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RESUMO

Nos ultimos anos houve uma expressiva mudanca no estilo de vida da populacdo e
consequentemente em seus habitos alimentares. Sendo os biscoitos, um dos alimentos mais
presentes na maioria das casas das familias brasileiras, estes possuem como caracteristica,
maior densidade energética, maiores teores de acgucares, gorduras, sodio e baixo aporte
nutricional. Em consequéncia, ha o aumento da prevaléncia da obesidade, desnutricdo, fome
oculta e outras Doencas Croénicas Ndo Transmissiveis (DCNT), que atinge em grandes numeros
as criancas. Sendo assim, 0 objetivo desse trabalho foi formular biscoitos do tipo cookies
nutritivos e com baixo valor cal6rico, visando principalmente a alimentagdo das criangas. Duas
formulacGes foram elaboradas: C1- cookie tradicional e C2 cookie modificado. Os ingredientes
foram padronizados e para C2, algumas substitui¢cdes foram realizadas, sendo: 50% da farinha
de trigo branca por farinha de trigo integral; a manteiga pelo 6leo de canola; o agucar cristal
pelo aclcar mascavo e as gotas de chocolate ao leite pelas gotas de chocolate 70% cacau. As
fichas técnicas de preparo foram elaboradas, a composicdo nutricional foi determinada pelo
software WebDiet, utilizando a Tabela Brasileira de Composic¢do de alimentos (TBCA) e o
custo dos cookies foram calculados. Como resultado, C2 obteve reducdo do valor calérico, de
carboidratos e lipideos e aumento do teor de proteinas e fibras quando comparado com C1. Os
teores de calcio, magnésio, fosforo, ferro, potassio, zinco foram maiores em C2, enquanto o
teor de vitaminas do complexo B (B2 e B6) nédo diferenciaram nas 2 formulacdes, j& a vitamina
A apresentou um teor mais elevado em C1. Quanto ao custo, C2 apresentou um custo mais
elevado devido a utilizacdo de farinha de trigo integral, aglcar mascavo e gotas de chocolate
70% cacau. A partir dos resultados concluiu-se que é possivel formular biscoitos do tipo cookies
com ingredientes mais nutritivos e custo acessivel.

Palavras-chave: alimentos nutritivos, composicdo nutricional, preferéncias alimentares das
criancas, ficha técnica de preparo, custos.



ABSTRACT
In recent years there has been a significant change in the population’s lifestyle and consequently
in their eating habits. As cookies, one of the foods in most Brazilian families' homes, have
higher energy density, greater nutritional characteristics, more present nutritional contents and
low nutritional intake. As a result, there is an increase in the prevalence of obesity, malnutrition,
hidden hunger and other Chronic Non-Communicable Diseases (NCDs), which affect children
in large numbers. Therefore, the objective of this work was to formulate nutritious cookies with
low caloric value, mainly aimed at feeding children. Two formulations were developed: C1-
traditional cookie and C2-modified cookie. The ingredients were standardized and for C2, some
substitutions were made, as follows: 50% of white wheat flour for whole wheat flour; butter for
canola oil; the granulated sugar for the brown sugar and the milk chocolate chips for the 70%
cocoa chocolate chips. The preparation data sheets were prepared, the nutritional composition
was determined by the WebDiet software, using the Brazilian Food Composition Table (TBCA)
and the cost of cookies were calculated. As a result, C2 had a reduction in caloric value,
carbohydrates and lipids and an increase in protein and fiber content when compared to C1.
The contents of calcium, magnesium, phosphorus, iron, potassium, zinc were higher in C2,
while the content of vitamins of the B complex (B2 and B6) did not differ in the 2 formulations,
whereas vitamin A had a higher content in C1. As for the cost, C2 presented a higher cost due
to the use of whole wheat flour, brown sugar and 70% cocoa chocolate chips. From the results
it was concluded that it is possible to formulate cookies with more nutritious ingredients and

affordable cost.

Keywords: nutritious foods, nutritional composition, children's food preferences, preparation

data sheet, costs
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1 INTRODUCAO

A alimentacdo é uma necessidade fisioldgica, um direito humano e um ato social, onde
engloba culturas, habitos e costumes diferentes. Os alimentos sempre foram relacionados com
a saude, pois além da escassez ou abundancia destes determinarem a sobrevivéncia humana,
enfermidades presentes, o estado fisico e a idade teré influéncia para determinar a escolha da
dieta (CARNEIRO, 2005).

Nos ultimos anos houve uma expressiva mudanca no estilo de vida da populagédo e
consequentemente em seus habitos alimentares, a rotina cada vez mais corrida, da maioria das
pessoas, leva ao maior consumo de alimentos praticos e de facil acesso, sendo estes 0s produtos
ultraprocessados como os fast foods e os alimentos da area da panificacdo, como os bolos e
biscoitos (MONDIN; GIMENO, 2011).

Contudo, o aumento da preferéncia por estes alimentos caldricos, com maior teor de
acucares, gorduras, sodio e baixo aporte nutricional, aumenta também a prevaléncia da
obesidade, desnutricdo, fome oculta e outras Doengas Cronicas N&o Transmissiveis (DCNT),
que atinge em grande namero as criancas (UNICEF, 2019).

Atualmente ha uma grande variedade de biscoitos disponiveis no mercado, como 0s
biscoitos do tipo recheado; wafer; 4gua e sal/cream craker; Secos/doces especiais; Salgado;
Maria/Maisena; Rosquinha; Cookie; Coberto/Palito; Importados; Champagne e outros, isso
ocasionado pela sua grande procura (SILVA, 2019). De acordo com a Associacdo Brasileira
das Industrias de Massas Alimenticias (ABIMAPI), em uma populacdo brasileira de
211.755.692 habitantes em 2020, a per capita para biscoitos foi de 7,211 hab/kg, se destacando
diante dos outros produtos analisados (massas alimenticias, paes e bolos industrializados)
(ABIMAPI, 2020).

As criancas fazem parte do grupo que tem como forte tendéncia a preferéncia por
alimentos com alta densidade energética, alto teor de lipidios e maiores concentracdes de
acucares livres, caracteristico da composicdo dos biscoitos, e baixo consumo dos alimentos
mais nutritivos (RAMOS; AISTEN, 2000). E nessa fase que os héabitos alimentares estio sendo
formados e por este motivo é necessario a influéncia dos pais para que promovam uma
alimentacdo saudavel e adequada nutricionalmente a fim de garantir um bom crescimento na
infancia, adolescéncia e consequentemente a prevencao do desenvolvimento das DCNT a longo
prazo (BRASIL, 2019).

12



O Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira reforca o desenvolvimento das
habilidades culinrias, pois € uma maneira de consumir, em menores proporgdes, os alimentos
ultraprocessados e, em contrapartida, aumentar o consumo dos alimentos mais nutritivos
(BRASIL, 2014).

Sendo assim, o presente trabalho teve como objetivo formular biscoitos tipo cookies, ja
que possuem boa aceitacdo, principalmente pelas criangas, com o proposito de manter as

semelhancas nas caracteristicas sensoriais, porém com maior aporte nutritivo.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Habitos alimentares das criangas

De acordo com a Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) de 2002-2003, 2008-2009
e 2017-2018 sobre a disponibilidade alimentar das familias brasileiras, a presenca dos alimentos
ultraprocessados em relacdo aos alimentos in natura ainda é predominante (PESQUISA DE
ORCAMENTOS FAMILIARES, 2017-2018).

Também na Pesquisa Nacional de Saude (PNS, 2013), foram estimadas que 60,8% das
criangcas com menos de 2 anos de idade comiam biscoitos, bolachas ou bolo (Figura 1)
(INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA, 2013).

Figura 1 — Proporgdo de criangas que comem biscoitos ou bolachas ou bolo, na populagdo com menos de 2
anos de idade, com indicacao do intervalo de confianga de 95%, segundo as Grandes Regides-2013

%
80,0
60,8 58,8 I 1
I I |
0,0
Brasil Norte Nordeste Sudeste Sul Centro-Oeste

I Intervalo de confianga

Fonte: IBGE, Diretoria de Pesquisas, Coordenacdo de Trabalho e Rendimento, Pesquisa Nacional de Satde 2013.

Além disso, conforme os resultados da PNS (2019) a porcentagem de pessoas que
consumiram cinco ou mais grupos de alimentos ultraprocessados, onde estavam presentes 0s
alimentos biscoito/bolacha, foi de 14,3% para o Brasil (Figura 2). Sendo que 52% da populagéo
com 18 anos ou mais de idade havia recebido algum diagnostico de DCNT (INSTITUTO
BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA, 2019).
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Figura 2 - Proporgdo de pessoas com 18 anos ou mais que referiram consumir cinco ou mais grupos de
alimentos ultraprocessados no dia anterior a entrevista, com indicagdo do intervalo de confianca de 95%,
segundo situacdo do domicilio e as Grandes Regifes-2019
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Fonte: IBGE, Diretoria de Pesquisa, Coordenagdo de Trabalho e Rendimento, Pesquisa Nacional de Saide 2019.

Com os dados apresentados e de acordo com a literatura, é na infancia que se inicia a
formacdo dos habitos alimentares, estes que sdo determinados pela fisiologia e pelo ambiente
(RAMOS; STEIN, 2000).

Percebe-se que nessa fase ha uma maior aceitacdo pelos alimentos adocicados isso se
deve as experiéncias intrauterinas, pois o liquido amniotico é aromatico e assim a dieta da mée
é influenciada tanto na fase de gestacdo quanto na fase de amamentacéo, ja que o sabor e aroma
dos alimentos consumidos pela mae também sao ingeridos pelos bebés durante o consumo do
leite materno. Além disso, é durante essa fase que a crianca esta comecando a identificar e
aprender o sabor (BEAUCHAMP; MENNELLA, 2009).

Em relacdo as influéncias ambientais, observa-se a preferéncia alimentar das criancas
conforme o ambiente na qual esta inserida, pois a frequéncia com que elas vao ser expostas
aquele alimento pode determinar suas preferéncias, visto que a tendéncia das criangas sdo
rejeitarem alimentos novos, conhecida como neofobia alimentar (RAMOS; AISTEN, 2000).

Contudo, a ingestdo de alimentos doces durante a infancia, influencia na preferéncia por
estes alimentos também durante a fase adulta. Os maus habitos alimentares e sedentarismo sao
responsaveis pelo desenvolvimento do sobrepeso e obesidade das criancas desencadeando

problemas de satde mais sérios a longo prazo (BRASIL, 2019).

2.2 Cookies

Os cookies foram criados por uma americana Ruth Wakefield, em 1930. Traduzido do

inglés cookies significa biscoitos.
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Segundo a resolugcdo RDC N° 263, de 22 de setembro de 2005, para ser considerado
como biscoito ou bolacha, € necessario a mistura de farinha, amido e ou fécula com outros
ingredientes. Passam pelo processo de amassamento, coc¢do, podendo ser fermentados.
Também podem conter cobertura, recheio, formato e textura diversas (BRASIL, 2005).

De acordo com uma pesquisa apresentada por Kantar World Panel por encomenda da
ABIMAPI, o biscoito é o alimento mais presente na casa das familias brasileiras, o que revela
sua boa aceitabilidade, aléem da praticidade e o prazo de validade extenso (ABIMAPI, 2021).

A diferenca dos cookies em comparacao aos outros biscoitos é a crocancia, ocasionada
devido menor concentracédo de liquido utilizada na preparacdo da massa. Também, séo ricos em
acucar e gordura, caracterizando como biscoitos caléricos (GISSLEN, 2014).

Alguns ingredientes sdo fundamentais para a qualidade dos biscoitos, como a farinha de
trigo pois é responsavel pela massa na qual os ingredientes serdo misturados. O agUcar contribui
para a textura, cor, sabor, durabilidade, j& que o agucar retém a umidade, sendo que quanto
maior a concentracdo do aglcar maior sera a pegajosidade e menor a espessura. J& a gordura
tem como contribuicdo a melhora na absor¢do, 0 aumento do volume e amaciamento da massa
(MORAES et al., 2010).

A boa aceitacdo dos biscoitos tipo cookies, seu grande consumo, sobretudo entre as
criangas e a longa vida de prateleira leva a realizar formulagfes de biscoitos com maior
qualidade nutricional para contribuir na melhoria da qualidade dietética da populacdo
(FASOLIN et al., 2007).

O trabalho de FASOLIN et al. (2007), demonstrou boa aceitabilidade de biscoitos tipo
cookies com substituicdo parcial da farinha de trigo branca por farinha de banana verde, na
proporcao de 10, 20 e 30%, e biscoitos Padréo sem farinha de banana verde. Os biscoitos foram
avaliados quanto a composicdo quimica, caracteristicas fisicas (diametro, espessura e peso) e
grau de aceita¢do. Como resultado ndo houve perdas na qualidade sensorial do produto e obteve

maior valor nutricional.

2.3 Graos Integrais

Para ser considerado grao integral é necessario possuir 100% do grdo original, farelo
(camada externa e fonte de fibras), germén (parte rica em 6leo) e endosperma (parte farinacea
do gréo), garantindo dessa forma o aporte de nutrientes (Figura 3). Quando realiza o refino da
farinha de trigo, as camadas externas (farelo e o germe) ndo sdo mantidas, reduzindo o seu valor

nutricional e aumentando as calorias (JONES et al., 2015).
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Figura 3 - Grdo de trigo e seus componentes.
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.
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Fonte: PINTO, 2010.

Uma forma de incluir os gréos integrais na dieta é por meio da utilizacéo da farinha de
trigo integral, pois sua composigéo possui um valor semelhante de micronutrientes e fibras dos
grdos integrais. Pode ser utilizada na preparacdo de produtos de panificacdo como nos bolos,
pées, massas e biscoitos, por exemplo (CHARALAMPOPOQULOS, 2002).

O consumo dos grdos integrais traz beneficios para a saide como maior aporte de
vitaminas e minerais. Também, as fibras presentes contribuem para o bom funcionamento
intestinal, evitando ou contribuindo com o tratamento de constipacdo intestinal e pode ajudar
na prevencdo ao cancer de intestino, ja que diminui o tempo de contato de substancias, que
causam essa patologia, com as paredes intestinais; interfere no indice glicémico o que pode
contribuir para o tratamento daqueles que possuem diabetes mellitus; reducéo de niveis séricos
de colesterol, triglicérides e consequentemente diminuicdo da incidéncia de doencas
cardiovasculares (ANVISA, 2021).

As fibras alimentares também conhecida como fibra dietética, é formada por polimeros
de carboidratos resistente a acdo das enzimas digestivas humanas, sendo divididas em dois
grupos de acordo com a sua solubilidade. (BERNAUD, RODRIGUES 2013; MELLO et al.,
2009).

As fibras soluveis geralmente sdo encontradas no interior do grédo (pectina, goma,
mucilagens entre outros), se dissolvem em agua formando um gel e s&o fermentadas no intestino
grosso parte do colén (BERNAUD, RODRIGUES 2013; MELLO et al., 2009).

Ja as fibras insolGveis sdo constituidas pela parte externa do grdo (lignina, celulose e

algumas hemiceluloses), sdo mais resistentes, ndo dissolvem em agua, ndo formam geis e
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consequentemente sdo menos fermentaveis (BERNAUD, RODRIGUES 2013; MELLO et al.,
2009).

2.4 Elaboracéo de novos produtos alimenticios

A transicdo nos padrdes alimentares levou a um aumento da obesidade infantil e a
prevaléncia das DCNT. O desenvolvimento de novos produtos é essencial para manter a
competitividade no mercado e para isso é necessario inovagdo que atenda as necessidades dos
clientes, como produtos mais atrativos, saborosos, digestivos e custo acessivel (BRAGANTE,
2014; GIL, 2005).

Um novo produto é criado baseado em um outro ja existente no mercado na qual as
necessidades ainda ndo foram atendidas ou necessita de uma melhoria do produto ja existente
para que dessa forma atenda a demanda dos consumidores, como suas preferéncias e
comportamento. No entanto, por abranger vérias etapas e atender a varios requisitos o
desenvolvimento de um produto de qualidade € complexo (BRAGANTE, 2014; SILVA et al.,
2009).

Devido ao aumento das DCNT e consequentemente a necessidade e procura por
qualidade de vida e longevidade, ha uma maior tendéncia em consumir alimentos mais
saudaveis, fortificados com micronutrientes e com melhor qualidade nutricional (OZEN et al.,
2012).

A qualidade de um novo produto é determinada, principalmente, quando atende a trés
aspectos, o microbioldgico, o nutricional e o sensorial que despertam a sensacdo de prazer e
bem estar. Em relacdo a andlise sensorial, trata-se de uma ciéncia que permite identificar as
reacOes aos alimentos através dos sentidos humanos: visdo, olfato, paladar, tato e audicdo,
sendo assim possivel identificar a aparéncia, aroma, consisténcia e sabor dos alimentos
(LUCAS; DELLA NORA, 2021).

A cor do alimento ¢ identificada através da intensidade do tom e o brilho, quando alguma
dessas propriedades estdo alteradas, por fatores internos ou externos, a qualidade do alimento
pode ser afetado. O aroma é captado pelo olfato através das substancias que exalam do alimento,
0 odor compde o sabor do alimento e pode ser identificado melhor quando colocado na boca.
A textura é percebida quando coloca na boca, morde, corta ou através do tato e assim podendo
identificar seu nivel de consisténcia, elasticidade, crocancia. Ja o sabor do alimento €
identificado através do paladar que permite classificar como um alimento doce, amargo e acido
(LUCAS; DELLA NORA, 2021).
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Diante do exposto, atender a qualidade em relacdo aos aspectos sensoriais € de grande
importancia na escolha do novo produto pelo consumidor, pois € uma forma de interagdo entre
o alimento e o individuo, consequentemente engloba aspectos fisiologicos, psicologicos e
culturais (LUCAS; DELLA NORA, 2021).

2.5 Fichas Técnicas de Preparo

A Ficha Técnica de Preparo (FTP) é um instrumento utilizado para organizacdo e
padronizacdo técnica de receitas que permitem a sua reprodutibilidade, anélises de custos e a
avaliacdo nutricional das preparagdes, sendo importantes para as Unidades de Servicos de
Alimentacao e profissionais da nutricdo (MACIEL et al., 2021).

De acordo com a Resolucdo n°® 600 do Conselho Federal de
Nutricionistas — CFN (2018, online), FTP ¢é o ‘“formulario de
especificacdo das preparacdes contendo receituario, padrdo de
apresentagdo componentes, valor nutritivo, quantidade per capita,
custo e outras informacdes, a critério do servico ou Unidade de
Alimentacdo e Nutrigdo (UAN)” (MACIEL et al., 2021, p.26).

Para a realizacdo do pré-preparo do alimento é necessario o Peso Bruto (PB), o peso do
alimento comprado, antes de qualquer modificacdo. E o Peso Liquido (PL), que se refere ao
peso do alimento cru, apos a retirada das aparas, talos, cascas (ABREU; SPINELLI, 2014,
PHILIPPI, 2014).

O fator de corre¢do (FC), permite a correcdo da variacdo de peso que o alimento
apresenta em consequéncia do pré-preparo e assim pode-se estimar o custo real do alimento.
Sendo assim, para saber esse valor € necessario, a divisao do peso bruto (PB) pelo peso liquido
(PL), quanto mais proximo de 1 o resultado, significa que o alimento possui menor perda e
consequentemente menor custo (ABREU; SPINELLI, 2014; PHILIPPI, 2014).

Ha& diversos fatores que podem alterar o valor do FC, como os cortes ou forma de
consumo do alimento, tipo de utensilio ou equipamento e por consequéncia alterar o custo,
aumentar o desperdicio e aquisi¢do superfaturada (ABREU; SPINELLI, 2014; PHILIPPI,

2014).

O Peso Final (PF) é o peso total depois de realizar toda a preparacdo. Em relacéo ao
indice de Conversdo (IC), este permite prever as modificacBes sofridas pelo
alimento/preparacao, de acordo com a forma de coc¢édo, congelamento, descongelamento, como
por exemplo, a redugdo ou aumento de peso, a acdo dos agentes bioldgicos, como a acéo do

19



fermento e agentes fisicos, como por exemplo, a influéncia da temperatura (ABREU;
SPINELLI, 2014; PHILIPPI, 2014).
O valor Per capita (PC), é referente a quantidade do alimento consumido por pessoa, este
valor € encontrado na literatura e também pode ser baseado na recomendacéo de calorias e
nutrientes especificas as caracteristicas dos usuarios (ABREU; SPINELLI, 2014; PHILIPPI,
2014).
Contudo, todos esses indicadores permitem dimensionar a compra, 0 custo e 0

rendimento de alimentos e preparacdes.
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3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral

Elaborar e analisar nutricionalmente biscoitos tipo cookies.

3.2 Objetivos Especificos

e Formular cookies com ingredientes nutritivos;
e Elaborar as fichas técnicas de preparo;
e Determinar a composicdo nutricional;

e Analisar os custos.
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4 METODOLOGIA

4.1 FormulagOes das preparacoes

Para a elaboracao dos cookies, os ingredientes foram escolhidos para obter um alimento
mais nutritivo, com menor quantidade de farinha branca, menor teor de gordura saturada e
menor valor calérico quando comparado com o0s biscoitos tradicionais e 0s cookies encontrados
no mercado.

O cookie tradicional foi confeccionado com ovos, gotas de chocolate ao leite, manteiga
sem sal, farinha de trigo branca, agUcar cristal, fermento em p6 e esséncia de baunilha. Apos
chegar a uma formulacdo de cookie tradicional aceitavel pelos familiares, foram realizados
testes para o cookie modificado. A farinha de trigo branca foi substituida por 50% de farinha
de trigo integral, o agUcar cristal substituido pelo aclcar mascavo e o chocolate em gotas ao
leite pelo chocolate em gotas 70% cacau, sendo estes na mesma quantidade da formulacéo
tradicional (Tabela 1). A manteiga sem sal (60 g) foi substituida por 28,13 mL de 6leo de canola.
Os célculos foram realizados para substituicdo de 50% do teor de lipidios da manteiga,
utilizando a densidade do 6leo de canola de acordo com a Resolucdo RDC n° 482, de 23 de
setembro de 1999 (BRASIL, 1999). O teor de lipidios da manteiga foi obtido da tabela TACO
(UNICAMP, 2011). Os demais ingredientes foram usados na mesma quantidade que a
formulacdo tradicional (Tabela 1).

Durante todos os testes, foram aplicados os métodos técnicos, como pesagem, cocgao,
controle de tempo e temperatura, ingredientes armazenados e preparados em locais apropriados

sob condicdes de higiene e conservagdo adequada.

Tabela 1 - Quantidade (g/ml) dos ingredientes utilizados na elabora¢do dos C1 e C2.

Ingredientes *Cl *C2
Ovos 54,00 54,00
Gotas de chocolate ao leite 78,00 -
Gostas de chocolate 70% cacau - 78,00
Manteiga sem sal 60,00 -
Oleo de canola - 28,13
Farinha de trigo branca 170,00 85,00
Farinha de trigo integral - 85,00
Acucar Cristal 76,00 -
Acucar Mascavo - 76,00
Fermento em pé 8,00 8,00
Esséncia de baunilha 3,00 3,00

*C1 (cookie tradicional) *C2 (cookie modificado)
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4.2 Fichas Técnicas de Preparo

Para cada tipo de cookie, foi elaborado uma ficha técnica de preparo, contendo o nome
da preparacdo, ingredientes, medidas caseiras, peso bruto (PB) (g/mL), peso liquido (PL)
(9/mL), fator de correcdo (FC), peso final (PF) (g/mL), indice de conversdo (IC), porcao,
rendimento da preparacédo, informagdes nutricionais, tempo de preparo e modo de preparo.

O FC foi obtido pela férmula:

Fator de Correcéo (FC) = Peso Bruto (PB) + Peso Liquido (PL)

Para encontrar o IC foi necessario utilizar a seguinte formula:

ICc= Peso Final (PF) =+ Peso Liquido (PL)

Resultado: > 1 = Alimento/preparacao ganhou peso; <1= Alimento/preparacao perdeu peso.

4.3 Composicdo Nutricional

Os cookies foram analisados quanto ao valor energético, carboidratos, proteinas,
lipidios, fibras e os micronutrientes como o calcio, magnésio, fosforo, ferro, potassio, zinco e
as vitaminas A, B1, B2 e B6. De acordo com a resolu¢cdo RDC n° 429, a porcdo do cookie
compreende 30g (BRASIL, 2020). Para realizar a analise da composicdo nutricional foi
utilizado o Software WebDiet e dentro dele foi escolhido a opcdo da Tabela Brasileira de

Composicdo de Alimentos (TBCA, 2020) e também as informac6es disponiveis pelo fabricante.

4.4 Custo das formulagdes

Para realizar a comparacdo do custo dos géneros para a confeccdo dos cookies
tradicionais e modificados, a compra dos ingredientes utilizados foi realizada em um mesmo
supermercado da cidade de Baréo de Cocais - MG, em julho de 2021 e em seguida foi feito uma
média para estimativa do valor final. Nao foi calculado o custo de agua, gas, energia elétrica e

mao de obra utilizada.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Fichas Técnicas de Preparo

As fichas técnicas de preparo podem ser utilizadas para reproducéo, ja que contém todas
as informacdes de forma detalhada (Quadros 1 e 2).

Além disso, é necessario ficar atento as diferencas de rendimento, pois com a utilizagéo
da farinha de trigo integral e devido ao tamanho dos graos influenciar na interagdo com a agua,
altera a viscosidade da massa e consequentemente seu rendimento (SANZ PENELLA et al.,
2008; NOORT et al., 2010). No entanto, por este motivo néo foi realizado uma substituicédo de
100% da farinha de trigo na formulagéo 2.

Além disso, de acordo com o indice de Conversdo (IC) encontrado nas formulacdes,
tanto C1, quanto C2, apresentaram um valor abaixo de 1, o que significa que houve uma perda
de peso durante o processo de cocgéo.

Entretanto, como C1 apresentou maior valor no PL, consequentemente ele obteve um
maior valor no IC comparado ao C2. Sendo assim, os cookies modificados (C2), apresentaram
menor rendimento.

O FC dos alimentos utilizados, em sua maioria, apresentou como valor 1, exceto o ovo,
que ao utilizar é necessario retirar a casca, com isso apresentou FC 1,13. De acordo com Ornelas
(2013), o valor do FC apresentado pelo ovo de galinha seria 1,12. O que demonstra uma
diferenca minima em relacdo ao resultado encontrado, que pode ser justificado por alguns
fatores, tais como, 0 peso do ovo, a constituicdo da casca, sendo comum essa variagdo entre 0s
alimentos (ORNELLAS, 2013).

O IC encontrado na preparacao C1 foi 0,89 e o IC da preparacdo C2 foi 0,91. MACIEL
et al. (2021) analisaram 4 cookies e encontraram IC entre 0,81 a 0,91, sendo o IC médio de 0,86

+0,03. Esses valores corroboram com os encontrados nesse trabalho.
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QUADRO 1. FICHA TECNICA DE PREPARO COOKIE TRADICIONAL

Categoria: Lanche

Nome da preparacdo: Cookie tradicional

) _ _ PB PL PC IC
Ingredientes Medida caseira FC
(g/ mL) 9)
Ovo 1 unidade média 54 48 1,13
Gotas de chocolate ao leite Y xicara de cha 78 78 1
Manteiga sem sal 3 colheres de sopa cheia | 60 60 1 368 0.89
Farinha de trigo 2 xicaras de cha 170 170 1
Acucar cristal Y xicara de cha 76 76 1
Fermento em po 1 colher de sopa 8 8 1
Esséncia de baunilha 1 colher de cha 3 3 1

PL TOTAL: 4109

Modo de preparo:

- Bata em uma tigela com o auxilio de uma colher/garfo a manteiga, o agUcar cristal e a esséncia de baunilha.

- Bata 0 ovo com um garfo e adicione a mistura aos poucos até que seja completamente incorporado.

- Logo apos, acrescente a farinha de trigo aos poucos e continue misturando.

- Em seguida, adicione o fermento em p6 e misture para incorpora-lo a massa.

- Acrescente as gotas de chocolate ao leite e misture.

- Forme bolinhas e aperte-as para ficaram achatadas, cologue-as em uma assadeira com papel manteiga e leve-as
para assar em forno pré-aquecido a 180 °C por 35 minutos ou até que fiqguem dourados e levemente firmes nas
bordas.

- Espere esfriar e sirva.

Tempo de preparo total: 1 hora - Tempo de forneamento: 35 minutos

Porcéo: 30g
Rendimento da preparacdo: 368g — aproximadamente 12 unidades.
PTN CHO LIP FIBRA
. (9) (9) (9) (9) VC
Informagdes (Kcal)
nutricionais
por porcéo (30g)
2,0 17,2 55 0,4 126

FONTE: autoria prdpria.
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QUADRO 2. FICHA TECNICA DE PREPARO COOKIE MODIFICADO

Categoria: Lanche
Nome da preparacao: Cookies modificado

PB PL FC PC IC
Ingredientes | Medida caseira
(9/ mL) (9)
Ovo 1 unidade média 54 48 1,13
Gotas de
chocolate 70% | % xicara de cha 78 78 1
cacau
Oleo de canola 4 colheres_de P21 g 13 28,13 1
cheia 325 0,91
Farinha de trigo | 1 xicara de cha 85 85 1
F""“T‘ha de trigo 1 xicara de cha 85 85 1
integral
Acucar mascavo| ¥ xicara de cha 76 76 1
Fermento em pé| 1 colher de sopa 8 8 1
Essenc_na de 1 colher de cha 3 3 1
baunilha
PL TOTAL: 3569
Modo de preparo:

- Bata em uma tigela com o auxilio de uma colher/garfo o aglcar mascavo e a esséncia de baunilha.
- Bata 0 ovo com um garfo e adicione a mistura aos poucos até que seja completamente incorporado.
- Logo apos, acrescente a farinha de trigo normal mais a farinha de trigo integral aos poucos e continue
misturando.

- Em seguida, adicione o fermento em p6 e misture para incorpora-lo a massa.
- Acrescente as gotas de chocolate 70% e misture.

- Forme bolinhas e aperte-as para ficaram achatadas, coloque-as em uma assadeira com papel manteiga e leve-
as para assar em forno pré-aquecido a 180 °C por 30 minutos ou até que fiqguem dourados e levemente firmes
nas bordas.

- Espere esfriar e sirva.

Tempo de preparo total: 1 hora Tempo de forneamento: 30 minutos

Per capita da porcéo preparada: 30g.

Rendimento da preparacdo: 325g - aproximadamente 11 unidades.
PTN CHO LIP FIBRA VvC

(9) (9) (9) (9) (Kcal)

Informacdes
nutricionais

por porcio (30g) | 2.2 171 | 50 1,6 119

FONTE: autoria propria
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5.2 Composi¢ao Nutricional

Os teores de proteina (PTN), carboidrato (CHO), lipidio (LIP), fibras e valor caldrico

total (VCT) estdo representados na tabela 2.

Tabela 2 - Composicao nutricional em 100 de cada preparacao

Cookie ~ PTN CHO LIP FIBRA VCT
(9) () (9) (9) (Kcal)
C1 6,5 57,3 18,5 14 418
C2 74 57,1 16,5 5.2 396

*C1 (cookie tradicional) *C2 (cookie modificado)

Fazendo a andlise e comparacdo dos macronutrientes da Tabela 2, foi possivel
identificar uma maior concentracdo de proteinas no biscoito tipo Cookie modificado (C2)
quando comparado ao C1. Essa diferenca pode ser justificada pela utilizacdo de farinha de trigo
integral em C2, pois de acordo com a TBCA (Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos)
100g de farinha de trigo integral possui cerca de 11,6g de proteinas, enquanto a farinha de trigo
branca possui cerca de 10,79 de proteina/100g.

A farinha de trigo branca passa pelo processamento da moagem dos grdos amidosos
(sem o farelo e o germe), consequentemente h4 um menor teor de vitaminas, minerais e
presenca de proteinas de baixo valor biologico (deficientes em aminoacidos essenciais). J& no
processamento da farinha de trigo integral, ocorre a moagem do gréo de trigo ocorrendo 100%
da extracdo, isso contribui para uma maior concentracao de fibras insolUveis, importantes para
a saciedade e também para a saude intestinal, vitaminas e minerais, contribuindo para o seu
valor nutricional e também, quando comparado com a farinha de trigo branca, possui menor
teor de carboidrato (ABREU; SPINELLI, 2014; MIRANDA, 2006). Diante disso, optou-se por
utilizar a farinha de trigo integral na preparacdo dos cookies modificados, que obtiveram maior
valor de proteinas e de fibras.

A maior concentracdo de fibras no C2 também pode ser justificada pela presenca do
chocolate 70% cacau, pois 100g do produto possui 10,99 de fibras enquanto em 100g do
chocolate ao leite possui 2,2g de fibras. Também se observa um maior teor de carboidratos no
chocolate ao leite, na qual em 100g possui 59,6g enquanto o chocolate com maior de cacau
possui 45,99 de carboidratos (TBCA, 2020).

Além disso, o chocolate é rico em minerais como 0 zinco, potassio, magnésio e ferro e
apresenta propriedades antioxidantes proporcionadas pelos polifendis e os flavonoides. Essas

substancias, de acordo com a literatura, promovem beneficios ao sistema cardiovascular e séo
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presentes nos chocolates que possuem maior teor de cacau, utilizado nos cookies modificados
(C2), pois ha maior qualidade e quantidade de polifendis quando comparado ao chocolate ao
leite, utilizado nos cookies tradicionais (C1). E necessario considerar também que a gordura do
cacau é constituida principalmente pelos acidos graxos saturados estearicos. Porém, segundo a
literatura, esses &cidos graxos possuem efeito neutro sobre a colesterolemia, quando comparado
com os &cidos palmitico, miristico e laurico e também nédo foi um fator que influenciou na
concentracdo de gordura saturada (Tabela 3) (IZAR et al., 2021; BOTSARIS, 2007).

O cookie tradicional (C1), apresentou maior valor calérico quando comparado com o
cookie modificado (C2), o que € justificado pela maior concentracdo de lipideos no C1, pois 1

grama de lipideo possui 9kcal.

Tabela 3 - Valores referentes aos lipideos em 100g de cada preparagao

Cookie Saturada Monoinsaturada Polinsaturado
9 ) )
C1 10,4 5,2 0,7
C2 5,6 7,2 2,5

*C1 (cookie tradicional) *C2 (cookie modificado)

Nota-se que C2 apresentou menor conteudo lipidico saturado e maior conteudo lipidico
insaturado, isso se deve, principalmente, pela presenca do 6leo de canola utilizado em C2, pois
por ser um Oleo vegetal € fonte de A&cidos graxos monoinsaturados e acidos graxos
polinsaturados, fazendo parte do grupo do 6mega-3 (®»-3) e assim caracteriza como uma boa
opcédo quanto ao teor lipidico mais saudavel (IZAR et al., 2021).

A manteiga, presente na formulacdo C1, possui na sua composicao, aproximadamente,
51,5% de acidos graxos saturados. Estes elevam o LDL, por isso é considerado um fator de
risco para o desenvolvimento de doencas cardiovasculares (IZAR et al., 2021).

De acordo com lzar e colaboradores, 2021, a substituicdo de 10% dos &cidos graxos
saturados por acidos graxos polinsaturados reduz o risco de doencas cardiovasculares em 27%
e a substituicdo de 5% reduz em 10%. Justificando assim ter optado pela troca da manteiga (C1)

pelo 6leo de canola na C2 (Tabela 4).

Tabela 4 - Teor de célcio, magnésio, fésforo, ferro, potassio, zinco em 100g de cada preparagao.

Cookie Célcio Magnésio Fdésforo Ferro Potassio Zinco
(mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)
Cl 121 25 221,6 2,8 301,3 0,6
C2 122,6 72,4 308,4 51 501 1,2

*C1 (cookie tradicional) *C2 (cookie modificado)
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O agUcar mascavo utilizado na preparacdo C2, possui 90% de sacarose, além de maior
concentracdo de micronutrientes como calcio, magneésio, fosforo, ferro e zinco quando
comparado ao acucar cristal, este que possui maior valor de lipidios e calorias (PALERMO,
2014; TBCA, 2020).

O aglcar mascavo ndo passa por nenhum tipo de processo de refino, possui uma
coloragéo escura, sendo assim uma boa opgéo para aqueles que buscam minimizar 0 consumo
de produtos quimicos agregados (MENDOCA et al., 2000).

Em relacéo ao teor de vitaminas (Tabela 5), as vitaminas do complexo B (B2 e B6) ndo
apresentaram diferengas. A vitamina B1 apresentou uma diferenga minima, sendo maior na
formulacéo C2.

Tabela 5 - Teor de vitamina A, vitamina B1, vitamina B2 e vitamina B6 em 100g de cada preparacéo.

Cookie  VitA Vit.B1 Vit. B2 Vit. B6
(H9) (mg) (H9) (mg)
C1 140 0,1 0,1 0,1
C2 0,5 0,2 0,1 0,1

*C1 (cookie tradicional) *C2 (cookie modificado)

J& em relacdo a vitamina A, apresentou maior concentragdo na preparacdo C1,
justificada pela presenca da manteiga, utilizada na preparacdo C1, pois em 100g do produto
contém 1041.0 mcg da vitamina.

Comparando a lista de ingredientes do cookie modificado com as informagdes
fornecidas pelo fabricante dos cookies encontrados no mercado, foi escolhido um que tinha
como semelhanca a presenca da farinha de trigo integral e o aclcar mascavo. Entretanto, este
também possui a lista de ingredientes extensa, adicionado aditivos entre outros compostos

quimicos que sdo caracteristicas dos produtos ultraprocessados (Figura 4).

Figura 4- Lista de ingredientes cookie encontrado no mercado

Ingredientes: Farinha de trigo integral, farinha de trigo fortficada com
ferro e dcido folico, apucar mascavo, dleos vegetas (miho & ou
girassol e ou algoddel melado de cana, gotas sabor chacolate, cacay
em pd, amido, mallodextring, agentes de cresomesto (ostato
monocaicico, beatendto de sodio e bicarbonato de aminiv),

estabilizante natural maltitol, emulsificante natural leckina de e
argma

ALERGICOS: CONTB DERVADO DE TRIGO E DE SO.A. PODE CONTER AVBA,
&% % AMENDOI, CASTANHA DE CAN),
i NOZ PECA PISTACHE, PO £
CASTANHAS. CONTMLITEN.

Ingredientes: Harrss o integra harina de trigo fortificad con herro
y acido fdlico, anewr megro, aceites vegelales (maiz y o girasol
aigodon), melads & wia, gotas sabor chocolate, cecaogen polymo

almidon, mallodetiea. apeetes de cracim, / monocd
bicarbonato de sade y beardonaty e dm:n’nr;? s e

maltitol, emutsiona niwalkoting de soya i o’:i!abmzanre natural
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5.3 Custos das Formulag6es

Na tabela 6 sdo apresentados os custos para 100g e para uma porcdo de 30g dos biscoitos

tipo cookie tradicional (C1) e cookie modificado (C2).

Tabela 6 - Custo dos biscoitos tipo Cookies tradicionais (C1) e Cookies modificados (C2).

Cookie Rendimento Custo total (R$) Custo (R$) Custo (R$)
(9) Receita completa 30g 100g
C1 368 7,97 0,65 2,17
C2 325 11,50 1,06 3,54

*C1 (cookie tradicional) *C2 (cookie madificado)

Os cookies modificados (C2) quando comparado ao Cookies tradicionais (C1)
obtiveram um maior custo devido a utilizacdo dos ingredientes como, gotas de chocolate 70%
cacau, farinha de trigo integral e aclcar mascavo, estes possuem maior valor econdmico,
entretanto, também possuem maior valor nutricional.

Vale ressaltar que o custo mencionado refere-se somente aos géneros, ndo foram
considerados custos de mao de obra, energia, gas e agua.

Foram encontrados seis tipos de cookies tradicionais de marcas variadas a venda no
supermercado da cidade de Bardo de Cocais-MG, o preco de 30g teve uma variagdo de R$ 0,84
a R$1,65 e o produto de100g R$ 2,81 a R$ 5,48.

Foi encontrado apenas um tipo de cookie semelhante ao cookie modificado (C2), tendo
em comum os ingredientes farinha de trigo integral e o agucar mascavo, no qual 30g com o
preco de R$ 1,2 e o produto de 100g R$ 4,00.

Quando comparado com os dados apresentados na Tabela 6 € possivel afirmar
preliminarmente que o produto estd dentro do valor de mercado, e possivelmente conseguiria
se manter mesmo apds o acréscimo de custos inicialmente desconsiderados como 0s custos com
agua, gas, energia elétrica, funcionarios, impostos, embalagens e depreciacdo dos

equipamentos, entre outros.
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6 CONCLUSAO

No estudo realizado pode-se concluir que é possivel desenvolver formulagdes de
biscoitos tipo cookies com ingredientes mais nutritivos e com reducéo calérica comparados com
o tradicional e o disponivel no mercado.

Apesar de maiores concentracbes de proteinas, fibras, micronutrientes e
consequentemente maior valor nutritivo, ndo foram considerados como produtos fonte ou alto
contetido de acordo com a Instrucdo Normativa-IN n° 75, de 8 de outubro de 2020.

Nesse sentido, torna-se uma boa opc¢do para seu desenvolvimento e consumo por
criancas, ja que € o pablico alvo, pois além de tudo trata-se de um produto caseiro. Entretanto,
esse trabalho necessita de uma continuidade para ser realizado a analise sensorial e assim,
identificar a aceitabilidade dos individuos em relacdo ao sabor, aparéncia, consisténcia e a cor

dos biscoitos tipo cookies.
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