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Uso da torta de Orbignya speciosa (babagu) para enriquecimento de biscoitos tipo cookie

Use of the Orbignya speciosa (babassu) pie for enriching cookie-type biscuits

Cicera Raguel Vicente PAULO?, Maria Tamires Gongalves da SILVA?, Kassia Pereira NEVES?, Luzia Alves da
COSTA*, Erlanio Oliveira de SOUSA®

RESUMO: Orbignya speciosa (babagu) é uma espécie oleaginosa presente nas regioes Norte, Nordeste, Centro Oeste e Sudeste
do Brasil, em que suas partes, mesocarpo, endocarpo e améndoa, possuem algum tipo de valor econémico e industrial. No
processamento desse fruto, especialmente para a extragdo de 6leo, € gerado um volume considerado de torta residual que muitas
vezes tem o uso limitado na geragéo de ragéo animal ou descarte no meio ambiente. Nesse sentido, o presente trabalho teve como
objetivo usar a torta residual da améndoa do babagu para enriquecimento de biscoitos tipo cookie e analisa-los em termos fisico-
quimicos e microbiolégicos. Os cookies foram preparados utilizando-se como base a formulagdo tradicional em diferentes
concentragdes (10, 15 e 25%) da torta do babagu, e foram submetidos a andlises fisico-quimicas que determinaram valores de
pH, acidez e teores de umidade, carboidratos, lipideos, proteinas, fibras e cinzas. Nessas analises foi observado que o aumento
gradativo da concentracdo da torta proporcionou uma elevagdo na quantidade de nutrientes, em especial de fibras. Na analise
microbioldgica observou-se que as formulagBes dos biscoitos foram aptas para o consumo, sugerindo condi¢Bes sanitérias
apropriadas. Assim, os resultados é um indicativo do uso da torta da améndoa do babacu como ingrediente para elaboracéo e
enriquecimento de biscoitos, além de uma alternativa para evitar desperdicios e de agregar valor ao fruto.

Palavras-chave: Babagu. Residuo. Produtos alimenticios.

ABSTRACT: Orbignya speciosa (babassu) is an oil species present in the North, Northeast, Midwest and Southeast regions of
Brazil, in which its parts, mesocarp, endocarp and almond, have some type of economic and industrial value. In the processing
of this fruit, especially for the extraction of oil, a volume considered of waste is generated, which often has limited use in the
generation of animal feed or for disposal in the environment. In this sense, the present work aimed to use the babassu almond
residual cake to enrich cookies and analyze them in physical-chemical and microbiological terms. Cookies were prepared using
the traditional formulation in different concentrations (10, 15 and 25%) of babassu cake, and were subjected to physical-chemical
analyzes that determined pH values, acidity and moisture, carbohydrate, lipids, proteins, fibers and ash. In these analyzes it was
observed that the gradual increase in the concentration of the pie provided an increase in the amount of nutrients, especially of
fibers. In the microbiological analysis, it was observed that the biscuit formulations were suitable for consumption, suggesting
appropriate sanitary conditions. Thus, the results are indicative of the use of babassu almond pie as an ingredient for preparing
and enriching cookies, as well as an alternative to avoid waste and add value to the fruit.
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INTRODUGAO

O babacu (Orbignya speciosa) e seus derivados sao
recursos fundamentais tanto em termos nutricionais gquanto
financeiros, e muitas familias tém sua principal fonte de renda
na retirada e venda destes produtos oriundos do extrativismo
dessa espécie (NOBRE et al., 2018). Devido sua importancia
para 0 agro extrativismo, o babacu é uma das espécies de
relevancia prioritaria no Plano Nacional de Promocdo das
Cadeias de Produtos da Sociobiodiversidade — PNPSB, sobre a
coordenacdo do Ministério do Desenvolvimento Agrario —
MDA (CARRAZZA et al., 2012).

De particular importancia, a obtencdo da améndoa do
babacu representa 10% da producdo extrativista nacional e
tradicionalmente a mesma € utilizada para a extragdo de éleo,
principal produto comercial do babagu obtido por processo
manual de prensagem a frio, com rendimento médio de 46% de
6leo e 50% de torta (MACHADO et al., 2019; NOBRE et al.,
2018).

A torta oriunda do processo de extracdo do éleo é usada
principalmente como racdo animal e adubo, pois, apresenta
elevado potencial nutritivo, sendo rica em proteinas, fibras e
minerais (FERREIRA et al., 2011). Nesse sentido, a utilizagdo
de tortas do beneficiamento de vegetais que normalmente
seriam descartadas, diminui a perda de biomassa e nutrientes e
também pode dar caracteristicas funcionais a elas (ABREU,
2018).

Uma alternativa viavel para o aproveitamento de tortas é
uso como matéria prima para elaboracdo de produtos
alimenticios (CORTAT et al., 2015). Uma indicacdo e a
elaboracdo de biscoitos, pois, o Brasil ocupa as primeiras
posicOes de maior produtor mundial. Em 2016 ocupou a 22
posicéo de maior produtor mundial de biscoitos, com o registro
de 30,420 mil t, com destaque em relacdo aos biscoitos tipo
cookie que ocupou uma classificagdo na tabela de vendas de
R$ 1,013 bilhdes (SILVA, 2018).

Os cookies sdo alimentos que se destacam por
apresentarem grande consumo, ampla aceita¢do por parte dos
consumidores principalmente as criancas e longo tempo de
comercializagdo (SILVA, 2018). Devido suas caracteristicas
peculiares atualmente muitos estudos envolvem esse produto,
pelas facilidades tecnoldgicas que propiciam ao comportarem
grande variedade de ingredientes e formulacfes, assim como
também grande flexibilidade nas caracteristicas do produto
final (BARROS et al., 2020).

Diante de um mercado com consumidores mais exigentes
em relagdo a dieta e salde, muitos estudos e a industria de
alimentos tém procurado desenvolver produtos com reducdo
do teor de gordura e enriquecidos com nutrientes que possam
proporcionar beneficios a salde e ao estado nutricional
(FIORENTIN et al., 2019).

A torta gerada na extragdo do dleo pode ser alternativa
viavel para ser utilizada na produgdo de alimentos saudaveis,
contribuir para a geracdo de renda e amenizar o impacto sobre
os desperdicios envolvendo a cadeia produtiva do babacu.
Assim, pesquisas voltadas para o aproveitamento integral
desse fruto e suas partes geralmente ndo utilizadas, tornam-se
relevantes.

Diante do exposto, o presente trabalho teve como objetivo
desenvolver e analisar biscoitos tipo cookies utilizando a torta
do babacu como forma de enriquecimento.

MATERIAL E METODOS
Obtenc¢do do Material Vegetal

Frutos de Orbignya speciosa (babacu) foram coletados
em uma area da Chapada do Araripe (Sitio Boa Esperanca) no
municipio de Barbalha, Ceard, Brasil. Exsicata (#9709) da
espécie encontra-se no Herbario Caririense Dardano de
Andrade Lima (HCDAL) da Universidade Regional do Cariri
(URCA).

Obtencdo da améndoa

Os frutos apds a coleta foram separados evitando os que
tinham lesBes mecénicas e/ou presenca de microrganismos e,
em seguida, higienizados em &gua corrente. As améndoas do
babacu foram obtidas pela particao dos frutos com o auxilio de
prensa mecanica. Posteriormente, foram armazenadas em
embalagem plastica, identificada e submetida a refrigeracéo.

Obtencéo da torta

A torta da améndoa foi obtida depois da retirada do 6leo
fixo pelo método de extracdo mecénica em prensa hidraulica
descontinua. Em cada extracéo foi utilizando 100 g da amostra
adicionada em um cilindro de a¢o inox e levado a prensa sob
uma pressdo de 15 t, por cerca de 2 h. Em seguida, a torta foi
triturada para homogeneizacdo, armazenada em embalagem
plastica e estocada em temperatura ambiente em torno de 26°C
com umidade relativa + 40%.

Formulacéo dos biscoitos tipo cookie

Na elaboracéo dos biscoitos a massa foi preparada com a
mistura dos ingredientes devidamente pesados (Tabela 1),
processados em batedeira elétrica em velocidade média,
misturando-se inicialmente 0s agucares com 0s 0v0s, esséncia
de baunilha e manteiga. Logo apds, foram adicionados aos
poucos os ingredientes secos misturados até a completa
homogeneizagao.

Foram elaboradas quatro formulacBes de biscoitos, a
amostra controle sem adicdo da torta do babacu e as
formulacBes B1, B2 e B3 enriquecidas com a farinha nas
proporcdes de 10, 15 e 25%, respectivamente.

A massa apds preparada foi pesada e dividida para adi¢do
da torta nas propor¢fes de cada formulacdo como forma de
enriguecimento. Depois de acrescido a torta a massa foi levada
a geladeira para descanso por 30 min a + 10°C. Esse processo
permite que o0s ingredientes se combinem totalmente
melhorando a consisténcia da massa para facilitar na
modelagem e ajudar também na coloracdo posterior dos
biscoitos ap06s assados, ficando com uma tonalidade mais
caramelada e melhorando o aspecto do produto.

Os hiscoitos foram modelados com o auxilio de formas
cortadoras de inox em quatro formatos diferentes para
obtencdo de tamanhos padrdes e diferenciacdo das formulagdes
preparadas. Os biscoitos foram dispostos em formas revestidas
com papel manteiga e levados para assar em forno elétrico
automatico pré-aquecido a4 180°C por 10 a 15 min. Apoés
forneados foram resfriados em temperatura ambiente e
armazenados em embalagens pléasticas hermeticamente
fechados.
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Tabela 1 — Formulagdes de biscoitos tipo cookie sob diferentes proporcées da torta do babacgu.

Formulagdes

Ingredientes

BO B1 (10%) B2 (15%) B3 (25%)

Farinha da torta do babacu (g) 0,0 10,0 20,0 50,0
Acucar demerara (g) 50,0 50,0 50,0 50,0
Acucar mascavo (g) 75,0 75,0 75,0 75,0
Ovo (9) 45,0 45,0 45,0 45,0
Esséncia de baunilha (mL) 2,5 2,5 2,5 2,5
Bicarbonato de sddio (g) 5,0 5,0 5,0 50
Fermento quimico em pé (g) 5,0 5,0 5,0 5,0
Chocolate em gotas (g) 10,0 10,0 10,0 10,0
Manteiga sem sal (g) 100,0 100,0 100,0 100,0
Farinha de trigo tradicional (g) 200,0 200,0 200,0 200,0

(BO) férmula padréo. (B1) formula a 10%. (B2) férmula a 15%. (B3) férmula a 25%.

Caracterizacao fisico-quimica dos biscoitos

A caracterizagdo fisico-quimica dos biscoitos tipo cookie
foi realizada em triplicata (n=3) utilizando-se as metodologias
do |Instituto Adolfo Lutz (LUTZ, 2010). As analises
objetivaram a determinacdo da umidade, acidez titulavel, pH,
carboidratos, lipideos, proteinas, fibras e cinzas. A
determinacéo de fibras foi pelo método Pearson (1971).

A umidade foi determinada pelo método da perda por
dessecacdo em secagem direta em estufa. Os lipideos foram
determinados pelo método de Soxleht com extragdo da fragdo
hexanica por fluxo intermitente e os carboidratos obtidos por
diferenca. As proteinas foram determinadas por método de
Kjeldahl, onde se fez a digestdo e destilacdo da amostra,
utilizando o fator de 6,5 para conversdo do nitrogénio em
proteina. As cinzas pelo método de residuo por incineragéo em
forno mufla a 550 °C. O pH foi medido em potenciémetro com
determinacdo direta. Acidez determinada pelo método de
titulagdlo com NaOH e, fibras realizadas em trés fases, a
primeira sendo em solucéo acida, a segunda em solucéo basica
e a terceira em forno mufla a 550°C.

Informacéo nutricional dos biscoitos

Para os célculos necessarios para obter as informagdes
nutricionais dos biscoitos, utilizou-se como base a RDC n° 359
(ANVISA, 2003). Os célculos foram em relacdo a 30 g do
biscoito (3 unidades) com base em uma dieta de 2.000 kcal/dia.
O valor caldrico foi calculado utilizando os fatores de
conversdo 4,0 para carboidrato e proteina e 9,0 para lipideos.

Analise microbioldgica dos biscoitos

Na andlise microbiolégica dos biscoitos tipo cookie a
metodologia empregada foi a estabelecida pela APHA (2001),
considerando os limites estabelecidos pela RDC n°12 de
janeiro de 2001 (BRASIL, 2001) para farinhas, massas
alimenticias, produtos para panificacdo e similares. Os
microrganismos avaliados foram Salmonella sp. e Coliformes
a45°C.

Andlise estatistica

Os dados das analises fisico-quimicas foram usados para
calculo de médias e desvio padrdo. Os valores foram
submetidos a analise de variancia pelo teste de Tukey ao nivel
de 5% de significancia no programa estatistico GraphPad
Prism 5.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Analises fisico-quimicas

Os valores obtidos nas andlises fisico-quimicas dos
cookies enriquecidos com diferentes proporcdes da torta do
babacu estdo expressos na Tabela 2. Os resultados demonstram
que as formulacGes adicionadas da torta ndo alteraram de
forma significativa o teor de umidade, que variaram de 5,62 a
5,68%. Os valores atenderam ao padréo estabelecido pela RDC
263 de 2005 que preconiza umidade (maximo 15%) em
biscoitos (BRASIL, 2005).

Vérios trabalhos demostraram teores baixos de umidade
para biscoitos cookies elaborados com a farinha de aveia
(DIAS et al., 2016), residuos de arroz vermelho (ALMEIDA et
al., 2019) e farinha do carogo e polpa do agai (BARROS et al.,
2020), com valores variando de 3,41% a 4,9%. Gaspar et al.
(2020) na elaboragdo de cookies com residuos da agroindustria
familiar observaram valores de umidade de 5,8 a 8,7% com
farinha de abodbora, 9,2 a 11,0% com farinha de beterraba e
10,4 a 12,2% com farinha de cenoura.

A acidez e pH sdo parametros Uteis para determinacéo do
estado de conservagdo dos alimentos, bem como a adequagéo
aos parametros da legislacdo e de controle de qualidade
(SOUZA et al., 2014). Esses parametros ndo tiveram alteracdes
significativas entre as formulagdes adicionadas da torta e o
padrdo. Os valores para acidez e pH variaram de 0,10 a 0,15%
e 8,85 a 8,99, respectivamente. Esse resultado esta em
conformidade com cookies enriquecidos com farinha do
caroco e da polpa do agai os valores de acidez variaram de 0,04
a 0,06% (BARROS et al., 2020). O pH variou de 6,5a 7,4 em
cookies a partir da farinha da vagem de algaroba (MELO et al.,
2020).

Os valores para carboidratos variaram de 57,84 a 61,85%.
Os resultados mostraram reducdo de carboidratos entre as
formulagBes adicionada da torta e o padrdo. Foi observado
reducdo significativa nas formulagdes de maior concentragéo
datorta, B2 e B3, emrelacdo a B1 e o padrdo. Em formulacfes
de cookies com adicdo de farinha de feijdo caupi foram obtidos
valores de carboidratos entre 57,56 e 50,17%, e observou-se
diminuicdo de carboidratos entre as formulagdes e em relacdo
ao padrdo (FIORENTIN et al., 2019). Cookies de aveia
adicionados de farinha da casca de abobrinha os valores de
carboidratos variaram de 61,59 a 56,68% (ORLOSKI et al.,
2017), e com farinha de casca de batata variagdo de 65,07 a
64,99% (ROSA et al., 2017).

Entre as formulagdes e o padrdo ndo foi observado
diferencgas estatisticas em relacdo ao teor lipidico e variaram de
23,07 a 25,72%. Vérios trabalhos obtiveram resultados
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semelhantes para cookies com farinha da casca de abobrinha,
teor de 26,00 a 27,81% (ORLOSKI et al., 2017), com a farinha
de jatoba, teor de 24,54 a 24,28% (SOARES et al., 2016), com
arroz vermelho adicionado de oleaginosas, teor de 19,38 a
21,34% (OLIVEIRA, 2020).

Para o teor de proteinas, os resultados variaram de 7,48 a
8,91%. Mesmo ndo havendo diferenca significativa entre as

formulacBes, foi observado uma tendéncia no aumento de
proteinas com a adicgdo da torta, fato que pode ser atribuido ao
teor de proteinas (22,38%) presente na mesma. Paulo et al.
(2020) verificou uma tendéncia no aumento do contetdo de
proteinas entre as formulagGes de biscoitos tipo cookies
enriquecidos com a torta do pequi e um aumento significativo
em relacdo ao controle.

Tabela 2 — Composicéo fisico-guimica de biscoitos tipo cookie sob diferentes proporcdes da torta do babacu.

Parametros

Formulagdes

Torta B0 B1 (10%) B2 (15%) B3 (25%)
Umidade (%) 6,6720.70 5,6420,35° 5,6220,37° 5,6620,03" 5,6820,13°
Acidez (%) 5.23+0.10 0,10+0,02% 0,17+0,09° 0,12+0,012 0,15+0,09?
bH (%) 1.25+0.05 8 85+0,05° 8,87+0,00° 8,890,042 8,99+0,00°
Carboidratos (%) 54,41+2,00 61,85+1,20° 60,00+1,14° 58,21+0,08° 57,840,500
Lipideos (%) 6,48+0,50 23.07+1.99° 25.7242.63¢ 23.46+2.88° 24.65+1,02°
Proteinas (%) 22,38+0,00 7.48+0.67° 8,18+0,29° 8,69+0,25° 8,9120.31°
Fibras (%) 4,20£0,03 0.22+0.20° 0,230,072 0.45+0,07" 12240 16°
Cinzas (%) 2.40+0,20 1,710,042 1.70+0,00? 1,710,022 1.82+0,042

(B0) férmula padrdo. (B1) formula a 10%. (B2) formula a 15%. (B3) férmula a 25%. Os resultados sdo expressos em média + desvio padrdo (n=3). Médias

seguidas pela mesma letra nao diferem entre si pelo teste de Tukey (p=0,05).

O teor de fibras aumentou significativamente entre as
formulacBes de acordo com a adigéo da torta, com maior teor
na formulacdo B3. Esse enriquecimento significativo pode
estar relacionado ao fato da torta ser rica em fibras (4,20%).
Em um estudo realizado por Almeida (2019) percebe-se o
aumento do teor de fibras de 0,19 a 0,89% ao adicionar
residuos de arroz vermelho em biscoitos cookies. Resultados
superiores foram encontrados em cookies com farinha de
algaroba, variagio de 2,30 a 2,48% (GUSMAO et al., 2019) e
com farinha da casca de beterraba (TEIXEIRA et al., 2017),
variacdo de 1,41 a 8,46%.

O teor de cinzas nas formulag@es variou de 1,70 a 1,82%.
A adicdo da torta ndo promoveu aumento significativo nesse
pardmetro entre as formulacGes e o padrdo. Em contrapartida,

Rosolen et al. (2018) relataram um contelido crescente de
cinzas em cookies a medida que foi adicionado a farinha da
casca de laranja, variando de 0,82 a 1,51%. O mesmo foi
relatado por Silva et al. (2019) para cookies elaborados com a
farinha do caroco de abacate, com variacdo de 2,6 a 3,74%.

Informacé&o nutricional

Na tabela 3 verifica-se a informag8o nutricional dos
cookies e destaca-se sua relevancia nutricional, em especial
para fibras e proteinas. De acordo com a RDC n° 54 de 12 de
novembro de 2012 (BRASIL, 2012), um produto é considerado
como fonte de proteinas quando apresentar no minimo de
69/100g de proteinas para alimentos sélidos.

Tabela 3 — Informacdo nutricional de biscoitos cookies enriquecidos com diferentes concentracdes da torta do
babacu. Valores expressos referente a por¢éo de 30 g (3 unidades).

Formulacgdes

Componentes BO B1 (10%) B2 (15%) B3 (25%)
Valor energético (Kcal) 146,00 152,00 143,50 146,60
Carboidratos (g) 18,50 18,00 17,50 17,30
Lipideos (g) 7,00 7,80 7,00 7,40
Proteinas (g) 2,20 2,50 2,60 2,70
Fibras (g) 0,07 0,08 0,14 0,37

(B0) férmula padrao. (B1) formula a 10%. (B2) formula a 15%. (B3) formula a 25%.

Anélise microbioldgica

Nas analises microbioldgicas dos cookies, tabela 4,
observou que as amostras encontram dentro dos padrdes
estabelecidos pela RDC n°12 de janeiro de 2001, que preconiza
para biscoitos tipo cookie a auséncia de Salmonella sp. e
Coliformes a 45°C/g < 102 (BRASIL, 2001). Os resultados
obtidos podem inferir que os biscoitos estdo aptos ao consumo
e evidenciam a qualidade higiénica e sanitaria no processo
desde a obtencdo da torta até a elaboracgdo do produto.

Resultados positivos para coliformes indicam mas
condices higiénicas do local, do produto e/ou na manipulagéo,
uma vez que podem ser transmitidos pelos manipuladores, por
insetos ou pela 4gua (GALVAO et al., 2019). A Salmonella sp.
esta entre os patdgenos de grande importancia no contexto
alimentar e de satde publica, além de favorecer a deterioragao

e reducdo da vida Util de produtos, acarreta potenciais riscos a
satde do consumidor (BARBOSA et al., 2020).

CONCLUSOES

Os biscoitos tipo cookie com adi¢do de torta do babacu
apresentaram-se aptos ao consumo em termos microbiolégicos
e tiveram alteraces fisico-quimicas relevantes, representando
um aumento crescente principalmente de fibras, e diminuigdo
do contetdo de carboidratos. A utilizacdo da torta para o
enriquecimento nutricional desse tipo de biscoito, pode ser
bem aproveitada recomendando o incremento principalmente
de 25%.
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Tabela 4 — Qualidade microbiolégica de biscoitos tipo cookie sob diferentes concentracdes da torta do babacu.

Formulacdes

Parametros

BO B1 (10%)

B2 (15%) B3 (25%)

Coliformes a 45°C <3NMP/g
Salmonella sp. - -

< 3NMP/g

< 3NMP/g < 3NMP/g

(BO) formula padrdo. (B1) formula a 10%. (B2) férmula a 15%. (B3) férmula a 25%. NMP: Nimero Mais Provavel. ( - ) Auséncia.
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