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PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS, NUTRICIONAIS E ANALISE MICROBIOLOGICA DO
BISCOITO FUNCIONAL TIPO MARIA

Physical-chemical, nutritional parameters and microbiological analysis of the maria functional cookie

Aline FONSECA?, Natalia A. LINO?, Andreia O. MASSULO®

RESUMO: Este trabalho teve como objetivo desenvolver um biscoito utilizando as farinhas de castanha de Baru e
de linhaca para obtencdo de um alimento regional com potencial funcional. Para a elaboracéo, foi utilizada uma
formulag&o padréo e realizados ensaios laboratoriais fisico-quimicos e microbioldgicos. Os resultados das analises
foram: umidade (4,30%), pH (6,43), acidez (0,39%), pesquisa de Salmonella sp (Auséncia/25 g), coliformes
termotolerantes (<3 NMP/g), Staphylococcus coagulase positiva (<1 UFC/g) e bactérias mesdfilas totais (<1
UFC/g). O produto apresentou baixo teor de umidade e perfil microbiano satisfatorio. A composi¢do quimica foi
calculada por estimativa, a partir dos dados disponiveis nas tabelas de composicdo de alimentos, onde o produto
desta pesquisa apresentou perfil nutricional diferenciado, quando comparado a biscoito tradicional a base de
farinha de trigo. Com a crescente demanda por alimentos saudaveis, o produto elaborado se mostra interessante
como opcao para novos estudos, com vistas a comercializacdo, devido ao seu potencial valor nutricional e
funcional, bem como agrega valor & matéria-prima regional.

Palavras-chave: Baru; Linhaga; Produto regional.

ABSTRACT: This work aimed to develop a biscuit using Baru and flaxseed flours to obtain a regional food with
functional potential. For the preparation, a standard formulation was used and physical-chemical and
microbiological laboratory tests were carried out. The results were: determination of humidity (4.30%), pH (6.43),
acidity (0.39%), research of Salmonella sp (Absence/ 25 g), thermotolerant coliforms (<3 MPN/ g), coagulase
positive Staphylococcus (<1 CFU/ g) and total mesophilic bacteria (<1 CFU/ g). The product had a low moisture
content and a satisfactory microbial profile. The chemical composition was calculated by estimate from the data
available in the food composition tables. The product presented a different nutritional level when compared to
traditional wheat flour-based biscuits. With the growing demand for healthy foods, the elaborated product proves to
be interesting as an option for new studies aimed at commercialization, due to its potential nutritional and functional
value, as well as adding value to the regional raw material.
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*Autor para correspondéncia

Recebido para publicagdo em 20/04/2021; aprovado em 05/06/2021

'Graduada em Nutrig&o, Centro Universitario Unigran Capital, Campo Grande MS, alinedaonseca@live.com
’Graduada em Nutric&o, Centro Universitario Unigran Capital, natalialinoarqg@gmail.com

*Mestre em Biotecnologia, Centro Universitario Unigran Capital, andreia.massulo@unigran.br

Revista Brasileira de Agrotecnologia - ISSN 2317-3114 - (BRASIL) v. 11, n.2, p.290-296, abr-jun, 2021



Fonseca et al.

INTRODUGAO

Os alimentos processados sdo considerados produtos
relativamente simples, fabricados essencialmente com a
adicéo de sal, agucar, 6leo ou vinagre, a uma matéria-prima in
natura ou minimamente processada. As técnicas de
processamento desses produtos se assemelham a técnicas
culindrias, podendo incluir cozimento, secagem e
fermentagdo, cujo objetivo do processamento é aumentar a
duracdo de alimentos e, frequentemente, torna-los mais
agradaveis ao paladar (BRASIL, 2014).

Atualmente no mercado existem diversas opcdes de
alimentos convencionais, como biscoitos e bolachas,
adicionados de ingredientes considerados saudaveis, devido a
uma procura cada vez maior por produtos com a denominacao
de “fit”, “light” e integral.

O biscoito tipo Maria é um alimento processado bastante
aceito e consumido pela populagdo brasileira, de facil acesso
por ser de baixo custo e sabor agradavel. Este biscoito, de
acordo com Carrasco (2016), foi criado em 1874, para
comemorar as bodas da duquesa Maria Alexandrovna da
Russia com o Duque de Edimburgo, onde uma pequena
padaria inglesa criou o hoje internacionalmente conhecido
biscoito Maria, com o nome da Gra-Duquesa escrito sobre
ele. Em sua receita tradicional, sdo utilizados trigo, leite e
acucar refinado.

Considerando as recomendac¢des atuais, descritas no
Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (BRASIL, 2014),
0 consumo de alimentos processados deve ser realizado com
cautela devido aos métodos de processamento alterarem de
modo desfavoravel a composicdo nutricional. A adicdo de
acucar ou sal em quantidades superiores nas preparagdes
modifica o alimento original, onde o consumo excessivo pode
estar associado a diversas doencgas cronicas.

Assim, a substituicdo de ingredientes refinados por
matérias-primas ricas em fibras, 4&cidos graxos poli-
insaturados, vitaminas do complexo B, calcio, ferro e zinco,
pode levar a um novo produto, com caracteristicas
nutricionais e sensoriais diferenciadas.

Adjunto a esta demanda por alimentos processados de
melhor valor nutricional, os alimentos regionais vém
ganhando evidéncia, considerando que a maioria deles
possuem propriedades nutricionais consideradas funcionais,
onde podemos citar, como exemplos, os frutos do Cerrado
brasileiro.

As plantas do Cerrado sdo adaptadas as condicoes
ambientais distintas: extensos periodos de seca, outros
periodos de alta precipitacdo, solos pobres, grandes
ocorréncia de incéndios e alta incidéncia de radiacdo UV.
Diante disto, h& necessidade das plantas utilizarem
mecanismos de defesa para se protegerem de agentes fisicos,
quimicos e bioldgicos, no decorrer do seu processo evolutivo,
condicdo que pode ser associada & presenca de compostos
bioativos nas mesmas (REIS, SCHMIELE, 2019).

A castanha de baru (Dipteryx alata) apresenta altos
teores de lipideos (cerca de 40%), sendo esses acidos graxos
Omega 3 e 6. Apresenta um dos maiores indices proteicos
entre as oleaginosas (cerca 30%), com boa digestibilidade e
teor de aminoacidos essenciais, como valina, isoleucina,
leucina, cistina, metionina, tirosina, fenilalanina, entre outros,
e diversos minerais como calcio, potassio, fosforo, magnésio
(SOUZA, SIVA, 2015).

A presenca de compostos bioativos antioxidantes, fibras,
tocoferdis, compostos fendlicos, altas concentracGes de
minerais, acidos graxos poli-insaturados, e acidos graxos
monoinsaturados, tem despertado interesse em maiores
estudos sobre os efeitos da semente de baru no metabolismo
bioguimico e em relagdo ao estresse oxidativo e peroxidacdo
lipidica (LEMOS et al., 2012).

As améndoas do baru possuem alto valor de mercado.
Delas, pode ser extraido um 6leo de excelente qualidade e,
também, apds torradas, podem ser utilizadas em diversas
preparacfes (ANDRADE et al., 2016).

A linhaga (Linum usitatissimum) é uma semente
considerada fonte de fibras e acidos graxos dmega-3 e seu
consumo vem sendo associado a prevencdo de algumas
doencas e a beneficios nutricionais (RIBEIRO, 2014).

A farinha de linhaca (Linum usitatissimum L) ¢é
composta por cerca de 20% de proteinas, 30% de fibras e
40% de lipideos, dos quais 16% sdo émega-6 e 57% 6mega-3
(KUMAR et al., 2017). Possui, ainda, boa bioacessibilidade
dos nutrientes cobre, ferro, manganés e zinco, sendo que a
linhaca dourada apresenta teores maiores desses sais que a
linhaca marrom (SOUZA et al., 2018).

Essa semente por apresentar em sua composi¢do valores
relevantes de acidos graxos e de alguns minerais, se torna
uma boa opcdo de matéria-prima para elaboracdo de novos
produtos com potencial funcional.

Um alimento pode ser considerado funcional se, além de
suas fungdes basicas nutricionais, afetar positivamente uma
ou mais funcdes fisiologicas do organismo, favorecendo a
salde, melhorando a qualidade de vida e auxiliando na
reducdo de riscos de enfermidades (IGLESIAS, 2010 apud
SILVA et al., 2016).

Desta forma, o desenvolvimento de um produto
alimenticio com melhor teor nutricional, pode representar
uma nova oferta para o mercado consumidor, indo ao
encontro de individuos portadores de necessidades
alimentares, bem como de possivel demanda por alimentos
considerados saudaveis. Além disso, pode agregar ao produto
o valor de alimento regional, otimizando a producdo de local
de alimentos, que poderiam ser subutilizados, ou por falta de
conhecimento de suas propriedades ou por uma possivel
escolha de matérias-primas de outras regides.

Este estudo teve por objetivo desenvolver uma
formulacdo de biscoito artesanal com adi¢do de ingredientes
funcionais provenientes da regido do Cerrado e avaliar
pardmetros relacionados as caracteristicas fisico-quimicas e
microbiologicas.

MATERIAL E METODOS

Este trabalho representa uma continuidade de um projeto
de extensdo intitulado “Aplicacdes da Tecnologia dos
Alimentos em projeto de inovagdo e empreendedorismo”,
desenvolvido na disciplina de Tecnologia dos Alimentos, no
curso de Nutricdo do Centro Universitario UNIGRAN
Capital.

Os biscoitos foram elaborados a partir do conceito de
agregar valor nutricional a produtos tradicionais. Foi utilizada
a técnica de cocgdo a seco (forno a 180°C por 35 minutos). Os
ingredientes utilizados foram: farinha de arroz, acucar
demerara, ovos inteiros, manteiga ghee, castanha de baru,
farinha de linhaca e amido de milho, todos adquiridos no
comércio varejista do municipio de Campo Grande — MS.
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Os ensaios experimentais foram realizados em
laboratério, no Centro Universitario UNIGRAN Capital e
LACEN - Laboratério Central de Saude Publica de Mato
Grosso do Sul, sendo: determinacgéo de umidade, pH e acidez,
em triplicatas, de acordo com ZENEBON et al. (2008) e
pesquisa de Salmonella, coliformes termotolerantes,
Staphylococcus coagulase positiva e bactérias mesdfilas
totais, de acordo com SILVA et al. (2019).

Para a estimativa do valor energético e teores de
nutrientes, foi calculada a composicdo quimica para fins de
rotulagem nutricional, a partir dos dados disponiveis nas
tabelas de composicdo de alimentos (USP, 2020; PHILIPPI,
2018; UNICAMP, 2011), rétulos das matérias-primas
industrializadas e publicacdes cientificas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A elaboracdo de produtos com frutos do cerrado pode
proporcionar um estimulo ao desenvolvimento comercial e

realcar seus aspectos nutricionais, agregando valor a
agricultura e induistria local. Além de promover aos alimentos
elaborados aromas, cores e sabor Unicos destes frutos.

A adicdo da farinha da castanha de Baru e de linhaca na
elaboracdo do biscoito pode proporcionar ao alimento um
potencial funcional. Além de atingir um maior publico,
devido a formulagdo sem gluten e sem lactose, também pode
ser fonte de nutrientes, principalmente &cidos graxos
monoinsaturados e fibras.

Os biscoitos desenvolvidos neste trabalho apresentaram
a composicao de ingredientes descrita na Tabela 1. Conforme
resolucdo ANVISA RDC n° 263 (BRASIL, 2005), essa
formulacdo se enquadra na configuracdo de Biscoitos ou
Bolachas: produtos obtidos pela mistura de farinha (s), amido
(s) e ou fécula (s) com outros ingredientes, submetidos a
processos de amassamento e coc¢do, fermentados ou ndo, que
podem apresentar cobertura, recheio, formato e textura
diversos.

Tabela 1 — Composicdo do biscoito funcional tipo Maria, por ingredientes.

Ingredientes Massa Base

Farinha de arroz 3009
Ovo 200g
Acucar demerara 200g
Manteiga ghee 100g
Amido de milho 140g
Farinha de baru 120g
Farinha de linhaga 80g

Fonte: Autoras (2020).

Quando comparamos a formulacdo deste trabalho
(Tabela 1) com o padréo para biscoitos Maria, que apresenta,
comumente, farinha de trigo, aclcar, gordura vegetal
hidrogenada, sal, emulsificantes e aromatizantes, percebe-se
que a selecdo das matérias-primas é distinta, pois foi realizada
a substituicdo da farinha de trigo por farinha de arroz, amido
de milho, farinha de baru e farinha de linhaca, sem o
acréscimo de aditivos alimentares. Com isso, pode-se citar
que o biscoito elaborado neste estudo tem melhor aporte
nutricional e menos aditivo.

Para a obtencdo dos biscoitos, um lote da massa foi
subdividido em unidades de 15 gramas, que corresponderiam
a meia porcdo, segundo a RDC n°. 359 (BRASIL, 2003a) e
assadas em forno 35 minutos a 180°C. O rendimento foi de
1020 gramas (68 biscoitos).

Neste trabalho, a utilizacdo das farinhas de castanha de
baru e de linhaca proporciona um bom rendimento, pois estas
farinhas podem aumentar o volume do alimento elaborado,
sofrendo maior espacamento durante a coccdo devido
absorcdo de 4gua no desenvolvimento da massa. Como
ocorreu em trabalho semelhante, desenvolvido por Freitas et
al. (2014), onde a substituicdo parcial do polvilho doce por
farinhas integrais de semente de abobora e de baru em
biscoitos, levou a melhores resultados de rendimento.
Matérias-primas que apresentam esta caracteristica podem ser

consideradas como um aspecto positivo para serem utilizadas
pelas indUstrias de alimentos.

Conforme andlise fisico-quimica (Tabela 2), pode-se
avaliar que o teor de umidade encontrado foi baixo, a média
das determinagdes foi 4,30%, indicando baixa quantidade de
agua disponivel, resultando em um produto com possivel vida
de prateleira mais longa, o que também favoreceria a
comercializagéo do produto.

Todos os alimentos, qualquer que seja o0 método de
industrializacdo a que tenham sido submetidos, contém é&gua
em maior ou menor propor¢do. ZENEBON et al. (2008),
explicam que geralmente a umidade representa a agua contida
no alimento, podendo ser classificada em: umidade de
superficie, que se refere a gua livre ou presente na superficie
externa do alimento, facilmente evaporada e umidade
adsorvida, referente a agua ligada, encontrada no interior do
alimento, sem combinar-se quimicamente com 0 mesmo.

Freitas et al. (2014) elaboraram biscoitos com semente
de abobora e baru e o teor de umidade encontrado foi menor
que 6,5%. Orloski et al. (2016) elaboraram biscoito cream
cracker adicionado de farinha de linhaca e com teor reduzido
de sédio e verificaram o teor de umidade, que se apresentou
conforme o recomendado pela legislacdo brasileira para
biscoitos (maximo de 14%). Fato que colabora para o baixo
crescimento de micro-organismos e maior shelf life dos
produtos, segundo 0S autores.
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Tabela 2 — Resultados dos parametros fisico-quimicos avaliados em biscoito funcional tipo Maria.

Parametros fisico-quimicos

Resultados*

Umidade e volateis a 105°C 4,30 + 0,10%
Acidez 0,39 + 0,06%
pH 6,43 +0,25

*Resultados expressos em média e desvio padrdo da média.
Fonte: Autoras (2020).

A acidez do biscoito revelou um valor de 0,39 e, em
relagdo ao pH, valor de 6,43, indicando um produto com
baixa acidez e pH proximo ao neutro. Por esses parametros
podemos contextualizar o produto como satisfatério,
indicando qualidade dos farinaceos e adendos. SILVA (2012)
discute os valores de pH e acidez titulavel como dados que
fornecem informagdo quanto a qualidade das farinhas, visto
que quanto menor o valor de pH e maior o valor de acidez
titulavel, maior é a conversdo dos &cidos graxos de cadeia
longa em &cidos orgénicos de cadeia curta, os quais conferem
sabor e odor desagradéaveis aos produtos.

De acordo com Freitas et al. (2014), que desenvolveram
duas formulacdes de biscoitos com adigdo de farinha de baru,
qguanto as analises fisico-quimicas, todos os biscoitos
elaborados por eles apresentaram valores semelhantes para
acidez titulavel, ndo havendo diferenca significativa entre os
resultados. Ja os valores de pH encontrados mostraram que o

biscoito A (farinha de semente de abobora) apresentou maior
valor (p < 0,05), quando comparado ao controle e ndo houve
diferenca entre o biscoito A e B (farinha de semente de baru)
para tal determinagéo. Os resultados destes autores (biscoito
A pH: 6,87 e biscoito B pH: 6,77) assemelham-se aos
encontrados no presente trabalho, com resultado da média de
pH 6,43.

A qualidade microbiolégica foi definida com resultados
satisfatorios, indicando um baixo nivel de contaminacdo de
micro-organismos (Tabela 3). Os dados estdo em
conformidade com a resolugcdo ANVISA RDC n°12, vigente &
época do estudo, para bolachas e biscoitos, sem recheio, com
ou sem cobertura, incluindo pdo de mel, cookies e similares,
que determina: Coliformes a 45C/g (termotolerantes)
(maximo de 10NMP/g), Estafilococos coagulase positiva/g
(maximo de 5x102 UFC/g) e Salmonella sp/25¢
(Auséncia/25g) (BRASIL, 2001).

Tabela 3 — Resultados das analises microbiol6gicas em biscoito funcional tipo Maria.

Pesquisa de micro-organismos

Resultados*

Salmonella sp

Coliformes termotolerantes
Staphylococcus coagulase positiva
Bactérias mesofilas totais

Auséncia/25g
<3NMP/g
<1UFC/g
<1UFClg

*NMP = Numero Mais Provavel; UFC = Unidade Formadora de Colbnia
Fonte: Autoras (2020).

A contagem em placas de bactérias aerobias mesofilas é
comumente empregada para indicar a qualidade sanitaria dos
alimentos. Mesmo que 0s patégenos estejam ausentes e que
ndo tenham ocorrido alteracBes nas condi¢des organolépticas
do alimento, um nimero elevado de micro-organismos indica
que o alimento é insalubre (FRANCO, LANDGRAF, 1996).

Lima et al. (2010) desenvolveram barra de cereais
formuladas com polpa e castanha de baru, e avaliaram os
dados que indicam que todas as amostras estdo de acordo com
os padrdes microbioldgicos estabelecidos pela RDC n°12
(BRASIL, 2001), confirmando que os procedimentos de
higienizacdo realizados para a elaboracdo das barras de
cereais, assim como sua manipulacdo adequada, garantiram a
seguranca microbioldgica do produto.

Para a composicdo nutricional estimada, foram
consultadas tabelas de composicdo de alimentos, calculando
os valores para carboidratos, proteinas, gorduras totais,
gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sddio. A
partir destes dados, foi elaborada a informacdo nutricional,

que consta da porcdo do alimento e da porcentagem do valor
diério de ingestdo de nutrientes.

Para a determinagdo da porcdo do alimento, foi
considerada a resolu¢do ANVISA RDC n° 359 (BRASIL,
2003a), que estabelece as porcdes para alimentos, onde o
biscoito foi enquadrado na tabela VII da resolucdo, que trata
de “Acgucares e produtos com energia proveniente de
carboidratos e gorduras”, item “Biscoito doce com ou sem
recheio”, cuja porcéo ¢ de 30g. Para a porcentagem do valor
diario, foi considerada a resolugdo ANVISA RDC n° 360
(BRASIL, 2003b).

Na tabela 4 esta descrita a informacao nutricional para a
porcdo de 30g, bem como a composi¢do estimada para 100g
de produto.

Vieira et al. (2020) trabalharam com o desenvolvimento
de biscoito sem gliten do tipo cookie com farinha de
amaranto e enriquecido com diferentes concentracbes de
farinha de baru. A composic¢do centesimal do produto também
foi realizada por estimativa e os valores para os biscoitos 15%
de farinha de baru foram 2,9g de proteinas, 7,0g de gorduras
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totais e 1,3g de fibra alimentar. No presente trabalho, o
biscoito foi desenvolvido com 18% de farinha de baru
(porcentagem sobre o teor total de farinhas) e estima-se que
apresenta 2,0g de proteinas, 6,9g de gorduras totais e 1,1 g de
fibra alimentar.

De acordo com a ANVISA (BRASIL, 2015), os teores
de s6dio em biscoitos do tipo Maria deveriam atingir o valor
maximo de 419mg/100g. Biscoitos Maria convencionais
podem apresentar variagOes nos teores de sodio.

Em consulta ao produto Biscoito Maria, na Tabela
Brasileira de Composi¢do de Alimentos TBCA (USP, 2020),

o teor de sddio é de 356mg/100g (Tabela 5), sendo 106,8mg
na por¢do de 30g. Na formulacdo elaborada para esse
trabalho, estima-se que o resultado seja bem abaixo, com
valor de 9,2mg, indicando um produto com reduzido teor de
sodio.

Tabela 4 — Informac&o nutricional do biscoito funcional tipo Maria.

Biscoito funcional tipo Maria Porcéo 30g

Biscoito funcional tipo Maria

(medida caseira: 2 biscoitos) Dados por 100g
Quantidade por porcao %VD*
Valor energético 127,9 kcal ou 537,2 kJ 6 426,33 kcal ou 1790,6 kJ
Carboidratos 15,19 5 50,39
Proteinas 29 3 6,69
Gorduras Totais 6,79 12 22,39
Gorduras Saturadas 2,89 13 9,3¢
Gorduras Trans Og *x Og
Fibra Alimentar 1,19 4 3,69
Sédio 9,2mg 0 30,6mg

*% Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades energéticas. **VD ndo estabelecido.
Fonte: Autoras (2020).

O controle do consumo de sodio é indicado pelo
Ministério da Saude (BRASIL, 2014), a fim de prevenir
doencas cardiovasculares que estdo associadas ao consumo
excessivo de sodio ou de gorduras de origem animal,
tornando-se importante o desenvolvimento de produtos que
atendam a esta recomendacao.

Tabela 5 — Composi¢do do biscoito Maria convencional.

Orloski et al. (2016) elaboraram um biscoito tipo cream
cracker adicionado de farinha de linhaca e com teor reduzido
de sédio. Foi possivel reduzir o teor de NaCl e elevar o
conteido de KCI nas formulagdes de biscoitos cream cracker,
sem interferir na aceitagdo sensorial (reducdo de 75 % de
NaCl).

Componente Quantidade para 100g Quantidade para 30g
Carboidratos 76,29 22,99
Proteinas 9,3g 2,80
Gorduras Totais 10,89 3,29
Gorduras Saturadas 3,529 1,1g
Gorduras Trans 1,439 0,49
Fibra Alimentar 2,89 0,89
Sadio 356mg 106,8mg

Fonte: http://www.tbca.net.br/base-dados/int_composicao_alimentos.php?cod_produto=C0028A (2020).

O baru, por ser um alimento com uma étima composicéo
nutricional, € uma opcédo para agregar potencial funcional em
diversas preparacBes, como biscoitos. O biscoito elaborado
apresenta, de forma estimada maior teor de gorduras totais e
saturadas, menor teor menor de sddio e possivelmente, maior
teor de fibras, se comparado ao biscoito tradicional a base de
farinha de trigo. Podendo também atender a um publico mais
abrangente, com restricdes alimentares, pois ndo possui

glaten e lactose. Apesar do maior teor de gorduras, considera-
se como boa fonte deste nutriente, porque os lipideos
provenientes do baru e da linhaca sdo compostos
principalmente por &cidos graxos monoinsaturados e poli-
insaturados, os quais estdo relacionados com a diminuicdo
dos riscos de doencas cardiovasculares e, associados a
compostos bioativos presentes como ferro, calcio e zinco,
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com atividade antioxidante, tornam-se um alimento de valor
nutricional diferenciado (FREITAS et al., 2014).

O desenvolvimento de produtos com as caracteristicas
descritas, além de otimizar uma oferta de alimentos mais
saudaveis, auxilia na sustentabilidade e valorizacdo da regido
do Cerrado.

Outros pesquisadores tém desenvolvido produtos
alimenticios a base do fruto, em funcéo de sua versatilidade.
Lima et al. (2010) elaboraram uma barra de cereais com polpa
e améndoa de baru. A adicdo de polpa de baru, em
substituicdo ao farelo de aveia, ndo influenciou a
aceitabilidade das barras de cereais e melhorou seu valor
nutricional, aumentando o teor de fibras insollveis e
reduzindo o valor energético.

Pinho et al. (2015) desenvolveram um sorvete a base de
améndoas de baru. Foi possivel concluir que a améndoa de
baru agregou mais lipidios de boa qualidade, proteinas, fibras
e minerais ao sorvete em comparacao & formulagao padrdo.

Avrelhano et al. (2019) elaboraram um frozen yogurt com
castanhas de baru para avaliar suas caracteristicas nutritivas,
bioativas e sensoriais. O baru mostrou-se um ingrediente
interessante do ponto de vista funcional por enriquecer o
frozen com compostos fenolicos, taninos e atividade
antioxidante, demonstrando potencial do novo produto
elaborado em prevenir danos oxidativos a salde.

Nos estudos citados, é possivel identificar melhorias do
valor nutricional quando o baru € utilizado como ingrediente
nas preparaces. Com relagdo ao presente trabalho, observa-
se potencial no desenvolvimento da formulacdo do biscoito
tipo Maria funcional, devido perfil nutricional e qualidade
microbioldgica, associada ao baixo teor de umidade,
sugerindo um produto adequado, também, sob o ponto de
vista da seguranca de alimentos.

O desenvolvimento do biscoito funcional tipo Maria é
considerado promissor, tanto em seu valor nutricional quanto
para substituicdo de alimentos refinados no setor alimenticio.
A continuidade da pesquisa pode ser desenvolvida a partir
desta formulagdo, considerando estudos futuros de avaliagdo
sensorial, vida de prateleira, composi¢do centesimal através
da determinacdo em laboratério, bem como avaliagdo da
biodisponibilidade proteica e lipidica.

CONCLUSOES

O biscoito elaborado apresenta potencial funcional e
caracteristicas nutricionais relevantes, se comparado a
biscoito tradicional a base de farinha de trigo. O biscoito
apresenta bom rendimento com a utilizacdo das farinhas de
baru e linhaga e, também, praticidade em sua elaboracgdo,
favorecendo a possibilidade de comercializacdo do mesmo.
Por meio das analises realizadas pode-se constatar que o
biscoito possui um teor de umidade baixo, indicando uma
vida de prateleira compativel para a comercializacdo, bem
como condig¢des satisfatorias nas analises microbioldgicas, de
acordo com a legislacdo brasileira vigente. Estas
caracteristicas sugerem que 0 produto pode ser uma op¢do
para compor a alimentacdo humana, por ser considerado um
alimento saudavel, com praticidade no consumo e de valor
agregado.
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