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Composicgao centesimal deookies a base de farinhas variadas

Centensimal composition of cookies based on varididur
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RESUMO: Analisou-se a composi¢cdo centesimal e o conte@dmiderais da cultivar do
feijdo-caupi, BRS Tumucumaque, dos cookies elalasradm a farinha, como também com
as demais farinhas utilizadas (soja e trigo). lopegado um delineamento experimental de
misturas do tipo Simplex-Centroide, para avali@f@to da substituicdo da farinha de trigo
presente na formulacao tradicional, pela farinhdegj@o-caupi e farinha do farelo de soja,
mantendo-se inalterado os demais ingredientes whaufacdo e o processo. O cookie da
formulacdo F6, apresentou maior valor médio de aded(8,93%). Maior teor de Cinzas,
cookie F2 (4,21%). Minerais na F2 (20,62%). Maieort proteico, cookie F2 (26,66 %).
Quanto ao teor de lipidios, as formulacdes de esol+2, (19,96%). Maior teor de
carboidratos, cookie F1 (68,71%). O valor cal6nnédio 446,32 Kcal:g Maior teor de
fibras, F6 (4,73%). Conclusdo as formulacdes dekiesoapresentaram caracteristicas
promissoras em relacao aos teores de umidadescimagerais, proteinas, lipidios e fibras.

PALAVRAS-CHAVE: Alimento. FarinhaVigna unguiculata.

ABSTRACT: The centesimal composition and mineral contenhefdowpea cultivar, BRS

Tumucumaque, of the cookies prepared with the flasr well as the other flours used
(soybean and wheat) were analyzed. An experimetgalgn of Simplex-Centroid type

mixtures was used to evaluate the effect of suliitit of the wheat flour present in the
traditional formulation for cowpea flour and soyhemeal flour, remaining unchanged the
other ingredients of the formulation and the precd$ie cookie of formulation F6 presented
the highest mean value of humidity (8.93%). HighAsth content, cookie F2 (4.21%).
Minerals in F2 (20.62%). Higher protein contentokie F2 (26.66%). As for the lipid

content, the formulations of F2 cookies, (19.96%igher carbohydrate content, F1 cookie
(68.71%). The mean caloric value was 446.32 Kchl.gHgher fiber content, F6 (4.73%).
Conclusion Cookie formulations presented promisithgracteristics in relation to moisture,
ash, minerals, proteins, lipids and fibers

KEY WORDS: Food. FlourVigna unguiculata.
INTRODUCAO

O feijdo-caupi Yigna unguiculata [L.] Walp.) é uma das mais importantes
leguminosas produzidas em regides tropicais e qpib&is do mundo, principalmente nos

! 'Estudante de Pés-graduacdo em Alimentos e Nutricio/Doutorado/UFPI, estagiaria da Embrapa Meio-Norte,
liejyaghes@gmail.com; izabelveras@outlook.com; 2Pesquisador da Embrapa Meio-Norte,
jorge.hashimoto@embrapa.br, kaesel.damasceno@embrapa.br; maurisrael.rocha@embrapa.br




NDY

CONGRESSO NACIONAL DE

FEIJAO-CAUPI

paises em desenvolvimento da Africa, América Laendsia (PHILLIPS et al., 2003;
CARVALHO et al., 2012). No Brasil, a producao dg&e-caupi concentra-se nas regides
Norte e Nordeste, e esta se expandindo para aor&gatro-Oeste, principalmente para o
Mato Grosso. (LSPA, 2016).

De acordo com Freire Filho et al., (2005); Frotaar®s; Aréas, (2008) o feijdo-caupi
compreende uma excelente fonte de proteinas (23-25media), com 62% de carboidratos
em média, excelente fonte de vitaminas e minetiaiifia, niacina, piridoxina entre outras),
fiboras e com baixa quantidade de gordura (2%, edliapn@ ndo contém colesterol. Devido
ao seu elevado valor nutritivo, o feijdo-caupi témbvem sendo utilizado no enriquecimento
de produtos tradicionais existentes no mercadonom@vas formulacdes e desenvolvimento
de produtos, como biscoitos tipookies.

Os biscoitos tipo cookies, apresentam uma boaagéeitsensorial e comercial, sendo
muito admirados por criancas e adultos, além deydesn vida de prateleira relativamente
longa (CLERICI; OLIVEIRA; NABESHIMA, 2013), como tabém por ser um alimento
propicio para a adicdo de novos ingredientes fumaiso em sua formulacdo e por
apresentarem facil preparo (RODRIGUES et al., 20lé¥te contexto, o objetivo foi avaliar
a composicao centesimal dos biscoitos tpokies desenvolvidos com as farinhas de feijao-
caupi da cultivar BRS Tumucumaque, farinha de teidgarinha de soja.

MATERIAL E METODOS

Cada uma das composi¢coes de farinhas foram elasoremhforme proporcdes do
delineamento de misturas simplex-centroide da Babelubstituiu apenas o primeiro item da
seguinte formulacdo padrdo de biscoito (quantidates)): ingrediente farinaceo (62,06),
mel (22,99), gordura vegetal hidrogenada (14,3)(G23), bicarbonato de aménio (0,53),
fermento quimico (0,92), gema em poé (3,97), todmldo em 10 formulacdes distintas de
cookies. As FT, FS foram adquiridas foram adqu#ido comércio local de Campinas / SP e
a farinha do feijao-caupi BRS Tumucumaque foranuaata pela Embrapa Meio-Norte.

A andlise da composicdo centesimal foi realizadalaboratério de Andlise da
Embrapa Meio-Norte. Todas as andlises foram reidz@m triplicata com a média, desvio
padréo e teste de médias dos resultados, segumeétodologia segundo IAL (2008).

Tabela 01: Delineamento de misturas ternariaszatihs no processo de formulacdo do
biscoito enriquecido com feijao-caupi e soja.

~ Componentes em propor¢éo Quantidade de farinhas (g)

FormulagBes  —7 X2 X3 Feijao Soja Trigo
1 1 0 0 300 0 0
2 0 1 0 0 300 0
3 0 0 1 0 0 300
4 1/3 1/3 1/3 100 100 100
5 0 Ya Ya 0 150 150
6 Y 0 Yo 150 0 150
7 Y Yo 0 150 150 0
8 2/3 1/6 1/6 200,00 50,00 50,00
9 1/6 2/3 1/6 50,00 200,00 50,00
10 1/6 1/6 2/3 50,00 50,00 200,00

Tabela 1. X1 = Feijdo-caupi; X2 = Farinha de tri¥8;= Farinha soja

RESULTADOS E DISCUSSAO
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Os resultados obtidos na analise de composicaesisr@l dos cookies podem ser
verificados na Tabela 02.

Tabela 02 Composicao centesimal dos biscoitos tipo Coo@iia propor¢cdes diferentes entre
farinha do feijao caupi, farinha de trigo e a fharde soja, Embrapa, Teresina, 2019.

Form. Composicao

Umidade Cinzas(%) Proteinas Lipidios Carboidratos Valor Fibra bruta Minerais

(%) Energético

F1 4,83+0,0121  1,05+0,03%1  8,07+0,16%1  17,64+0,47%@8,41+0,2739  464,69+2,46%  3,23+0,2723  4,03+0,0023
F2 6,900,104  4,21+0,05%9  26,66+0,2729  19,964D,10%42,27+0,26%1  455,35+0,73a4  3,60+0,20%4  20,62#0,14
F3 5,36+0,0182  2,56+0,03%4  15,20+0,3724  14,54+P,07%62,33+0,34%7  440,98+0,34%2  3,20+0,10*3  1,49+P,162
F4 8,43+0,0236  2,78+0,0235  18,29+0,30%6  16,9618,12%4,54+0,3285 444,010,809 3,57+0,26%4 7,650,314
F5 7,68+0,0435  2,86+0,02%6  19,64+0,39%7  17,61+0,69%52,21+0,84%4  445,86+3,43%3  4,30+0,28%5 8,721,282
F6 8,93+0,0437  3,60+0,03%7  23,84+0,39%8  16,85+8,27%47,94+0,53%3  438,75+1,8132  4,73+0,37%6  10,32#6,06
F7 6,05+0,0523  1,77+0,02%2  12,17+0,63%2  14,04#0,43%7,70+1,11%9  445,80+1,88%3  3,80+0,13%4 3,918,002
F8 5,86+0,6423  1,89+0,0233  13,16+0,8233  14,944P,22%5,01+0,72%8  447,11+1,59%3  3,07+0,23*3 0,680,032
F9 8,62+0,24%6  3,75+0,03%8  24,56+0,26°8  16,68+8,20%6,39+0,53%2  433,92+0,86%1  1,60+0,21%2  9,161H,012
F10 5,95+0,0423  2,72+0,06%5  16,81+0,21%5  16,30#B,18 58,21+0,15%  446,76+0,8223  0,37+0,13%1  1,79#2,08
Méd 6,87 2,72 2,45 16,55 56,50 446,32 3,15 6.84
P 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Fonte: Dados da Pesquisa, 2019.

Legenda: Os valores representam as medias das 3 repetmpédss seguidas pela mesma
letra e niUmero, na coluna, nado diferem signifieatiente entre si pelo teste de Scott-Knott, a
5% de probabilidade.

A formulacéo F6, apresentou valor médio maior, tmarumidade (8,93%). Ressalta-se
gue o teor de umidade variou entre 4,83% a 8,93giando de acordo a Resolugcdo RDC n°
263, de 22 de setembro de 2005 da ANVISA, que elsed que a umidade de biscoitos e
bolachas deve ser no maximo de 14,0% p/p (BRASIQ520 teor de cinzas nas
formulacdes variou de 1,05 a 4,21% ,estando emtnpadrao estabelecido pela Brasil (1978),
aquelas formulagdes com valores até 3% p/p deustdneral fixo. O maior contetudo de
cinzas foi o cookie F2 (4,21%). Notou-se crescesdte 0 teor de cinzas, a medida que
apresentava na sua composicdo a farinha de trigdaginha de soja, havendo diferenca
estatistica significativa (p < 0,05) entre todos tcamentos. Considerando o teor de
minerais, a formulacdo com maior teor foi F2 (20¢%2com diferenca estatisticamente
significativa entre si (p<0,05), quanto as demarsnilacdes. A formulacdo F2 apresentou
maior teor proteico (26,66 %), diferenca estatissignificativa entre si (p < 0,05), quanto as
demais formulacdes, resultados semelhantes foraontados no estudo de Landim, et al.,
(2013) onde o cookie obteve um teor de proteinZ8823).

Quanto ao teor de lipidios, a formulagcdo com migor foi F2, (19,96%), O maior teor
lipidico das formulacdes, pode ser justificado pelmposicdo centesimal da farinha de soja
gue, segundo a Tabela Brasileira de Composicad\loentos - TACO (UNICAMP, 2011),
apresentando em torno de 14,6%, demonstrando gaeagao dos componentes, associando
a farinha de trigo e soja favorecem um cookie caromnteor de lipidios.

Quanto ao teor de carboidratos, o a formulagédo owaor teor foi F1 (68,71%).
Resultados semelhantes foram encontrados no edeidereitas et al., (2017) em que os
cookies F2 e F3 apresentaram teor de carboidrad@®4@B7% e 55,97%, O valor calérico
médio 446,32 Kcal:§ Considerando o aporte energético as formulacésengolvidas, o
maior aporte foi na F1(464,69 Kcal)g havendo diferencas estatisticamente signifiaativ
entre si (p<0,05) entre as formulagdes. Os cogkieduzidos ainda apresentaram maior valor
calorico (446,32 calorias) quando comparado ao ieaddsenvolvido por Frota et al., (2010)
(432 calorias) e Landim et al., (2013) (371 ca®ri®uanto ao teor de fibras a formulacao
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com maior teor foi a F6 (4,73%), onde foi possideservar que na referida formulagédo de
cookies tem farinha trigo, uma das farinhas quéridmrem no aporte de fibras observado.

CONCLUSOES
As formulacbes de cookies com proporc¢des variadastq a presenca de farinha de
feijdo caupi, farinha de trigo e farinha de sojacoanposicdo apresentaram caracteristicas
promissoras em relacao aos teores de umidade scmizerais, proteinas, lipidios e fibras.
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