brasiliense entre outras aplicacoes.

Inicialmente, quando se pretende desenvolver
um novo produto alimenticio e lanca-lo no mercado,
é fundamental submeté-lo a analises (Moscatto et al.,
2004), como a de composi¢do centesimal. Carvalho et
al. (2017) estudaram a composicio centesimal de doce
de leite com “pequi’, Enquanto Cardoso et al. (2014) es-
tudaram a composicio centesimal de barras de cereais
adicionados de farinha de “pequi”. Comisso, objetivou-se
analisar a composicdo centesimal de cookies elaborados
com substituicdo parcial da farinha de trigo pela farinha
de C. brasiliense.

Obtencao dos frutos

Os frutos de C. brasiliense foram adquiridos no
mercado municipal de Montes Claros (MG) e levados para
o laboratério de Tecnologia de Produtos Vegetais no Ins-
tituto de Ciéncias Agrarias (ICA-UFMG). Foram lavados e
sanitizados, descascados, despolpados e suas polpas foram
secadas em estufa a 80°C por 5 horas. Posteriormente,
foram resfriados e acondicionados em potes de vidro
hermeticamente fechados, previamente higienizados e
mantidos sob refrigeracdo até o momento do seu uso.

Formulacao

Os cookies foram elaborados através da meto-
dologia adaptada de Barroso et al. (2016), onde, com

auxilio de batedeira (Mondial Eletronica Premium B-06),
misturou-se a margarina (Qualy BRF S.A), o acucar
(Delta Sucroenergia) e os ovos para a formacdo de um
creme homogéneo. Em seguida, adicionou-se a farinha
de trigo (Vilma Alimentos), a farinha do fruto de C.
brasiliense o bicarbonato, acido ascérbico, sorbato de
potassio, amido de milho, leite em pd, agua e o sal. Os
ingredientes foram misturados até obtencdo de uma
massa continua e moldados em formato cilindrico. Na
tabela 1 estdo apresentadas as formulacdes dos cookies
com adicéo de 10 e 20% de farinha de pequi.

Em seguida foram submetidos ao aquecimen-
to em estufa a 180°C, por 20 minutos. Posteriormente
permaneceram em repouso até atingirem a temperatura
ambiente (22°C), e acondicionados em recipientes pldsti-
cos hermeticamente fechados até o momento da andlise
sensorial.

Os teores foram determinados da seguinte ma-
neira: I) proteina, pelo método Kjeldahl, utilizando fator
de correcdo de 6,25, II) umidade, em estufa a 105°C,
até atingir peso constante, III) cinzas, por incineracdo
em mufla a 550°C IV) lipideos, utilizou-se um extrator
Soxhlet e V) carboidratos foi determinado por diferenca.

O valor caldrico foi calculado de acordo com
fatores de conversdo de Atwater (Osborne; Voogt, 1986).

Os dados gerados da composicdo centesimal,
foram analisados utilizando a Analise de Varidncia (ANO-
VA) e teste de Tukey para comparacdo de médias, ao
nivel de significAncia de 5%. O programa utilizado para
as analises foi o SAEG.

Composicao Centesimal

Os resultados obtidos na anéalise de composicao
centesimal dos cookies utilizando os frutos de C. brasi-
liense podem ser verificados na Tabela 2.

Os biscoitos diferenciaram entre si estatistica-
mente quanto a umidade, sendo o biscoito adicionado
de 20% de farinha de “pequi” o que apresentou maior
valor médio de umidade, sendo superior ao encontrado
por Soares Junior et al. (2009) que foi de 6,04 g/100g,
analisando biscoitos, adicionados de 25% de farinha de
casca de “pequi”. Superior também ao encontrado por
Santos et al. (2011) que foi de 4,21 g/100g, analisando
biscoitos adicionados de farinha de “buriti”. O teor de
umidade encontra-se dentro dos padrdes estabelecido
pela Anvisa (Brasil, 1978) que define limite mdximo de
14% para biscoitos. O baixo teor de umidade é de grande
interesse, principalmente para industrias alimenticias,
por possui grande efeito sobre o alimento, nas suas pro-
priedades fisicas, afetando atributos de qualidades como
textura, estabilidade e deterioragdo enzimatica (Noel et
al.,1990).
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Tabelal — Formulacéo dos cookies adicionados de farinha de pequi

ADICAO DE 10% DE ADICAO DE 20% DE

INGREDIENTES CONTROLE PEQUI (g) PEQUI (g)
Farinha de Trigo 250,0 220,0 202,5
Acucar Mascavo 59,5 59,5 59,5
Acticar Refinado 50,0 50,0 50,0
Bicarbonato de Sédio 1,0 1,0 1,0
Sal Refinado 1,5 1,5 1,5
Acido Ascérbico 0,5 0,5 0,5
Sorbato de Potassio 0,5 0,5 0,5
Agua 29,5 29,5 29,5
Margarina 62,5 42,5 10,0
Ovo 20,0 20,0 20,0
Amido de Milho 15,0 15,0 15,0
Leite em pd 10,0 10,0 10,0
Farinha de Pequi 0,0 50,0 100,0
Total (g) 500,0 500,0 500,0
Tabela 2 - Composicdo média centesimal dos cookies de pequi e controle
Componentes Controle 10% 20%
Umidade 6,06¢ 8,63° 11,48
Proteinas 7,642 6,992 6,582
Lipideos 12,51 14,620 16,862
Cinzas 1,09¢ 2,18° 3,272
Carboidratos 71,62¢ 67,57° 62,902
Valor calérico (Kcal. 100g™) 429,632 429,822 429,66°

*As médias foram calculadas em base seca (b.s). Médias seguidas de mesmas letras na coluna ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a

5% de probabilidade.

Quanto ao teor de proteinas, ndo houve diferen-
ca significativa entre os biscoitos, o valor encontrado é
semelhante ao apresentado por Medeiros et al. (2009),
que foi teor médio de 7,03 g/100g, analisando biscoito
com adicdo de polpa desidratada de C. brasiliense. E valor
superior ao encontrado por Albuquerque et al. (2016)
que foi de 5,56 g/100g, analisando cookies elaborados
com adicdo de 30% de “seriguela”. Segundo Callegari et
al. (2010) os biscoitos tipo cookies sdo preparados com
intencdo de se tornarem fontes de proteina. Os cookies
podem ser considerados de alto teor proteico com base na
portaria n® 33 de 13 de janeiro da Anvisa (Brasil, 1998),
sendo que no consumo de 100g do biscoito e capaz de
suprir 14% da ingestdo didria recomendada de proteinas
para adulto.

Houve diferenca significativa quanto ao teor mé-
dio de lipidios, o valor encontrado (14,62 e 16,86g/100g)
€ menor que o encontrado por Santos et al. (2011), que
foi de 22,46 g/100g, analisando biscoitos com adicdo de
farinha de “buriti” com aveia. Préximo ao valor encon-
trado por Souza et al. (2017) que foi de 15,30 g/100g,
analisando biscoito adicionado de 15% de farinha de
“berinjela”. Os valores encontrados estdo proximos aos
informados em rétulos de biscoitos tipo cookies das
marcas QUAKER, VITAO, SUBWAY e Mr. CHENEY, que
variam de 14% a 23%. Visto que os consumidores pro-
curam produtos menos caléricos, produtos com menores
quantidades de lipideos se tornam mais atrativos (Reineri
et al.; 2013).
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No contetdo de cinzas, sendo o maior valor
encontrado para os cookies contendo 20% de farinha
de “pequi”que foi de 3,27g/100g valor maior do que o
encontrado por Carneiro et al. (2012) que foi de 1,37
g/100g analisando cookies adicionados de farinha de
“acai” e Bueno et al. (2017) que encontrou 2,08 g/100g,
que analisou biscoitos adicionados de farinha de semente

de “lichia”.

Quanto ao teor médio de carboidratos 67,57 e
62,90 g/100g, foram menores que o encontrado por Bueno
et al. (2017) que encontrou 75,31g/100g analisando coo-
kies elaborados com farinha de semente de “lichia”. Menor
também que o encontrado por Albuquerque et al. (2016)
que foi de 71,77g/100g analisando cookies elaborados
com adicao de “seriguela”. Quanto ao valor energético
néo houve diferenca significativa entre os biscoitos, o
valor 429,82Kcal. 100g?, ¢ menor que o encontrado por
Santos et al. (2011), que foi de 487,82 Kcal. 100g* ana-
lisando biscoitos com adic@o de farinha de buriti com

aveia. Valor semelhante ao Soares Junior et al. (2009)
que foi de 429,27 Kcal. 100g' analisando biscoitos com
12,5% de farinha de casca de “pequi”. A obesidade é um
problema de satide publica, uma das principais causas é
a ingestdo de alimentos altamente energéticos, ricos em
carboidratos e gorduras. O consumo de alimentos com
menor valor energético é recomendado para prevencao
e controle deste problema (Cuppari, 2005).

Conclusao

Apds a andlise da composicdo centesimal dos
cookies, observamos que a polpa do fruto de C. brasilien-
se, apresenta excelente valor nutricional, comprovando
o grande potencial da farinha como alternativa para o
aproveitamento na elaboracdo de novos produtos ali-
menticios.
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