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RESUMO

A industria de alimentos encontra-se em constante adaptagdo ao mercado consumidor
buscando sempre atender as demandas por ele solicitadas. Neste contexto o desenvolvimento
de novos produtos € uma ferramenta importante para atingir uma gama cada vez maior de
consumidores. O presente trabalho analisou os parametros fisico-quimicos de um cookie
produzido com farinha de arroz, buscando viabilizar o desenvolvimento de um produto
direcionado aos consumidores com restricdo de tempo para preparar refeicdes, atingindo,
também, doentes celiacos. Os resultados obtidos permitiram concluir que é possivel o
desenvolvimento desse tipo de produto com caracteristicas fisico-quimicas interessantes, tais
como estabilidade devido a baixa umidade do produto (3,51%) e alto valor energético
(214,184 Kcal / cookie), além da isencdo de glaten. Devido as suas caracteristicas, o produto é

uma boa opcao para pessoas que buscam um lanche rapido e pratico.

Palavras-chave: Cookies, farinha de arroz, analises fisico-quimicas, doenca celiaca.



ABSTRACT

The food industry is constantly adapting to the consumer market always seeking to meet the
demands requested by it. In this context the development of new products is an important tool
to achieve a range increasingly consumers. This study analyzed the physicochemical
parameters of a cookie made with rice flour, seeking to facilitate the development of a product
targeted to people without time to prepare meals, also for consumers with celiac disease. The
results showed that it is possible the development of this type of product with interesting
physicochemical characteristics such as stability due to the low humidity of the product (
3.51% ) and high energy content (214,184 Kcal / cookie), and exemption from gluten. Due to
its characteristics, the product is a good choice for people seeking a quick and convenient

snack.

Keywords: Cookies, rice flour, physicochemical analysis, celiac disease.
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1 INTRODUCAO

O arroz € um dos cereais que mais se destaca em relacdo ao consumo, além de ser
um dos mais produzidos no mundo todo, tornando-se o principal alimento para metade da
populacdo. O Brasil € um dos maiores produtores mundiais de arroz e o maior produtor da
América Latina (SEVERO; MORAES; RUIZ, 2010)

O arroz, em sua maior parte, € consumido no formato de grao inteiro. O que sobra do
beneficiamento é utilizado para a producdo de subprodutos, dentre eles, a farinha de arroz.
Devido a sua composi¢do quimica com alto teor de amido, é uma 6tima alternativa para o
aproveitamento dos graos quebrados (BARBOSA et al., 2006).

A farinha produzida a partir do arroz possui grande valor nutricional e pode ser
consumida por basicamente todas as pessoas devido as suas caracteristicas hipoalergénicas.
Por isso, a farinha de arroz é um dos produtos indicados para alguns grupos de pessoas, como
pessoas com doenca celiaca (BORGES et al., 2003).

A doenca celiaca é caracterizada pela alergia ao gluten, uma proteina presente na
maioria dos cereais, como trigo e cevada. Ao ingerir a proteina, os celiacos podem passar por
varios problemas envolvendo o trato gastrointestinal, a pele, os 0ssos, o sistema reprodutivo,
sistema endocrino e, em casos mais graves, pode levar a morte (SILVA; FURLANETTO,
2009).

A utilizacdo da farinha de arroz como substituta total da farinha de trigo em diversas
formulacBes é interessante para atender as necessidades de individuos que necessitam de
dietas com restricdo de glaten. Devido a praticidade, vida de prateleira e aceitacdo dos
cookies, as pessoas adquiriram habitos de consumo para esse produto, tornando relevante a
substituicdo da farinha de trigo por farinha de arroz (MARIANI et al., 2015).

O objetivo deste trabalho foi analisar os parametros fisico-quimicos de um biscoito
tipo cookie elaborado a partir da farinha de arroz como substituta total da farinha de trigo,

bem como analisar a composic¢éo centesimal deste produto e calcular seu valor energético.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Cookies

Para os biscoitos se tornarem o que hoje conhecemos como cookie, foi necessario
muito tempo. Antigamente, a culinaria era a mais modesta possivel e as pessoas comiam
grdos crus, até que resolveram adicionar agua nesses gréos e posteriormente coloca-los no
fogo, o que resultava num alimento duro. Essa tecnologia possibilitou a criacdo dos biscoitos
(SIMABESP, 2009).

Com o passar do tempo, os povos foram aperfeicoando cada vez mais 0 modo como 0s
cookies eram preparados. Os pdes duros que podiam ser guardados por mais tempo sem se
degradarem eram chamados de biscoito, 0 modo de preparo era simples, apenas aplicava-se
um cozimento duplo nos “paes” e depois eles eram deixados em uma cdmara de secagem para
reduzir o teor de agua presente em sua composicao. Os biscoitos foram popularizados quando
a Europa os inseriu ao chéa da tarde, e assim nasceram novas variedades, incluindo os cookies
(ABIMAP, 2015).

Os cookies possuem sabor doce caracteristico, 0 que os diferenciam dos biscoitos
saltines, que sdo biscoitos salgados. O modo como séo produzidos também é diferente:
enquanto os cookies se formam por reacdes quimicas, os saltines sdo feitos a partir da
fermentacao bioldgica (SIMABESP, 2009).

2.1.1 Definicéo

“Sao os produtos obtidos pela mistura de farinha(s), amido(s) e ou fécula(s) com
outros ingredientes, submetidos a processos de amassamento e cocgao, fermentados ou néo.
Podem apresentar cobertura, recheio, formato e textura diversos” (BRASIL, 2005).

2.1.2 Mercado

A venda de cookies no Brasil vem aumentando nos Gltimos anos, como mostra o grafico a

sequir:
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Figura 1:Venda anual de cookies por bilhGes de reais.
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Fonte: ABIMAPI, 2015 (Adaptado pelo autor).

Consequentemente, a venda de cookies por toneladas no pais encontra-se crescente, como

mostra o grafico abaixo:

Figura 2: Venda anual de cookies por mil toneladas.
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Fonte: ABIMAPI, 2015 (Adaptado pelo autor).

2.1.3 Farinha de arroz

O arroz, juntamente com o milho e o trigo, sdo os cereais mais importantes no mundo
devido ao seu alto consumo. Em sua maior parte, 0 arroz é consumido em forma de graos
inteiros. Ap6s o beneficiamento, sdo obtidos subprodutos do arroz, tais como a quirera € 0s

grdos quebrados, que representam 14% de todo o arroz beneficiado. J& que os grdos, mesmo
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quebrados, possuem alto teor de carboidratos, a farinha de arroz é uma 6tima opgdo para
aumentar o valor desses subprodutos. Para a industria de alimentos a farinha de arroz é um
atrativo, devido ao seu sabor brando, textura suave, hipoalergenicidade e baixos niveis de
sodio (BECKER et al., 2013).

A remocdo total do glaten é um grande desafio, ja que ele esti presente em varios
alimentos consumidos diariamente. Apesar disso, existem alternativas para os celiacos, como
a substituicdo da farinha de trigo por outro de tipo de farinha que ndo contenha a proteina
formadora de gluten. A farinha de arroz é a melhor substituta para a farinha de trigo por ser a
mais aceita entre os celiacos e por ser hipoalergénica (MARIANI et al., 2015).

O arroz possui uma grande reserva energética devido a alta quantidade de amido em
sua composicdo, por isso, pode ser comercializado como amido de arroz (SEVERO;
MORAES; RUIZ, 2010). Estudos dizem que massas alimenticias ndo convencionais podem
ser obtidas utilizando as propriedades funcionais dos componentes da matéria-prima, como o
amido, ou farinhas que sdo fontes de proteinas, que se assemelham ao glaten (TOMICKI et
al., 2015).

Os carboidratos constituem o arroz em sua maior parte. Além do amido, que
representa 90% da composicdo do arroz, também estdo presentes agucares livres e fibras. As
proteinas do arroz sao classificadas em albumina, globulina, prolamina e glutenina, e, juntas,
representam 7% dos componentes totais, isso significa que o indice de proteina presente no
arroz é baixo. Os lipidios estdo em maior concentracdo no arroz integral, e sdo encontrados
em maior parte na camada aleurona e no gérmen, mas também estdo presentes no embrido,
endosperma, ou até junto dos granulos de amido. O teor de minerais depende do cultivo, mas
em geral, estdo presentes em maior parte na casca do gréo, o ferro e o zinco encontram-se em
baixas concentragdes O arroz contém principalmente vitaminas do complexo B e a-tocoferol
(vitamina E), ainda possui vitaminas A, D e C em concentracdes insignificantes,que estao
presentes em maior concentragdo na camada externa do gréo (WALTER; MARCHEZAN;
AVILA, 2008).

2.1.4 Ingredientes

2.1.4.1 Agucar mascavo

“Aglcar é a sacarose obtida da cana-de-aclcar (Saccoharumofficinarum), ou da

beterraba (Beta alba L.), por processos industriais adequados. O produto é designado
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"acucar", seguido da denominag&o correspondente as suas caracteristicas. Ex: "agUcar cristal",
"AcUcar mascavo". Acglcar mascavo: contendo no minimo; 90,0% de sacarose”
(BRASIL,1978).

Diferente do acucar branco, o aglcar mascavo nao passa por nenhum tipo de processo
de refinamento e branqueamento, por isso possui coloracdo escura. Possui baixo nivel de
sacarose e a composicdo desse agucar ndo compromete a absor¢do de nutrientes pelo
organismo (MENDONGCA; RODRIGUES; ZAMBIAZI, 2000).

Quando utilizado de forma moderada, previne vérias doencas, dentre elas o diabetes e
a obesidade. Além disso, previne o aparecimento de céries dentarias e danos ao calcio infantil,
e ajuda no desempenho do sistema digestivo e nas funcBes do figado e rins (GUARIENTE,
2004).

2.1.4.2 Fermento Quimico

“Fermento quimico é o produto formado de substancia ou mistura de substancias
quimicas que, pela influéncia do calor e/ou umidade, produz desprendimento gasoso capaz de
expandir massas elaboradas com farinhas, amidos ou féculas, aumentando-lhes o volume e a
porosidade” (BRASIL, 1977).

O fermento quimico é composto por bicarbonato de sddio e alguns outros sais &cidos,
que liberam bolhas de ar na forma de CO.. Quando entram em contato com massas Umidas
compostas de farinhas, amidos ou féculas, expandem uma parte do gas e, posteriormente, na
presenca de altas temperaturas, liberam o restante de CO2, 0 que aumenta o volume e a
porosidade dos produtos (GUARIENTE, 2004).

A forma de acdo do fermento quimico é dividida em fermento de acdo rapida, lenta e
de dupla acdo. Geralmente, a maioria dos fermentos quimicos possui 0 modo de dupla acéo,
que consiste na fermentacdo logo ao entrar em contato com componentes Umidos e também
ao serem colocados sob altas temperaturas, quando hd formacdo de vapor de agua e a
dilatagdo das bolhas de ar devido ao aumento da pressdo, fazendo com que a massa
cresca (CASTRO; MARCELINO, 2012).

2.1.4.3 Sal

“Sal para consumo humano: cloreto de sddio cristalizado extraido de fontes naturais,
adicionado obrigatoriamente de iodo” (BRASIL, 2000).
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O sal utilizado para o consumo humano (cloreto de sédio) deve ser livre de sujidades e
possuir granulometria uniforme. E adicionado iodo ao sal para prevenir possiveis problemas
na glandula tiredide (REVISTA-FI, 2009).

O sal ainda age como realcador dos sabores, possui acdo bacteriostatica e é

extremamente importante na hidratacdo da massa (REVISTA-FI, 2009).

2.1.4.4 Margarina

“Entende-se por margarina o produto gorduroso em emulsao estavel com leite ou seus
constituintes ou derivados, e outros ingredientes, destinados a alimentacdo humana com
cheiro e sabor caracteristico. A gordura lactea, quando presente ndo devera exceder a 3% m/m
do teor de lipidios totais” (BRASIL, 1997).

A margarina € um tipo de 6leo de origem vegetal, o que a diferencia das gorduras de
origem animal é seu estado fisico em temperatura ambiente, j& que as gorduras séo solidas e
0s 6leos sdo liquidos. Algumas de suas funcdes sdo: aumentar a vida de prateleira do produto
diminuindo seu envelhecimento e retencdo de ar durante a mistura (BRANDAO; LIRA,
2011).

2.1.4.5 Ovos

“Pela designacdo “ovo” entende-se 0 ovo de galinha em casca, sendo os demais
acompanhados da indicagdo da espécie de que procedem” (BRASIL, 1990).

Os ovos possuem Vérias propriedades nutricionais, dentre elas, a capacidade de
coagulacdo, contribuicdo nutricional, capacidade espumante, capacidade emulsificante, além
de agir como agente de sabor, aroma e corante (PEREIRA et al., 2004).

Os ovos sao muito utilizados na panificacdo, porque contribuem para a formacédo da
estrutura da massa, incorporam ar ao serem batidos, fornecem liquidos, gordura, proteina e

conseguem emulsificar ingredientes liquidos com gordura (REVISTA-FI, 2009).

2.1.4.6 Baunilha

“E a fava da Vanilla planifélia andrews, convenientemente manipulada. O produto é
designado “baunilha” ou “fava de baunilha”(BRASIL, 1978).
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A baunilha é uma esséncia doce e aromatica obtida dos frutos de uma espécie de
orquidea, hoje existe um tipo de aromatizante que se assemelha ao aroma da baunilha e
substitui a utilizacdo da baunilha em inddstrias alimenticias, porém, em doces, chocolates,

sorvetes e bebidas, a baunilha natural ainda é utilizada artesanalmente (REVISTA-FI, 2009).



3 MATERIAL E METODOS

3.1 Material: Matérias — primas

e Farinha de arroz (Urbano)

e Margarina (Doriana)

e Acucar cristal (Unido)

e AcUcar mascavo (Segredos da terra)
e Ovos (lwamoto)

e Esséncia de baunilha (Cepéra)

e Sal (Cisne)

e Fermento quimico (Dr. Oetker)

e Chocolate meio amargo (Top)

16



3.2 Métodos de fabricacdo dos cookies

Figura 3: Fluxograma da elaboragéo do produto.
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Tabela 1: Ficha técnica do produto

Materia - Prima Porcentagem (% m/m)
Farinha de arroz 24,80
Margarina 20,67
Chocolate 20,67
AcUcar mascavo 12,40
Acucar cristal 10,34
Ovos 10,34
Baunilha 0,26
Sal 0,26
Fermento 0,26
Total 100

* Fonte: Dados do autor

Apds a pesagem de todos os ingredientes, os cookies foram produzidos seguindo o

fluxograma expresso pela Figura 3, a partir da formulacéo descrita na ficha técnica.
3.2.1 Andlises fisico-quimicas
3.2.1.2. Determinacdo de umidade

A determinagdo de umidade dos cookies foi realizada em estufa a 105°C em triplicata,
de acordo com a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (ZENEBON, PASCUET E
TIGELA, 2008).
3.2.1.3. Residuo por incineracgéo — Cinzas

A determinacdo de cinzas dos cookies foi feita em triplicata, realizando-se a pré-

incineracdo das amostras, em seguida, foram levadas & mufla a 500°C segundo o0 método do
Instituto Adolfo Lutz. (ZENEBON, PASCUET E TIGELA, 2008).
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3.2.1.4 Determinacdo de proteinas

A determinag8o de proteinas foi feita em quadruplicata segundo a metodologia do
Instituto Adolfo Lutz, na qual determina-se o teor de nitrogénio pelo processo de digestdo de
Kjeldahl (ZENEBON, PASCUET E TIGELA, 2008).

3.2.1.5 Determinacdo de lipidios

A determinacéo de lipidios foi realizada em triplicata de acordo com a metodologia do
Instituto Adolfo Lutz, utilizando-se um solvente orgédnico e o extrator de Soxhlet
(ZENEBON, PASCUET E TIGELA, 2008).

3.2.1.6 Determinacéo de carboidratos

A determinacdo de carboidratos ndo foi realizada seguindo os métodos do Instituto
Adolfo Lutz. O teor de carboidratos foi calculado a partir da diferenca entre 100 e a soma das

porcentagens de umidade, proteinas, cinzas e lipideos (TACO, 2011).

3.2.2 Determinacao do valor energético

O valor energético foi determinado pelo método Bryant e Atwater, em que adota-se
um coeficiente para cada grama de carboidrato, proteina e lipideo encontrado no alimento
(TERRA; ANTUNES; BUENO, 2010).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Cookies

O resultado da producéo final dos cookies aconteceu como o esperado. No entanto, o
resultado do primeiro teste ndo foi satisfatorio, pois as caracteristicas sensoriais do cookie,
com énfase na aparéncia e sabor, ficaram aquém do esperado pelo autor. Portanto, para um
segundo teste, foi preparada outra formulacéo, na qual foi adicionado chocolate e houve a
substituicdo da manteiga por margarina, 0 que proporcionou um melhor resultado dos

quesitos sensoriais em relacéo ao primeiro teste.

4.2 Analises fisico-quimicas

Os resultados da andlise fisico-quimica dos biscoitos tipo cookies elaborados com

farinha de arroz estéo apresentados na tabela 1.

Tabela 2: Parametros fisico-quimicos dos cookies de farinha de arroz

Amostras Umidade (%) Cinzas (%) Lipidios (%) Proteinas (%) Carboidratos (%0)

1 4,02 1,90 30,55 0,99 63,37

2 3,17 1,86 30,76 1,11 64,03

3 3,34 1,71 30,71 0,96 64,09
Média 3,51 1,82 30,67 1,02 63,83
Desvio padréo 0,45 0,10 0,11 0,08 0,40

Fonte: Dados do autor

O teor de umidade das amostras estdo de acordo com o que é estipulado pela
Comissdo Nacional de Normas e Padrbes de Alimentos, o qual deve ser de no maximo 14%,
visto que a média obtida das amostras é de aproximadamente 3,51%, foram obtidos resultados
satisfatorios(BRASIL, 1969).

O teor de cinzas encontrados nas amostras esta proximo da quantidade encontrada por
Carneiro, Soares e Costa (2012), que variaram de 1,22 a 1,75% nas amostras com acréscimo
de 3 e 8% de po de acai acrescidos em biscoitos tipo cookies e na amostra controle, ja o teor

médio encontrado nesse trabalho foi de aproximadamente 1,82%.
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Ainda segundo Carneiro, Soares e Costa (2012), o teor de lipidios estad bem acima do
encontrado, que foi entre 11,25 e 11,60%, 0 que se deve aos componentes presentes nos
cookies elaborados com farinha de arroz, ja que a margarina e o chocolate sdo extremamente
lipidicos. A quantidade média encontrada neste trabalho foi de aproximadamente 30,67%.

A quantidade de proteina é bem abaixo da quantidade encontrada nos cookies
acrescidos de p6 de acai organico, obteve-se a média de 1,02% de proteinas, ja nos cookies
com po de acai a quantidade variou entre 6,40 e 8,80%. Isso se da em decorréncia da farinha
utilizada, pois a farinha de arroz néo é tdo proteica quanto a farinha de trigo (CARNEIRO;
SOARES; COSTA, 2012).

4.3 Calculo do valor energético

Para determinar o valor energético dos alimentos, é necessario realizar um célculo a
partir das quantidades em grama de proteinas, carboidratos e lipideos do produto. Foi
estudada a disponibilidade de macronutrientes nos alimentos e verificaram que cada 1 g de
proteinas liberam 4 Kcal de energia e 0 mesmo acontece com o0s carboidratos. Ja os lipideos
liberam 9 Kcal de energia a cada 1 grama deste macronutriente(TERRA; ANTUNES;
BUENO, 2010).

Portanto, para o calculo do valor energético, pode-se adotar a Equacéo (1):

Energia (Kcal) = (mlipideo X 9) + (mproteina X 4’) + (mcarboidrato X 4) (1)

Sendo que:

® Miipideo: Massa total de lipideos;
® Mproteina: Massa total de proteinas;
®  Mcarboidrato: Massa total de carboidratos.

Baseando-se em uma porc¢éo caseira do cookie e utilizando a tabela da composicao centesimal

do produto, obtiveram-se 0s seguintes valores para cada macronutriente energético:
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Tabela 3: Quantidade de macronutrientes por porcao de produto

Porcdo de 40 g

Macronutriente Quantidade ()
Proteinas 0,408

Lipideos 12,268
Carboidratos 25,532

" Fonte: Dados do autor

Ao realizar a soma das quantidades em gramas dos macronutrientes, o valor
encontrado foi de 38,208 g, ndo de 40,0 g como sugere a porcao de cookie. Este fato pode ser
explicado devido a exclusdo dos valores de umidade e cinzas, j& que 0S mesmos ndo sdo

considerados macronutrientes energéticos.

Sabendo as quantidades de cada macronutriente, pode-se calcular o valor energético

do produto a partir da Equacéo 1:

Energia (Kcal) = (mlipideo x9)+ (mproteina X 4) + (Mcarpoidrato X 4)

Energia(Kcal) = (12,268 x 9) + (0,408 x 4) + (25,532 x 4)

Energia(Kcal) = 214,172 Kcal

Segundo a Tabela Brasileira de Composicéo de Alimentos — Taco 42 Edicdo Revisada
e Ampliada (2011), a energia fornecida pelos cookies estd acima do encontrado, comparando-
0 com a mesma porcdo de biscoito doce recheado com chocolate. Percebeu-se que os cookies

possuem 214,172 Kcal, enquanto o biscoito doce recheado com chocolate fornece 188,8 Kcal.
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5 CONCLUSAO

Apos as analises fisico-quimicas terem sido realizadas, foi possivel concluir que esse é
um produto com grande potencial para mercado, alem de uma étima alternativa para as
pessoas alérgicas ao gluten. Caso sejam feitos novos testes com novas formulagdes, pode ser
desenvolvido um produto original aos consumidores.

O produto conttm uma quantidade elevada de lipidios e carboidratos, cujas
caracteristicas podem ser bem utilizadas para pessoas que buscam um lanche rapido com alto
valor energético, considerando que 0s cookies possuem 214,172 Kcal e proporcionam

praticidade ao consumo.
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