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RESUMO

O presente projeto surgiu da necessidade de se desenvolver um
biscoito do tipo Cookie com caracteristicas saudaveis e que
contemplasse em sua formulacao apenas produtos de origem
vegetal, sem presenca de gluten, de maneira a prestigiar futuros
consumidores gue necessitam deste tipo de biscoito seja por uma
restricao alimentar ou por uma opcao pessoal. Ele representa um
estudo inicial com a analise de algumas caracteristicas fisico-
guimicas em comparacao a uma formulacao tradicional, em
especial acidez titulavel, potencial hidrogenionico (pH) e teores de
umidade e cinzas.

MATERIAL E METODOS
Formulacoes:

Formulacao tradicional Formulacao com farinha de banana verde

Ingrediente Quantidade (g) Ingrediente Quantidade (g)
Ovo 54 Banana nanica 84

Esséncia de baunilha 4 Laranja 187

Acucar mascavo 45 Aclcar mascavo 45

Acucar cristal 90 Acucar cristal 45

Manteiga 100 Azeite 90

Farinha de trigo 270 Farinha de banana 270

Bicarbonato de sédio 3 Bicarbonato de sodio 3

Elaboracao:

Utilizou-se batedeira domeéstica, com a mistura dos ingredientes,
fez-se as porcoes e levadas na geladeira por 20 minutos. Os
cookies foram depois assados a 200°C por 15 a 25 minutos.
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Figura 1. Cookies: a) Tradicional; b) F

Analises fisico-quimicas:

As analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata e
basearam-se na metodologia do Instituto Adolfo Lutz (ZENEBON,
PASSCUET, TIGLEA, 2008). As formulacoes foram caracterizadas

gquanto ao teor de: umidade, potencial hidrogenionico (pH) e
cinzas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

abela 2. Resultados obtidos nas analises

Parametros Cookie padrao Cookie com FBV
Umidade (g/100g de 5,89 0,42 20,76 £ 0,59
amostra)
Cinzas (g/100g de 1,85+ 0,38 0,94 £ 0,10
amostra)
pH 7,29 £ 0,22 6,19 £ 0,16
Acidez (ATT) no detectado 11,7+1,3

De acordo com os resultados verificou-se que o teor de umidade
fol menor na formulacao tradicional (5,89 = 0,42). A formulacao
com farinha da banana verde apresentou teor médio de umidade
de 20,76 £ 0,59%; Isto pode ser considerado um fator negativo,
pois um produto com alta umidade tera menor tempo de prateleira
em virtude de ser mais propicio a proliferacao de microrganismos.
Uma observacao qualitativa sobre a influéncia da umidade no
produto final fol que a formulacao com banana ficou com textura
mais macia em detrimento do biscoito tradicional cuja crocancia
se assemelhou aos Cookies comerciais. O teor de cinzas para a
formulacao tradicional e com FBV foil de 1,85 + 0,38, e 0,94 %
0,10, respectivamente. Observando os valores de pH pode-se a
perceber que a formulacédo com farinha de banana foi mais acida
(pH=6,19) que a tradicional (pH=7,29). Esta observacao esta em
consonancia com os valores de acidez total titulavel que foi de
11,7 de acidez em solucao molar de NaOH percentual (v/im) para
0 biscoito com FBV.

CONCLUSAO

Foi possivel produzir cookies tradicional e utilizando formulacao
alternativa. Do ponto de vista das caracteristicas fisico-quimicas a
formulacao tradicional apresentou melhores resultados, com
menor teor de umidade, 5,89 + 0,42%, maior teor de cinzas, 1,85
+ 0,38, bem como maior acidez; isto faz com gue este seja um
produto menos perecivel e de maior teor de minerais. Cabe
destacar a necessidade de outras analises para concluir a
composicao centesimal: carboidratos, lipidios e proteinas.
Tambem poderao ser feitas analise sensorial dos produtos.
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