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DESENVOLVIMENTO E ANALISE DE BISCOITOS TIPO COOKIES ENRIQUECIDOS
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RESUMO

A relacdo entre alimentacdo e salde esta cada vez mais difundida, tornando a populagdo mais preocupada com a sua
alimentacdo e novos produtos estdo sendo criados com fungBes benéficas a salde. A farinha de semente de meldo
desponta como um ingrediente alimentar altamente desejavel para enriquecer outros alimentos, como por exemplo na
elaboracdo de produtos de panificagdo: biscoitos, pdes e massas alimenticias. Este trabalho teve como objetivos elaborar
e analisar biscoitos tipo cookies com substituicdo de parte da farinha de trigo por farinha de semente de meldo. Foram
elaboradas 2 formulacbes sem farinha de semente e com 15% de farinha de semente. Foram realizadas analises de
composicdo centesimal, que demonstraram que essa substituicdo promoveu aumento significativo no teor de fibras,
proteinas e cinzas das amostras.
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1. INTRODUCAO

A crescente preocupa¢do com a manutencdo da salde e a prevencao de doengas cronicas tem
estimulado o desenvolvimento de alimentos com perfil nutricional aprimorado e potencial funcional.
Entre os nutrientes de destaque, a fibra alimentar se sobressai por sua associacdo comprovada a
reducéo do risco de enfermidades como doencas cardiovasculares, obesidade, diabetes tipo 2 e alguns
tipos de cancer (HE et al.,2022). Com isso, ingredientes ricos em fibras passaram a ser valorizados
como componentes estratégicos na formulagédo de alimentos funcionais.

Nesse contexto, a incorporagdo de farinhas obtidas a partir de sementes tem ganhado destaque
na literatura cientifica por oferecer, alem de alta concentracdo de fibras, um perfil nutricional
completo, com presenca significativa de &acidos graxos insaturados, compostos antioxidantes,
minerais e proteinas (ENUJIUGHA et al., 2023). O aproveitamento de sementes, subprodutos
frequentemente descartados pela industria, também contribui para a sustentabilidade e reducéo do
desperdicio alimentar.

O meldo (Cucumis melo L.), amplamente cultivado no Brasil, € uma fruta de alto valor

comercial e reconhecida por seu elevado teor de agua, vitaminas e compostos bioativos. Estudos
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recentes apontam que suas sementes, embora pouco exploradas, apresentam composi¢do nutricional
favoravel e potencial para aplicacdo tecnolégica em produtos alimenticios (KHALID et al., 2021).
Considerando esse cenario, o presente estudo teve como objetivo avaliar a substituicdo parcial da
farinha de trigo por farinha de semente de meldo na formulagéo de biscoitos tipo cookie, analisando

sua composicgdo centesimal e destacando seu valor funcional e nutricional.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Preparo da farinha de semente

O experimento foi conduzido no Instituto Federal do Sul de Minas Gerais — Campus
Muzambinho. O processamento das sementes e a preparacdo das amostras ocorreram no Complexo
da Agroindustria, setor de vegetais, enquanto as analises bromatologicas foram realizadas no
Laboratério de Bromatologia e Agua. As sementes de meldo (Cucumis melo L.) foram doadas por
discentes da instituicdo, higienizadas com solucédo clorada (200 ppm), e submetidas a secagem em
estufa com circulagdo de ar a 105 °C por 72 horas. Essa condi¢ao de secagem foi definida com base
em ensaios preliminares que visaram garantir a completa remocdo da umidade. Apds a secagem, as
sementes foram trituradas em moinho tipo faca para obtencdo da farinha, que foi acondicionada em

embalagens de polietileno de baixa densidade e armazenada a —18 °C at¢ o momento da utilizagao.

2.2 Formulacéo dos cookies

Com base em um estudo preliminar de viabilidade, definiu-se a substituicdo de 15% da farinha
de trigo por farinha de semente de meldo, adaptando a formulacdo padrdo de sugar-snap cookies
conforme o método 10-50D da AACC (1995). A massa foi preparada manualmente, moldada e assada
em forno pré-aquecido entre 150—180 °C por 20 minutos. Apods o resfriamento, os cookies foram
armazenados em embalagens de polipropileno, & temperatura ambiente. A Tabela 1 apresenta as
formulages utilizadas:

Tabela 1 — Composicédo das formulagdes padrdo e com adicdo de farinha de semente de meldo.

Ingrediente Cookie Padréo Cookie com farinha Semente de Mel&o
Farinha de Trigo (G) 210 179
Farinha de Semente De Meldo (G) - 31
Margarina (G) 181 181
Acucar (G) 144 144
Ovo (G) 60 60
Chocolate em P6 (G) 51 51

Fermento (G) 55 55




2.3 Composicdo Centesimal

Para as andlises quimicas e determinacdo da composicdo centesimal, os cookies foram
triturados em almofariz com pistilo, e foram feitas analises de umidade, cinzas, lipidios, proteinas de
acordo com a AOAC (2012). J& a andlise de fibra bruta foi realizada de acordo com Kamer e Ginkel
(1952), que utiliza digestao &cida e gravimetria para determinagéo. Todas as analises foram feitas em

triplicata e os carboidratos foram obtidos por diferenca.

2.4 Analise estatistica

Os dados estatisticos foram analisados pelo programa SISVAR, sendo que no teste de aceitacao
foi utilizada analise de variancia (ANOVA) e teste de Scott-Knott para comparacdo das médias
(p<0,05). (FERREIRA, 2011).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados das analises da composi¢do centesimal dos cookies
formulados com e sem a adi¢do de farinha de semente de meldo (FSM). Todos os teores de umidade
ficaram abaixo do limite estabelecido pela Anvisa (BRASIL, 2000), que € de 13% para produtos do
género, variando entre 1,63% (padrdo) e 2,99% (cookie com FSM). Valores baixos de umidade,
associados a baixa atividade de agua, favorecem a conservacao do produto, contribuindo para maior
vida atil.

Tabela 1: Composicdo centesimal (g/100g amostra fresca) encontrada nas amostras de cookies.

Amostras Umidade Cinzas Lipidios Proteinas Fibras Carboidratos®
Padrédo 1,63+0,1%2  131+01° 13,03+0,2° 547+04° 1,00£0,1° 77,56
15% FSM 2,99 +0,1° 1,61+01* 1579 +0,1* 9,89+0,22 330+0,2° 66,42

! média + desvio padrio

2 médias com letra(s) minuscula(s) diferente(s) na vertical diferem significativamente ao nivel de 5% de probabilidade
(p=<0,05)

% obtido por diferenca

Observou-se aumento significativo (p < 0,05) nos teores de proteinas, lipidios, cinzas e fibras
na formulacdo com FSM em relagdo ao cookie padrdo. O teor proteico do cookie com 15% de farinha
de semente de meldo atingiu 9,89%, frente a 5,47% na amostra controle, evidenciando o potencial
dessa farinha como alternativa proteica viavel. Tal incremento pode ser atribuido a composicao
intrinseca das sementes, ricas em aminoacidos essenciais.

Quanto ao teor lipidico, a substituicdo parcial da farinha de trigo elevou significativamente os
valores de 13,03% para 15,79%, o que pode conferir melhor textura e palatabilidade ao produto final.
A maior presenca de fibras na amostra com FSM (3,30%) em relagéo ao padréo (1,00%) sugere um
avanco nutricional relevante, especialmente no contexto de formulagdes funcionais.

Os carboidratos totais foram reduzidos de 77,56% para 66,42% com a adicdo de FSM,

implicando em leve reducéo calorica, o que é desejavel em formulagdes com apelo saudavel. Esses



resultados estdo em consonancia com os achados de Gebremariam et al. (2024), que observaram
efeito semelhante ao empregar farinha de semente de abdbora em biscoitos, reforcando a analogia

entre os perfis nutricionais dessas matérias-primas.

4, CONCLUSOES

Os resultados obtidos na presente pesquisa fortalecem as bases de que o aproveitamento
integral dos alimentos, como o do meldo, com a utilizacdo de suas sementes para elaboracdo de
farinha a ser utilizada na elaboracéo de outros produtos, pode ser vidvel do ponto de vista nutricional
e de processamento, agregando valor nutricional, e como opc¢do para o segmento mercadoldgico e
consumidor em potencial.
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