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: RESUMO ~
O trabalho objetivou verificar a composi¢do nutricional de biscoitos tipo “cookie” elabora
farinha de arroz, farinha de arroz extrusada, farinha de arroz parboilizado e castanha-do-b:
formulagdes e as andlises foram desenvolvidas no laboratério de grdos do PPGCTA/UFPE
realizadas determina¢Ges de umidade, proteinas e cinzas conforme normas de AACC (199
por Soxleht, fibra alimentar pelo procedimento da AOAC (2006). O teor de carboidratos foi
por diferenca, ¢ o valor calérico foi calculado a partir dos dados de composi¢do
aproximada, de acordo com a RDC n° 360 do Ministério da Satide (ANVISA, 2003). Os re

demonstraram que ndo houve diferenca significativa no teor de proteinas nas quatro fo
testadas, sendo que os biscoitos das formulacdes com, farinha de arroz extrusada e p
respectivamente  apresentaram as médias mais altas de proteinas e lipidios em comp,

prepara¢Ges com farinha de arroz polido e trigo.

1. INTRODUCAO

O cookie € um biscoito de paladar adocicado,
caracteristico por sua ampla aceitabilidade por
pessoas de todas as idades, particularmente entre
criangas. Para tanto, contemplam de vérios
atrativos, os quais vdo desde suas caracteristicas
organolépticas, durabilidade e propriedades
nutricionais  agregadas. Recentemente, o0s
biscoitos tipo cookie tém sido formulados com a
intengdo de implementar sua fortificacdo com
fibra ou proteina, devido ao forte apelo
nutricional existente atualmente com relagdio aos
alimentos consumidos (GUTKOSKI et al., 2003;
SILVA et al., 1998; SIMABESP, 2007). Dessa
forma, hd grande interesse em elaborar produtos
como biscoitos com farinhas de arroz e castanha-
do-brasil, para agregar maiores propriedades
nutricionais, ja que estes alimentos sdo
largamente consumidos pela populacio. O arroz
(Oryza sativa L.), se destaca por ser alimento
basico da maioria da populacio em virias
regides do - planeta, ¢ um dos cereais mais
produzidos - e  consumidos no  mundo,
caracterizando-se como principal alimento para
mais da metade da populagdo mundial. Apenas
uma pequena quantidade de arroz € consumida
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Amazdnica possui uma das mais ricas
oleaginosas, castanha-do-brasil ou castanha-do-
pard, que ¢ a semente da castanheira Bertholletia
excelsa, da familia das Lecythidaceae. Seu uso,
embora comum na culinaria Amazonica, ainda é
restrito nas demais regides do Pais. O consumo
doméstico da castanha ¢ muito reduzido, ¢ a
maior parte da producdo € exportada para a
Europa ¢ América do Norte, sendo apreciada
como “delicatessen”. Estima-se que apenas 1%
da sua produgdo seja consumida internamente
(FELBERG, I et al., 2004). O valor nutricional
da Castanha do Brasil é reconhecido pela sua
composicdo em lipidios e proteinas de alto valor
bioldgico, elevado teor vitaminico,
especialmente Bl e quantidades apreciaveis de
minerais (GUTIERREZ, REGITANO-D'ARCE
e RAUEN-MIGUEL, 1997). Atualmente,
pesquisas como estas, com farinhas mistas sdo
direcionadas para a melhoria da qualidade
nutricional de produtos alimenticios e para suprir
a necessidade dos consumidores por produtos
diversificados (TIBURCIO, 2000). Diante do
exposto o objetivo deste trabalho foi verificar a
composi¢do - nutricional de biscoitos  tipo
“cookie” elaborados com farinha de arroz,
farinha de arroz extrusada, farinha de arroz
parboilizado e  castanha-do-brasil
alternativa no surgimento de novos produtos.

2. MATERIAL E METODOS

As matérias primas para elaboracdo dos
cookies, farinhas de arroz polido, extrusado,
parboilizado, aglicar mascavo, margarina, sal,
bicarbonato de sédio, uva passa ¢ ovos, foram
adquiridas no comércio de Pelotas. A castanha-
do-brasil integral picada e farinha de castanha-
do-brasil foi obtida por prensagem hidraulica a
partir de améndoa integral processada pela
Cooperacre, na cidade de Rio Branco/Acre ¢
transportada via aérea até o local de andlises,
no Labgrdos (Laboratério de Pés-Colheita,
Industrializagdo e Qualidade de
Graos)/FAEM/DCTA/UFPEL. As formulagdes ¢
as analises dos biscoitos tipo cookies foram
desenvolvidas no laboratério de grios do
Programa de Pds Gradua¢do em Ciénecia e
Tecnologia de Alimentos da Universidade
Federal de Pelotas. Seguindo-se a metodologia
proposta pela AACC (1995), método 10-50D
com modificacdes. Os ingredientes secos foram
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homogeneizados em batedeira planetaria, marca
Arno. Apods a mistura dos ingredientes secos
adicionaram-se 0s ovos ¢ a margarina até¢ a
formacdo de uma mistura homogénea. Com o
auxilio de um rolo espichou-se a massa até¢ a
mesma ficar com 4 mm de espessura, os cookies
foram moldados com forma de aluminio, apds,
foram dispostos em assadeiras ¢ assados por 10
minutos a temperatura de 180°C, para o
armazenamento 08 mesmos foram
acondicionados em embalagem metalica sob
temperatura ambiente. As formulacbes foram
codificadas (1- 100% de farinha de arroz polido ;
2 — 50% de farinha de arroz polido + 50% de
farinha de arroz extrusado; 3- 50% de farinha de
arroz polido + 50% de farinha de arroz
parboilizado; 4-100% de farinha de trigo), em
todas as formula¢des foi acrescentado 15 % de
farinha de castanha-do-brasil. As determinagdes
de umidade, proteinas e cinzas foram realizadas
de acordo com os procedimentos da AACC
(1995), métodos numeros 44-15 A, 46-12 ¢ 08-
12, respectivamente. O teor de lipideos foi
determinado por Soxleht. As determinacdes de
fibra alimentar foram realizadas segundo o
procedimento da AOAC (2006), método namero
991.43. O teor de carboidratos foi estimado por

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das andlises da composicao
quimica dos cookies elaborados com farinhas de
arroz polido, extrusada, parboilizado e farinha de
trigo, todas adicionadas do mesmo percentual de
farinha de castanha-do-brasil desengordurada e
castanha-do-brasil integral picada sdo
apresentados na Tabela 1. Comparando os
resultados, observou-se que houve diferenca
significativa no teor de proteinas nas quatro
formulagGes testadas, sendo que os biscoitos das
formulacdes 2 e 3, farinha de arroz extrusada e
parboilizado respectivamente apresentaram as
médias mais altas, dados semelhantes foram
encontrados na pesquisa de Silva,Carvalho e
Andrade (2009) cuja composi¢do da farinha de
arroz extrusada, apresentou 8.38% de proteinas.
O teor de lipidios foi considerado elevado, onde
o maior teor (16,49%) foi verificado nos
biscoitos da formulagdo 3, elaborados com 50 %
de arroz e 50% de arroz parboilizado. Devido ao
fato de ter sido adicionado 15 % de castanha-do-
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brasil sob a forma de farinha desengordurada e
améndoa integral picada, pode ter refletido
positivamente nos valores apresentados nas
quatro formula¢des. Segundo Silva, Ascheri &
Souza (2010) a castanha-do-brasil possui
considerdvel quantidade de 4dcido graxo essencial
poliinsaturado -6 (4cido linoléico), que atua na
reducdo dos niveis de colesterol sanguineo. O
teor de fibras apresentou diferengas significativas
para as formulagdes 1 ¢ 4, diferindo do estudo de
Walter ¢ Marchezan (2008), onde a farinha de

arroz  parboilizado  apresentou  maiores
concentragdes (4,15%). Em relagdo ao teor de
cinzas nota-se que houve  diferencas

significativas em todas as formulagdes e os
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cookies elaborados com 100 % farinha de trigo
obtiveram maior média (2,03 %), sendo este
indice considerado normal conforme a RDC
n°263 de 22 de setembro de 2005, que prevé
residuos minerais em biscoitos e bolachas no
maximo de 3,0 p/p (deduzido o sal) (BRASIL,
2005). O teor de umidade das formulagdes foi
menor que 8,55%, estando de acordo com o
padrio estipulado pela CNNPA (1978), que deve
ser menor que 14%. Com relagdo aos
carboidratos os resultados foram semelhantes
nas formula¢tes 1 ¢ 4 ¢ 2 e 3 concordando com
os resultados da pesquisa de Walter e Marchezan
(2008) cuja farinha de arroz polido obteve maior
concentragio ( 87,58%) deste nutriente.

Tabela 1. Composi¢io Nutricional das Farinhas de Arroz e Castanha-do-Brasil.

Formulacdes

2. Farinha de Arroz

) ; s 3. Farinha de Arroz .
Composigho kiﬁ;‘;ﬁ;gj Polido + Farinhade  Polido + Farinhade F,’;,i‘;;‘;a de
Arroz Extrusado Arroz Parboilizado
Proteinas 3,15d+0,571 11,40 a 0,241 9,86 b + 0,003 4,10 ¢ £ ,006
Lipidios 14,68 ¢+0,326 15,82 b+ 0,040 16,49 a +0,214 14,54 ¢+0,153
HC 67.95ab+0.,046 60,74 bc+0,201 61,73 b £ 0,146 68,96ab+0,146
Fibra bruta 4,25a+ 0,014 1,65 ¢ + 0,007 1,78 ¢ £ 0,070 2,5b+ 0,007
Cingzas 1,95b +0,007 1,82 d £ 0,007 1,92 ¢ £ 0,007 2,03 a +0,007
Umidade . 8.00ab+ 0,000 8,55a+0,071 8,20 ab+ 0,071 7,85¢ + 0,283
Calorias (Kcal 423,194¢ 434,817 a 416,607d 431,009b

Médias com letras iguais, na mesma linha, ndo diferem estatisticamente entre si (p>0,05).

4, CONCLUSAO

Os biscoitos elaborados com castanha-do-
brasil e farinha de arroz extrusado e parboilizado
apresentaram maiores teores de proteinas e
lipidios em comparagdo as preparagdes com
farinha de arroz polido e trigo, comprovando seu
elevado valor nutricional.
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