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Utilizacao do psyllium no desenvolvimento de um biscoito nutritivo com
uma rotulagem interativa para o publico infantil

Resumo

E crescente o numero de criangas com sobrepeso e obesidade no Brasil e no mundo. Apés o inicio da
pandemia da Covid-19 os casos aumentaram devido ao sedentarismo. Esta situa¢do € preocupante
visto que pode trazer varias consequéncias ao longo da vida, como o desenvolvimento de doengas
cronicas nao transmissiveis (DCNT). Uma das causas para esse fato é o alto consumo de produtos
industrializados, entre eles os biscoitos. A industria, por meio do marketing, chama a atencao das
criangas para consumirem seus produtos de baixo valor nutricional. A partir desta problematica a
pesquisa desenvolveu, avaliou sensorialmente um biscoito tipo “cookie” preparado com ingredientes
funcionais (mix de farinhas nutritivas, psyllium e a castanha de caju) o psyllium ¢ o ingrediente
inovador, pois além de aumentar o valor nutricional apresenta uma fun¢ao tecnologica na receita. A
pesquisa também criou uma rotulagem interativa para atrair o publico infantil, por meio de um codigo
QR code (Codigo de Resposta Rapida) presente na embalagem do biscoito que podera acessar uma
area virtual com jogos educativos e videos voltados para as criangas.
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1. Introducao

De acordo com o Ministério da satide (2022) a obesidade infantil afeta 3,1 milhdes de
criangas menores de 10 anos no Brasil. A falta de habitos saudaveis ¢ alimentacao balanceada
podem ocasionar Doengas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT).

A obesidade afeta 13,2% das criangas entre 5 e 9 anos acompanhadas no Sistema
Unico de Saude (SUS) e pode trazer consequéncias preocupantes ao longo da vida. O excesso
de peso atinge 28% das criangas, um sinal de alerta para o risco de obesidade ainda na
infancia ou no futuro. Entre os menores de 5 anos, o indice de sobrepeso ¢ de 14,8%, sendo
7% ja apresentando obesidade. A pandemia da Covid-19 também agravou a situagdo e teve
impacto importante na alimentagdo das criancas e adolescentes, além do aumento do
sedentarismo (Ministério da Saude, 2022).

De acordo com informag¢des do SUS um dos motivos para o problema ¢ o alto
consumo de salgadinhos, biscoitos e bebidas agucaradas. Uma estratégia para prevenir a
obesidade infantil ¢ oferecer alimentos saudaveis para as criangas, porém os pais relatam uma
certa dificuldade na aceitacdo de vegetais e optam por oferecer biscoitos pela facilidade
(Mello et al, 2004). A maioria dos biscoitos comercializados nao sao considerados saudaveis,
visto que seus ingredientes ndo sdo nutritivos (Brasil, 2008).

Uma alternativa de produzir biscoitos mais saudaveis ¢ a utilizacdo de farinhas ricas
em fibras e outros nutrientes (Maciel ; Macedo, 2021).

Conforme apresentado por Prodanov e Cimadon (2016) a publicidade ¢ uma técnica
usada pelas empresas para chamar a atengao das criangas e fazer com que consumam seus
produtos pobres em nutrientes e ricos em agucar, sal e gordura. De acordo com os autores, o
marketing tem influéncia nas escolhas alimentares das criangas por meio de exposi¢des de
alimentos com embalagens atrativas, incentivando o consumo.

Para Nantes (2014) a embalagem dos alimentos desempenha, entre outras fungdes, a
funcdo mercadologica, ou seja, ela participa ativamente do processo de comercializagdo do
produto. Esta funcdo ¢ mais fortemente observada nos pontos de venda com autosservigo,
como nos super ¢ hipermercados. Nesse tipo de varejo, as embalagens assumem a fungao de
comunicar ao consumidor, as mensagens que o produto e a empresa pretendem transmitir.

Os rotulos devem priorizar as informagdes obrigatorias por lei, no entanto,
informagdes ndo obrigatoérias, como promogoes, informacgdes extras e codigos também
representam um diferencial para o produto (Nantes, 2014).

Uma tecnologia que vem crescendo no Brasil ¢ o QR code (Codigo de Resposta
Répida). A tecnologia QR code possibilita rastrear informac¢des do produto e da empresa
fabricante, de forma simples e pratica, bastando o uso de um aplicativo baixado em um
aparelho celular (Nantes, 2014). A partir desta problematica a presente pesquisa teve como
objetivo desenvolver um biscoito tipo “cookie”, preparado com ingredientes funcionais como,
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a farinha da semente de abdbora e o psyllium, por fim realizou-se a composi¢ao nutricional e
avaliou-se sensorialmente.

2.  Metodologia

O trabalho foi desenvolvido no Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Brasilia
Campus Riacho Fundo DF e em parceria com o Campus Gama, com o intuito de criagdo de um
biscoito tipo cookie, visando ser mais nutritivo em comparacdo com outros biscoitos
dispostos no mercado, nessa vertente utilizou-se a farinha da semente de abdbora, farinha de
aveia e o psyllium. Ao longo da pesquisa foi feita a estruturagdo da composi¢do centesimal,
pois por meio desta estrutura foi possivel a realizagdo da avaliagdo na composi¢ao nutricional,
e por fim foi realizada a avaliagdo sensorial.

Material

Os ingredientes utilizados em sua composi¢do, foram: Farinha de semente de abdbora,
farinha de aveia, polvilho doce, psyllium, castanha de caju, aglicar mascavo, manteiga, fermento
em pod, ovos, bicarbonato e sal. Os produtos foram adquiridos em estabelecimentos comerciais
da cidade de Brasilia - DF.

Métodos

O projeto foi dividido em cinco etapas distintas: Elabora¢do do site e artes visuais,
elaboracdo do biscoito, analise da composi¢do centesimal, andlise de shelf life e por fim a
analise sensorial.

Primeira etapa

Na primeira etapa foi realizada a elaboracgdo do site com informagdes sobre o biscoito
e a criagdo dos elementos visuais, para isso foi construido pesquisas que almejaram a melhor
adequagdo visual para o publico infantil, tanto de atratividade quanto de interatividade via QR
code, com atividades ludicas para as criangas.

Segunda etapa

Na segunda etapa os biscoitos foram formulados com mix de farinha sem gliten, e
uma formulagdo para controle com farinha de trigo, conforme Tabela 1. Os biscoitos foram
embalados em sacos plasticos e mantidos congelados em temperatura de -18°C até o
momento das analises.

Tabela 1. Mix de farinha sem gluten

Ingrediente concentragdes

Farinha de aveia 60% 50% 40%
Farinha 10% 20% 30%
semente de

abdbora

Polvilho doce 25% 25% 25%
Psyllium 5% 5% 5%
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Terceira etapa

Nesta etapa os biscoitos foram analisados quanto sua composicdo quimica:
carboidratos, proteinas, lipidios e fibras. Esta etapa foi realizada no laboratorio do IFB Gama-
DF.

Quarta etapa

Na quarta etapa, realizou-se a analise de shelf life (prazo de validade) para avaliar a
estabilidade comercial do produto. Os cookies foram produzidos no dia 10/11/2022 e o
acompanhamento estendeu-se de 14/11/2022 a 13/01/2023. Foram realizadas 16 sessoes
analiticas periddicas, com intervalos médios de quatro dias entre cada verificacdo. A
amostragem total foi composta por 32 unidades de cookies, sendo 16 elaboradas com farinha
de trigo (controle) e 16 elaboradas com o mix de farinhas funcionais (Cookie Mix). As
avaliacdes de estabilidade foram conduzidas por meio de uma escala hedonica estruturada de
1 a 9 pontos, mensurando as alteracdes longitudinais nos atributos de aspecto visual, cheiro,
gosto e textura ao longo do tempo. Vale ressaltar que estas amostras se encontravam em
temperatura ambiente e armazenadas de maneira adequada.

Quinta etapa

Na quinta etapa foi realizada a analise sensorial quanto ao teste de aceitacdo e intengao
de compra. A intengdo da analise sensorial foi submetida ao Comité de Etica e Pesquisa,
conforme a Resolu¢ao 466/12 do CNS/MS.

3. Analises fisico-quimicas e Analise centesimal

As determinacdes da composicao centesimal foram realizadas conforme os métodos da
AOAC (1997). O wvalor calodrico total foi calculado a partir da soma das calorias
correspondentes para proteinas (4 kcal/g), lipidos (9 kcal/g) e carboidratos (4 kcal/g). As
analises foram realizadas em triplicata e os resultados expressos em porcentagem.

3.1 Umidade

Realizada pelo método gravimétrico n® 920.151, pesando 5 g da amostra em cadinho
de porcelana, previamente tarado por 1 h em mufla a 550 °C, e em seguida levou para estufa a
105 °C ate o peso constante.

3.2  Residuo mineral fixo (cinzas)

Obtido pelo método gravimétrico n® 940.26 por calcinagdo da amostra proveniente da
analise da umidade em mufla a 550 °C até obtencdo de um residuo de cor branca,
quantificado por gravimetria.

3.3 Proteina total

Obtida pelo método Kjeldahl n® 920.87, adicionando em um tubo de digestao 0,1 g de
amostra, 0,5 g de catalisador (CuSO, / K,SO,) e 8 ml de acido sulfurico concentrado e
colocados no bloco digestor aumentando a temperatura progressivamente até se atingir 350 °C
e mantida por 7 horas. A destilagdo foi realizada num destilador de Kjeldahl com adic¢ao de 30
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mL de NaOH 60% e o nitrogénio coletado em 15 ml de 4cido bérico a 4 % com indicador. Em
seguida foi realizada a titulagdo com HCI 0,02 M. O teor de proteina bruta foi calculado com
base no volume gasto para a titulagdo, utilizando o fator de conversio 6,25 para
transformagao do nitrogénio titulado em proteina.
3.4  Carboidratos totais

Foi obtido pelo calculo tedrico, diminuindo de 100 o somatério de proteinas, lipidios,
cinzas, fibras alimentares ¢ umidade.
3.5 Lipideos totais

O extrato etéreo foi obtido por extragdo com éter de petrdleo em Soxhlet n° 31.4.02.
Nesse método, 5 g da amostra foram pesadas em cartucho de papel de filtro e transferidas para
o aparelho extrator tipo Soxhlet. O éter de petroleo foi utilizado como solvente na extragao
continua por 8 h. Apos esse periodo, o reboiler foi levado para a estufa a 105 °C por 1h,
resfriado e pesado. O resultado foi obtido por analise gravimétrica.
3.6 Fibra alimentar

A fibra alimentar foi analisada conforme o Método 985.29 da AOAC (1997) adaptado
por Freitas et al. (2008). Para a digestdo da amostra, foi pesado 1 grama em béquer de forma
alta, adicionou 50 mL de tampao fosfato pH 6,0, levou para o banho maria a 95°C por 20
minutos, adicionou 0,10 mL de a-amylase, deixou por mais 30 min a 95 °C. Apos este
periodo, a solugdo foi retirada do banho e quando atingiu a temperatura ambiente, ajustou o
pH para 7,5 £ 0,2 com NaOH 5% e retornou para o banho maria, adicionando 0,1 mL de
protease na concentracdo de 50 mg/mL a 60°C por 30 minutos. Em seguida, a solugdo foi
retirada do banho e o pH foi ajustado para 4,3 + 0,3 com HCI 5%, e retornou ao banho maria a
60 °C com adicdo de 0,1 mL de Amiloglucosidase por 30 minutos. Posteriormente, adicionou
4 vezes o volume de etanol 95% e deixou em repouso por 1 h a temperatura ambiente. A
solugdo foi filtradas utilizando um cadinho de gooch com celite e no final os residuos foram
lavados com trés porgdes de 20 mL de etanol 78%, duas por¢des de 10 ml de etanol 95% e
duas porgdes de 10 mL de acetona. O cadinho contendo o residuo foi levado a estufa a 105°C
até o peso constante e pesado. Por fim, foi obtido o peso do residuo e foram executadas as
analises de cinzas e proteinas conforme os métodos n® 940.26 e n° 920.87 da AOAC (2008),
respectivamente. Assim, o teor de fibra foi quantificado por gravimetria, subtraindo os valores
de proteinas e cinzas do residuo.
3.7  Analise sensorial

As analises sensoriais foram realizadas a partir dos testes de aceitacdo submetidos para
ser aprovado pelo Comité de Etica e Pesquisa (CEP), por meio da plataforma Brasil. Os testes
foram realizados por um grupo de servidores semi-treinado de 35 provadores, com faixa
etaria maiores de 18 anos, o consentimento, Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE), foi assinado pelos participantes. Foram incluidas nesta pesquisa servidores,
professores e estudantes, todas as pessoas frequentam o IFB Campus Riacho Fundo, DF.
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Foram excluidas da pesquisa: pessoas que tinham restri¢cdes alimentares e diabetes, dieta com
restricdo de acucar. Os participantes foram orientados quanto ao risco e beneficios do produto
quando receberam o termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE), conforme orientagdo
da Resolugao CNS 466/12.

Embora o produto final seja direcionado as criangas, a analise sensorial foi conduzida
com um painel de provadores adultos por razdes metodoldgicas, éticas e de viabilidade de
mercado. Inicialmente, buscou-se a execugao do teste de aceitabilidade em ambiente escolar
de educa¢do infantil; contudo, a viabilizagdo da pesquisa com menores de idade demandaria
protocolos de salvaguarda extremamente complexos ¢ a obten¢do de uma cadeia extensa de
autorizagdes legais junto a coordenagdo pedagdgica, comités institucionais especificos e de
cada um dos responsaveis legais, inviabilizando o cronograma operacional do projeto. Diante
disso, a escolha por um painel de adultos (servidores, professores e estudantes de
gastronomia) justifica-se tecnicamente em duas frentes. Sob o aspecto mercadologico, o
adulto representa o consumidor primario e o real tomador de decisdo, visto que os pais ou
responsaveis detém o poder de compra e selecionam o perfil nutricional dos alimentos que
serdo introduzidos na rotina de seus filhos. Sob o aspecto ético e cientifico (Resolugdo CNS
466/12), o painel adulto apresenta maior estabilidade cognitiva para discernir e responder de
maneira fidedigna a uma escala hedonica estruturada de 9 pontos, além de permitir o
monitoramento consciente e seguro quanto a ingestao inicial e aos efeitos fisiologicos da fibra
de psyllium na formulagao funcional desenvolvida.

Foi informado que em casos raros, o consumo de psyllium, poderia causar um leve
desconforto fisico na regido abdominal devido a producao de gases, que cessa no transcorrido
periodo do transito intestinal. Uma forma para minimizar este risco foi disponibilizar bastante
dgua apos a ingestdo do biscoito que continha psyllium em sua composi¢do. Também foi
informado que caso os participantes sentissem algum desconforto apds o consumo deste
produto nos informassem pois iriamos fazer o acompanhamento, e assisténcia integral e
imediata, de forma gratuita pelo tempo que fosse necessario, em caso de danos decorrentes da
pesquisa.

Apds as informagdes de como a avaliagdo iria proceder, as amostras foram oferecidas
em recipientes de plastico, com um copo com agua.

Foram avaliadas para o teste de aceitacdo a aparéncia, cor, textura, aroma, sabor ¢
impressao global, utilizando escala hedonica estruturada de nove pontos, cujos extremos
correspondem a gostei muitissimo (9) e desgostei muitissimo (1). Os dados obtidos para
aceitagdo foram utilizados para determinar o indice de aceitabilidade (IA), o qual foi
calculado utilizando a equagdo 1, onde A ¢ a média obtida pelo produto e B ¢ a nota méxima
atribuida a este produto (9). Para ser considerado sensorialmente aceito, o IA do produto deve
ser maior ou igual a 70%, conforme enfatizado por Dutcosky (2017) e do Carmo et al. (2017).

IA (%)=A x 100/B
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A intenc¢do de compra foi medida em uma escala de cinco pontos variandode 1 a 5 (1
= definitivamente ndo compraria, 5 = definitivamente compraria).
3.8  Anailise estatistica

Os resultados das analises fisico-quimicas e sensoriais foram tratados por andlise de
variancia (ANOVA) e o Teste de Tukey foi usado para verificar diferencas estatisticas entre as
amostras, ambos ao nivel de 5% de significancia, utilizando o software Assistat versao 7.7.

4. Resultados e Discussdes
4.1 Elaboracao do site, Qrcode e identidade visual

Na elaboragdo do site foi realizada uma pesquisa com artes produzidas a partir da
tematica de biscoitos cookies naturais e infantis que atraissem o publico infantil. Para a
escolha da identidade visual de todo o projeto, foi produzido uma pesquisa através de
formulédrio na plataforma Google Forms, onde sua distribuicdo ocorreu por whatsapp, ou
encaminhamento de link, com pesquisadores e estudantes de gastronomia, ingressos no
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Brasilia campus Riacho Fundo DF. Ao
qual alguns destes possuiam filhos (publico alvo). O formulério aceitou respostas no periodo
de 12/07/2022 a 11/08/2022 e seu numero de participantes foi de 19 pessoas.

O formulario continha quatro perguntas com diferentes opg¢des de escolha, as
perguntas eram: “Escolha a nossa Logo/Logotipo (até duas opgdes)” - 7 opgdes disponiveis
(figura 1, figura 2), “Escolha até¢ dois dos adesivos para o nosso projeto” - 4 opgcdes
disponiveis (figura 3, figura 4), “Escolha uma da imagens para se tornar o nosso rotulo” - 2
opgoes disponiveis (figura 5, figura 6), “Escolha uma das imagens para se tornar a nossa
etiqueta de agradecimento participativo. Qual das etiquetas mais lhe agrada?” - 2 opg¢des
disponiveis (figura 7, figura 8).

Figura 1 — Escolha a nossa Logo/Logotipo

Escolha a nossa Logo/Logotipo (até duas opgdes).

19 respostas

Opgéo 1 5 (26,3%)
Opgao 2 7 (36,8%)
Opgéo 3 7 (36,8%)
Opgéo 4 2 (10,5%)
Opgéo 5 7 (36,8%)
Opgéo 6 1(5,3%)
Opgéo 7 4(21,1%)

0 2 4 6 8

Fonte: resultados da pesquisa.
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Figura 2 — Escolha a nossa Logo/Logotipo

Fonte: dados da pesquisa.

Figura 3 — Escolha até dois dos adesivos para o nosso projeto

Escolha até dois dos adesivos para o nosso projeto

19 respostas
Opgéo 1 14 (73,7%)
Opgdo 2 —4(21,1%)
Opgéo 3 —3(15,8%)
Opgéo 4 —11(57,9%)
0 5 10 15

Fonte: resultados da pesquisa.
Figura 4 — Escolha até dois dos adesivos para o nosso projeto

%

PSYCOOKI

e pccsicom

Fonte: dados da pesquisa.

Figura 5 — Escolha uma da imagens para se tornar o nosso rotulo

Escolha uma da imagens para se tornar o nosso rétulo.
19 respostas

@ Opgéo 1
@ Opgio 2

Fonte: resultados da pesquisa.
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Figura 6 — Escolha uma da imagens para se tornar o nosso rotulo

ORO

Fonte: dados da pesquisa.

Figura 7 — Escolha uma das imagens para se tornar a nossa etiqueta de agradecimento participativo.
Qual das etiquetas mais lhe agrada?

Escolha uma da imagens para se tornar a nossa etiqueta de agradecimento participativo. Qual das

etiquetas mais |lhe agrada?
19 respostas

@ Opgdo 1
@ Opgdo 2

Fonte: resultados da pesquisa.

Figura 8 — Escolha uma das imagens para se tornar a nossa etiqueta de agradecimento participativo.
Qual das etiquetas mais lhe agrada?

Fonte: dados da pesquisa.
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Figura 9 — Diante das opgdes apresentadas as escolhidas foram

- &P

Srcoo®™

-

Fonte: resultados da pesquisa.

Com a identidade visual escolhida comegou-se o processo de elaboragao do site, o site
foi feito na plataforma Google Sites, seu endereco de publicagdo ¢:
https://sites.google.com/estudante.ifb.edu.br/psycooki/p%C3%A 1gina-inicial

O site conta com as guias de pagina inicial, ingredientes, produto, jogos, contato. A
pagina inicial é composta pelo logotipo, chamada para a aba jogos e meios de contato que
estdo disponivel em todas as paginas, pagina ingredientes possui o rétulo escolhido, os
ingredientes do cookie, seus beneficios € uma sub aba (beneficios - curiosidades) onde
relatamos curiosidades, como: “Porque nao usamos glaten”, “Porque ndo usamos lactose”,
“Porque nosso cookie ¢ funcional”. A pdgina produto, relata o porqué desta iniciativa,
contando a trajetdria e quem somos, a pagina jogos ¢ destinada para os jogos interativos
voltados ao publico infantil, possui jogos de caga-palavras, colorir, quebra-cabeca, labirinto,
todos com a tematica do projeto, sdo jogos de interagir ou para baixar seu PDF. A pagina de
contato ¢ composta por email, horario de atendimento e link para o Instagram.

Apos o site criado, foi gerado e enderecado um Qr Code que esta disponivel para
acesso nas embalagens dos cookies, assim tornando um produto interativo com dinamicas
para o conhecimento dos pais ou responsaveis e também para divertimento do publico
infantil.

A escolha para a paleta de cores foi feita apos analisar quais cores e tons sdo mais
atrativos ao publico infantil, sendo escolhido tons neutros e pastéis, para uma aparéncia e
designer mais suaves e tranquilos, que ajudem no aprendizado sobre a funcionalidade dos
alimentos presentes no cookie.

Com o site e Qrcode criados foi dado inicio a etapa de testes com diferentes
concentragoes de farinhas.
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4.2  Elaboracio dos biscoitos

Os biscoitos foram elaborados no Laboratorio de Gastronomia do IFB Campus Riacho
Fundo I. Os ingredientes foram separados e devidamente pesados em balanca digital, a fim de
evitar erros na preparacao.

Apo6s alguns testes e andlise sensorial entre os pesquisadores e alguns estudantes
verificou-se que o melhor mix para este biscoito seria composto por: aveia 60%, polvilho
doce 25%, farinha semente de abobora 10% e psyllium 5%.

Definido o mix foram elaborados novos biscoitos aos quais foram utilizados nas
analises de composi¢ao centesimal e sensorial.

4.3 Composicao nutricao dos biscoitos

Na etapa das analises da composi¢ao centesimal foi utilizado o laboratorio de analises
do Campus IFB Gama-DF.

Foram realizadas analises de umidade, carboidratos, proteinas, cinzas e fibras.

Além dos biscoitos foram analisados a farinha mix sem gliten e uma amostra de
biscoito preparado com farinha de trigo para controle.

Tabela 3: Resultado da analise da composicdo centesimal

Composicao centesimal em 100 g

umidade cinza fibra proteina Lipidio carboidrato

Amostra (%) (%) (%) (%) (%) (%)

Farinha Mix 9,18 1,19 10,48 9,90 7,23 62,02
Farinha de trigo 12,51 0,69 2,40 9,80 1,40 73,20
Cookie Mix 2,81 2,12 5,76 8,51 23,77 57,03
Cookie trigo 4,39 2,04 2,41 8,45 25,70 57,01

Sobre a necessidade da analise da composicdo centesimal ¢ de relevante
conhecimento, pois a partir disto ¢ vidvel fazer comparativos nutricionais, como também
nogdes de conservagdo e tempo de comercializacdo conhecido como Shelf life (prazo de
validade), este que sé € possivel com a andlise do teor de umidade que se encontra nos
alimentos. A determinagdo de cinzas representa em porcentagem a quantidade de minerais
presente nos alimentos (EMBRAPA, 2009). As cinzas presentes nos alimentos determinam a
quantidade de matérias inorganicas (minerais) que foram adicionadas ao alimento (VIZEU et
al., 2005).

A farinha mix sem gliten apresentou baixa umidade, maiores teores de cinzas, fibras e
lipidios.

Estes valores de umidade encontrados nas farinhas (farinha Mix e farinha de trigo)
encontram-se abaixo do limite estabelecido para farinhas, que ¢ no maximo 15% de umidade
segundo a Resolu¢do RDC n° 263 (BRASIL, 2005).
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Verificamos que o biscoito preparado com a farinha mix apresentou mais de 5% de
fibras, isso permite dizer que o biscoito ¢ uma fonte de fibras, visto que pela RDC N° 54, DE
12 DE NOVEMBRO de 2012 informa que para ter esta alegacdo o produto precisa possuir
ao menos 3% de fibras.

As fibras alimentares, atuam na promocao da saude, visto isto elas t€ém tido bastante
relevancia como alimento funcional. Devido ao crescimento de distirbios metabdlicos e
doencas cronicas ndo transmissiveis no Brasil e no mundo, as fibras tém sido muito
requisitadas quando se fala em saude. Elas sdo reconhecidas como um alimento protetor de
doencgas, diminuindo alguns dos efeitos dos alimentos industrializados, promovendo uma
maior qualidade de vida (Macedo ; Viana, 2012).

Com esses resultados apresentados na Tabela 3 podemos dizer que o biscoito se
caracteriza como um produto funcional. Os alimentos funcionais podem ser definidos como
alimentos que oferecem beneficios para um melhor funcionamento metaboélico e fisiologico,
incorporando beneficios a saude fisica e mental, melhorando a manutencdo da saude,
modulando a fisiologia do organismo e prevenindo algumas doencas cronicas degenerativas.
Os efeitos dos alimentos funcionais vém sendo estudado, em patologias como o cancer,
diabetes, hipertensdo, mal de Alzheimer, doencas Osseas cardiovasculares, inflamatorias e
intestinais (Dall’Alba ; Azevedo, 2010).

As fibras provenientes do mix de farinhas vieram principalmente dos ingredientes:
psyllium, farinha de semente de abdbora e farinha de aveia. De acordo com Franco et al.
(2020), o consumo de psyllium reduz os niveis de colesterol LDL (lipoproteina de baixa
densidade), contribuindo para a redugdo das concentragdes de glicose no sangue em jejum e
p6s-prandial, causa saciedade, reduz a fome e reduz a vontade de comer sendo um auxilio na
perda de peso.

A aveia (Avena sativa L.) € um cereal com alto teor de proteinas, lipidios e fibra
alimentar, com menores teores de carboidratos. A aveia concentra alto grau de fibra soluvel, e
seu principal componente ¢ a beta-glucana, contribuem para o controle do colesterol sérico,
na diminui¢do da absor¢ao da glicose e reducdo do risco de doencgas cardiovasculares (MIRA;
GRAF; CANDIDO, 2009).

A semente de abdbora (Curcubita maxima) ¢ uma fonte nutricional importante, pois
contém teores elevados de fibras, proteinas, acidos graxos poli-insaturados e calcio. Ela tem
papel importante para a saude, pois auxilia na regulacido do intestino e apresenta beneficios
para o controle do colesterol LDL (lipoproteina de baixa densidade), apresenta também acao
anti-inflamatoria e vermifuga, uma vez que a semente possui uma substancia chamada
cucurbitacina (Vale et al., 2019).

Para além de suas propriedades biologicas na reducdo do colesterol e indugdo de
saciedade, o psyllium desempenha uma fungao tecnologica mecanica fundamental na matriz
estrutural do Cookie Mix. Por se tratar de uma formulagdo isenta de gliten (utilizando aveia,
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polvilho e semente de abobora), a massa careceria naturalmente das proteinas estruturantes
(gliadina e glutenina) que conferem viscoelasticidade, resultando em um produto final
excessivamente quebradico, seco e esfarelado. O psyllium atua como um hidrocolo6ide de alta
performance; suas fibras soliveis tém a capacidade de absorver até¢ dez vezes o seu peso em
agua, ligando-se rapidamente aos liquidos da receita (como a umidade residual dos ovos e da
manteiga). Esse processo resulta na formagdo de um gel viscoso e tridimensional que
mimetiza com precisdo a rede de gliten ausente. Do ponto de vista gastrondmico, esse gel
estabiliza a emulsdo da massa, retém os gases de expansdo liberados pelo fermento quimico
durante o forneamento e aprisiona de forma homogénea a gordura na matriz estrutural do
biscoito. Essa propriedade reoldgica confere plasticidade para a moldagem dos cookies e
impede a retrogradacdo acelerada do amido, mantendo a integridade fisica e o frescor
sensorial do biscoito por periodos prolongados de estocagem.

4.4  Analise de Shelf life

Tabela 2: analise shelf life

Analise: Cookie Trigo vs. Cookie MIX
Datas Produto Aspecto visual Cheiro  Gosto Textura
14/11 Trigo / MIX  9/9 8/8 9/9 8/9
18/11 Trigo/ MIX  9/9 7/8 9/9 7/9
22/11 Trigo / MIX  9/9 7/9 8/9 7/9
26/11 Trigo / MIX  9/9 7/8 8/9 7/9
30/11 Trigo / MIX  9/9 8/8 9/9 6/9
04/12 Trigo/ MIX  9/9 8/9 8/9 6/8
08/12 Trigo / MIX  9/9 9/9 7/9 6/8
12/12 Trigo / MIX  9/9 6/8 5/6 5/7
16/12 Trigo / MIX  9/9 7/7 7/9 6/7
20/12 Trigo/ MIX  9/9 8/8 8/9 7/8
24/12 Trigo / MIX  9/9 6/8 6/9 5/9
28/12 Trigo / MIX  9/9 7/7 7/8 6/8
01/01 Trigo / MIX  9/9 8/9 7/9 6/8
05/01 Trigo/ MIX  9/9 7/9 6/9 6/8
09/01 Trigo / MIX  9/9 8/9 7/8 7/9
13/01 Trigo / MIX  9/9 8/9 8/8 7/8

Os resultados do acompanhamento de shelf life (Tabela 2) revelam o comportamento
fisico-quimico dos biscoitos sob a Otica da confeitaria técnica. O Cookie Mix apresentou
menor teor de umidade residual (2,81%) em relagcdo ao cookie tradicional de trigo (4,39%) .
Na ciéncia da confeitaria, a redugdo de agua livre ¢ um fator determinante para a preservagao
de biscoitos crocantes (crispy), pois minimiza a taxa de amolecimento por absor¢do de
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umidade ambiental. Simultaneamente, o Cookie Mix registrou um teor lipidico expressivo de
23,77%, proveniente das gorduras insaturadas naturalmente presentes na castanha de caju e na
semente de abobora. Na tecnologia de panificacdo, esses lipidios atuam como agentes de
shortening (encurtamento), lubrificando a massa e impedindo a formacdo de agregados
rigidos de amido. Esse fendmeno garante maciez, quebra limpa e excelente palatabilidade
(derretimento na boca), justificando o fato de o Cookie Mix ter mantido notas superiores de
textura (majoritariamente 8 e 9) ao longo dos 60 dias de teste, superando o declinio textural
observado no cookie controle de trigo nas semanas finais do estudo.

4.5 Aceitabilidade dos biscoitos

A anélise sensorial ocorreu no IFB campus Riacho Fundo-DF, foi utilizado a escala
hedodnica para verificar a aceitagdo e a inten¢ao de compra do produto biscoito tipo cookie.
Participaram desta etapa 35 pessoas.

A primeira etapa foi utilizado um formulario ao qual buscava informacdes socio
demografica sobre os participantes como sexo, faixa etaria, se tinha filhos, alergias, entre
outros.

Os principais resultados estdo apresentados abaixo:

Tabela 4: Resultado da andlise sensorial

Critério Média das respostas
Aparéncia 8,09
Aroma 8,13
Sabor 8,77
Textura 8,45
Impressao global 8,54

Para todos os atributos, o Indice de Aceitabilidade foi superior a 95%, a pesquisa
sobre intencdo de compra mostrou que a maioria das participantes provavelmente ou
certamente comprariam o produto.

Os elevados indices de aceitabilidade observados no Cookie Mix ratificam a eficiéncia
da formulagdo proposta. O painel de provadores adultos avaliou positivamente os atributos
sensoriais, o que assume relevancia estratégica dupla: valida o perfil gastrondmico da matriz
sem glaten estruturada com psyllium e assegura a aprovagdo do produto pelo consumidor
primario (os pais), que detém o poder de compra. Sabendo que o comportamento de escolha
dos pais ¢ guiado pela busca de saudabilidade sem perda de palatabilidade, as notas
expressivas em sabor e textura demonstram que o Cookie Mix atende aos critérios comerciais
exigidos para ingressar no mercado de produtos infantis funcionais, superando a barreira
historica de rejeicao sensorial de alimentos restritivos.

4.6 Trabalhos apresentados
O projeto foi exposto no evento Conecta, foi possivel apresentar a proposta do cookie
funcional aos visitantes do evento. Durante o evento foi distribuido um folder com
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explicagdes sobre o produto e uma pequena amostra do cookie para degustagao.
5. Conclusao

Os resultados apresentados neste trabalho apontam que o biscoito tipo cookie
apresenta uma composi¢do nutricional que pode ajudar na prevengdo de doencas e
manuten¢do da satde devido ao teor de fibras presente na sua composi¢cdo. O indice de
aceitacdo e a inten¢do de compra revela que este produto tem potencial de mercado.

O mix de farinha sem glaten se mostrou viavel para o desenvolvimento de biscoito
com boa aceitagdo sensorial, caracteristicas sensoriais adequadas, melhorou o perfil
nutricional do produto, além de apresentar um valor funcional agregado e potencial de
mercado.
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