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ELABORACAO DE FARINHA DE Acrocomia intumescens (MACAUBA) E USO NO
ENRIQUECIMENTO DE COOKIES

Preparation of Acrocomia intumescens flour (macadba) and use in the enrichment of cookies

Maria Kelvia Viera da Silva LEAL?!, Cicera Dayane Thais de SOUSA?, Maria Rute Santos SOUSAS3, Yara Gongalves de
SOUSA*, Erlanio Oliveira de SOUSA®

RESUMO: Acrocomia intumescens (macalba) é uma espécie de palmeira oleaginosa de grande valor econdmico e nutricional.
A polpa e a améndoa da macaliba possuem um grande interesse socioeconémico como fonte de matéria-prima para fins
alimenticios, medicinais e industriais. No processamento, principalmente para extracdo de 6leo fixo, um volume considerado de
residuos é gerado. Nesse sentido, o objetivo do presente trabalho foi utilizar a farinha da améndoa da macauba para elaboragdo
e enriquecimento de biscoitos tipo cookie e submeter a analises fisico-quimicas. Os cookies foram preparados usando como base
a formulagdo tradicional em diferentes concentra¢@es da farinha da macauba (5, 10 e 15%). Os cookies foram submetidos a
analises fisico-quimicas que determinaram valores de pH, acidez e teores de umidade, carboidratos, lipideos, proteinas e cinzas.
Nas anélises foi observado que um aumento gradativo da farinha da macatba nas formulagfes dos cookies acarretou em especial,
um aumento na quantidade de proteinas. Os resultados obtidos sdo um indicativo do uso da farinha da améndoa da macalba
como ingrediente para o enriquecimento de biscoitos tipo cookie, além de ser uma alternativa viavel para agregar valor ao fruto
e evitar desperdicios.

Palavras-chave: Andlise fisico-quimica. Subprodutos. Produtos de panifica¢do

ABSTRACT: Acrocomia intumescens (macalba) is a species of oil palm of great economic and nutritional value. The pulp and
almond of macauba are of great socioeconomic interest as a source of raw material for food, medicinal and industrial purposes.
In processing, mainly for the extraction of fixed oil, a volume considered as waste is generated. In this sense, the objective of
the present work was to use macauba almond flour for the preparation and enrichment of cookies and to undergo physical-
chemical analysis. Cookies were prepared using the traditional formulation in different concentrations of macauba flour (5, 10
and 15%). Cookies were subjected to physical-chemical analyzes that determined pH values, acidity and moisture content,
carbohydrates, lipids, proteins and ashes. In the analyzes it was observed that a gradual increase of the macauba flour in the
formulations of the cookies caused, in particular, an increase in the amount of proteins. The results obtained are indicative of the
use of macauba almond flour as an ingredient for the enrichment of cookies, as well as being a viable alternative to add value to
the fruit and avoid waste.
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INTRODUGAO

O biscoito é um produto consumido mundialmente,
apesar de ndo ser um alimento bésico como o pdo (PAULA et
al., 2020). O Brasil é o quarto maior produtor mundial de
biscoitos, com uma producdo em 2018 de 1.366 milhdes t,
registrando crescimento de 2,8% sobre o ano de 2008
(BARROS et al., 2020). O biscoito tipo cookie tem se
destacado pelo amplo consumo e aceitagdo, que envolvem
principalmente criancas, e longo tempo de comercializacdo
(SILVA, 2018).

De particular importancia, biscoito tipo cookie se
caracteriza como um veiculo para estudos de formulagdes, seja
por razbes econdmicas, nutricionais, pelas facilidades
tecnoldgicas que propiciam comportarem variedade de
ingredientes e formulagbes, assim como também grande
flexibilidade nas caracteristicas do produto final (BARROS et
al., 2020).

Nesse sentido, varios trabalhos informaram novas
formulacBes de cookie elaborado e enriquecido usando
ingredientes como: farinha de aveia (DIAS et al., 2016),
residuos de arroz vermelho (ALMEIDA et al., 2019), farinha
do carogo e polpa do acai (BARROS et al., 2020), torta da
améndoa do pequi (PAULA et al., 2020) e farinhas de ab6bora
e beterraba (GASPAR et al., 2020).

A espécie Acrocomia intumescens é uma palmeira
popularmente conhecida como macalba-barriguda, habita a
Mata Atléntica e regido do Nordeste (LORENZI et al., 2010).
Tanto a polpa como a améndoa da macalba possuem um
grande interesse socioecondmico como fonte de matéria-prima
para fins alimenticios, medicinais e industriais (COSTA,
2016). A améndoa é altamente nutritiva, com elevado contetido
em fibras, minerais, vitaminas e principalmente proteinas
brutas, sendo utilizada principalmente para extracdo do 6leo
considerado  nobre pela indUstria de  cosméticos
(NASCIMENTO et al., 2016).

No processamento desse fruto para diversos fins,
incluindo a obten¢do de 6leos fixos, sdo gerados um volume
consideravel de residuos (NASCIMENTO et al., 2016). A
eliminacdo destes subprodutos representa um alto custo para o
produtor, bem como um potencial impacto negativo sobre o
meio ambiente. Muitos desses subprodutos podem ser
utilizados como matéria-prima nas indistrias de alimentos e
podem servir como uma fonte valiosa de compostos bioativos
(COSTA, 2016).

O aproveitamento integral ou de partes desses residuos
tem como objetivo principal agregar valor aos subprodutos,
transformando um material antes descartado em ingrediente,
evitando o desperdicio de alimentos e gerando uma nova fonte
alimentar (CORTAT et al., 2015). Uma alternativa para o
aproveitamento de residuos é na elaboracdo de farinhas para
comercializacdo ou uso no enriquecimento de produtos
alimenticios, sendo crescente essa tendéncia do uso de farinhas
de vaérios frutos na elaboracgdo de produtos, principalmente de
panificacdo e massas alimenticias (SANTOS, 2018).

Desta forma, diante da relevancia do aproveitamento de
residuos, aliado a minimizagcdo dos impactos ambientais, o
presente trabalho tem como objetivo de elaborar e avaliar
aspectos  fisico-quimicos de biscoitos tipo  cookies
enriquecidos com a farinha proveniente da améndoa da
macauba.

MATERIAL E METODOS
Obtenc¢do do Material Vegetal

Frutos de Acrocomia intumescens (macaubeira) foram
coletados em uma area da Chapada do Araripe (Sitio Arajara)
no municipio de Barbalha, Cear, Brasil. A exsicata (#9710)
da espécie encontra-se no Herbéario 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 presenga de microrganismos e
em seguida higienizados em agua corrente. As améndoas da
macauba foram obtidas pela parti¢do dos frutos com o auxilio
de prensa mecanica. Em seguida, foram armazenadas em
embalagem plastica, identificada e submetida a refrigeracéo.

Elaboragéo de farinhas da améndoa

A torta da améndoa foi obtida apds a extracao do o6leo fixo
com uso de prensa hidraulica descontinua. Em cada extracéo
foi utilizando 100 g da amostra adicionada em um cilindro de
aco inox e levado a prensa sob uma presséo de 15 t, por cerca
de 2 h. Em seguida, as tortas foram trituradas em liquidificador
industrial e peneiradas para obtencdo de farinhas finas que
foram acondicionadas em embalagens plasticas e estocadas em
temperatura ambiente em torno de 26 °C com umidade relativa
+ 40%.

Formulagéo dos biscoitos tipo cookie

A massa dos biscoitos foi preparada com a mistura
dos ingredientes devidamente pesados (Tabela 01). A mesma
foi processada em batedeira elétrica misturando-se
inicialmente os aglcares, a manteiga e 0s ovos. Em seguida
foram acrescentados os ingredientes secos peneirados (farinha
de trigo, fermento, bicarbonato e a farinha da macadba)
adicionados aos poucos e misturados por 5 min em velocidade
média até obtencdo do ponto ideal da massa. Foi feito esse
mesmo procedimento para as suas respectivas formulagdes de
5, 10 e 15% da farinha da améndoa de macalba.

Em seguida a massa foi levado a geladeira por 20 min
para descanso e refrigeracdo que permite aos ingredientes se
combinarem totalmente e favorecer a coloracdo mais
caramelada do biscoito ao assar. Posteriormente, os biscoitos
foram modelados com o auxilio de formas cortadoras de inox
para obtencdo de tamanhos padrdes. Os biscoitos foram
acondicionados em formas forradas com papel manteiga e
levados para assar em forno elétrico automatico pré-aquecido
a180°C por 10 a 15 min. Ap6s forneados, eles foram resfriados
por 2 h em temperatura ambiente (temperatura do ar de 26°C e
umidade relativa do ar + 40%).

Caracterizacao fisico-quimica dos biscoitos

A caracterizago fisico-quimica dos cookies 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 e cinzas.
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A umidade foi determinada pelo método da perda por
dessecacdo em secagem direta em estufa. Os lipideos foram
determinados pelo método de Soxleht com extracdo 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 incineragdo em
forno mufla a 550 °C. O pH foi medido em potenciémetro com
determinacdo direta. Acidez determinada pelo método de
titulagdo 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.

Tabela 1 — Formulacdes de biscoitos tipo cookie sob diferentes proporcdes da farinha da améndoa da macauba.

Formulagdes

Ingredientes

BO B1 (5%) B2 (10%) B3 (15%)
Farinha de trigo (g) 400,0 380,0 360,0 340,0
Acucar demerara (g) 100,0 100,0 100,0 100,0
Acucar mascavo (g) 200,0 200,0 200,0 200,0
Ovo (9) 118,0 118,0 118,0 118,0
Bicarbonato de sddio (g) 10,0 10,0 10,0 10,0
Fermento bioldgico (g) 10,0 10,0 10,0 10,0
Chocolate em gotas (g) 15,0 15,0 15,0 15,0
Manteiga sem sal (g) 200,0 200,0 200,0 200,0
Farinha da améndoa da macauba (g) 0,0 20,0 40,0 60,0

(BO) férmula padréo. (B1) formula a 5%. (B2) formula a 10%. (B3) férmula a 15%.

Informagcé&o nutricional dos biscoitos

Para os célculos necessarios para obter as informacdes
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 calérico foi calculado utilizando os fatores de
conversdo 4,0 para carboidrato e proteina e 9,0 para lipideos.

Andlise estatistica

Os resultados das andlises fisico-quimicas foram
utilizados para calculo de médias e desvio padrdo. Os valores
foram submetidos a anélise 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

Na tabela 2 estdo apresentados os resultados da analise
fisico-quimica das formulagdes de cookies com diferentes

concentragdes da farinha da macalba. Os teores de umidade
das formulacbes foram similares e variam 3,39 a 5,5%,

portanto, atendem ao padrdo estabelecido pela RDC 263 de
2005 que preconiza (méximo 15%) em biscoitos (BRASIL,
2005). Valores baixos de umidade sdo importantes, pois
aumentam a vida de prateleira do produto, por contribuir
menos com a proliferagdo dos microrganismos e reagdes fisico-
quimicas deterioradoras (LE LAY et al., 2016).

Formulagbes de biscoitos cookies tem demonstrado
possui baixa umidade, como cookies com a farinha do caroco
e polpa do agai, com valores variando de 3,41% a 4,9%
(BARROS et al., 2020). Cookies com a farinha da torta do
pequi apresentaram umidade variando de 5,37 a 5,74%, com a
farinha da abdbora de 5,8 a 8,7%, com farinha de beterraba e
10,4 a 12,2% e com farinha de cenoura (PAULO et al., 2020;
GASPAR et al., 2020).

Os pardmetros acidez e pH ndo tiveram alteracdes
significativas entre o controle e as formulagdes adicionadas da
farinha da macalba. Os valores para acidez e pH variaram
respectivamente de 0,06 a 0,15% e 8,50 a 9,05. Cookies da
farinha da vagem de algaroba presentou pH variando de 6,5 a
7,4 (MELO et al., 2020), e da torta do pequi variando de 8,03
a 9,38 (PAULDO et al., 2020). Para cookies com a farinha do
caroco e da polpa do agai os valores de acidez variaram de 0,04
a 0,06% (BARROS et al., 2020). Acidez e pH sdo Gteis na
determinacdo da conservacdo de alimentos, como também para
a adequacdo aos parametros do controle de qualidade e da
legislacdo (SOUZA et al., 2014).

Tabela 2 — Composicao fisico-quimica de cookies sob diferentes proporg¢des da farinha da macaiba.

Parametros Formulagdes

BO B1 (5%) B2 (10%) B3 (15%)
Umidade (%) 5,50+0,40* 3,82+0,09* 4,79+0,40* 3,39+0,90*
Acidez (%) 0,15+0,01* 0,12+0,01* 0,12+0,02* 0,06+0,01*
pH (%) 8,50+0,25* 8,77+0,20* 9,05+0,40* 8,82+0,55*
Carboidratos (%) 61,85+1,00* 62,04+1,90* 59,12+1,60* 58,42+2,00*
Lipideos (%) 23,00+2,00* 26,76+1,60* 23,70+1,30* 24,37+2,00*
Proteinas (%) 7,50+0,70* 6,92+0,80* 6,19+0,70* 13,68+0,65**
Cinzas (%) 1,52+0,05* 1,34+0,05* 1,37+0,03* 1,42+0,03*

(BO) formula padrao. (B1) formula a 5%. (B2) férmula a 10%. (B3) formula a 15%. Os resultados sao expressos em média + desvio padrdo (n=3). **Significativo

em relacéo a formula controle pelo teste Tukey (p=0,05).

Os teores de carboidratos foram similares entre o controle
e as formulagdes com a adicdo da farinha da macalba, com

valores variando de 58,42 a 62,04%. Os resultados apontam
para uma tendéncia na reducdo de carboidratos nas
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formulagdes com a farinha. Varias formulages de cookies tém
apresentado teores significativos de carboidratos, como
cookies de aveia adicionados de farinha da casca de abobrinha
(61,59 a 56,68%) e com farinha de casca de batata (65,07 a
64,99%) (ORLOSKI et al., 2017; ROSA et al., 2017).

Os valores dos teores de lipideos nas formulacdes
adicionadas da farinha da macalba foram similares ao
controle, com valores variando de 23,07 a 25,72%. Os teores
foram semelhantes aos observados para cookies com a farinha
de jatoba (24,28 a 24,54%), com a torta do pequi (24,28 a
24,54%) e com a farinha da casca de abobrinha (26,00 a
27,81%) (SOARES et al.,, 2016; PAULO et al.,, 2020;
ORLOSKI et al., 2017).

Os teores de proteinas variaram de 6,92 a 13,68% e foi
observado um aumento significativo na formulagdo de maior
concentracdo de farinha da macadba em relagdo ao controle.
Cookies com a torta do pequi apresentaram teores de proteinas
variando de 5,40 a 7,97% e aumentaram de forma significativa
em relacdo ao controle (PAULO et al., 2020).

Os teores de cinzas variaram de 1,34 a 1,52% e foram
similares entre as formulagGes e o controle. Valores similares
foram observados para formulagGes de cookies com a casca da
laranja, com teores variando de 0,82 a 1,51% (ROSOLEN et
al., 2018). Por outro lado, valores superiores foram verificados
para formulacdes de cookies com a farinha do caroco de
abacate, com teores variando de 2,6 a 3,74% (SILVA et al.,
2019).

Informacéo nutricional

A tabela 3 destaca a informacédo nutricional dos biscoitos
cookie e apresenta sua relevancia nutricional, especialmente
para proteinas. A RDC n° 54 de 12 de novembro de 2012
(BRASIL, 2012) preconiza que 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 da
macauba. Valores expressos referente a porcdo de 30 g (3 unidades).

Formulacgdes

Componentes

BO B1 (5%) B2 (10%) B3 (15%)
Valor energético (Kcal) 242,20 258,30 237,30 249,90
Carboidratos (g) 30,90 31,00 29,60 29,20
Lipideos (g) 11,50 13,40 11,90 12,20
Proteinas (g) 3,80 3,50 3,10 6,80

(BO) formula padrao. (B1) formula a 5%. (B2) férmula a 10%. (B3) formula a 15%.

CONCLUSOES

A farinha da améndoa da macauba destacou-se como
matéria-prima vidvel para a elaboracdo e enriquecimento de
biscoitos tipo cookie, principalmente pelo seu teor nutricional.
Os resultados sugerem maior aproveitamento dos residuos das
améndoas da macauba, uma vez que, esse material, muitas
vezes desprezados pelas indUstrias pode constituir uma boa
fonte de nutrientes para elaboracdo de farinha para
suplementacdo de novos produtos alimenticios.
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