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Importincia e relevancia

O biscoito ou bolacha é um alimento proveniente do
amassamento e cozimento adequado de uma massa pre-
parada a partir de farinhas, amido, féculas fermentadas ou

nao, podendo apresentar cobertura, recheio, forma e tex-

tura diversos (BRASIL, 2005).

O cookie é um tipo de biscoito que apresenta maior po-
tencial de mercado devido ao seu grande consumo, prin-
cipalmente entre criangas, apresentando um crescimento
de vendas desde o ano de 2017 com 0,897% e em 2019
0,967% (ABIMAPI, 2020). Esse tipo de alimento é con-
siderado estdvel e ndo necessita de condigoes especiais de
armazenagem, por serem secos ou apresentarem alto teor
de 4cido, agtcar ou sal nao fornecem condi¢oes adequadas
para que ocorra o crescimento de micro-organismos. Po-
dem demorar apresentar deterioragio no sabor e na apa-

réncia, sendo o prazo de validade aplicado pelo fabricante,
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que considera a embalagem utilizada e a forma de arma-
zenagem prevista para o produto (BRASIL, 2018). Esse
tipo de biscoitos tem sido formulado com a intencdo de
aumentar o apelo nutricional, principalmente por ser fon-
te em fibra ou proteina (AHMAD et al., 2015; FASOLIN
et al., 2007).

Para melhorar a vida de prateleira o biscoito deve ser man-
tido em recipientes limpos e fechados em temperatura am-
biente e consumidos em curtos periodos, a fim de evitar

crescimento bacteriano, perda de nutrientes, sabor e alte-

racao da textura (ANVISA, 2018).

O enriquecimento nutricional pode ser uma forma de
aproveitamento de partes nio convencionais de alimentos
evitando seu desperdicio, além de agregar valor aos sub-
produtos e funcionalidade a produtos alimenticios desen-

volvidos (SILVA et al., 2019). Os subprodutos de frutas e

sementes oleaginosas, como farinhas parcialmente desen-
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gorduradas e castanhas-do-brasil quebradas, sio potenciais
ingredientes para formulagoes de cookies, atribuindo-lhes
propriedades fisico-quimicas, tecnoldgicas, nutricionais
e sensoriais especificas de acordo com o subproduto uti-

lizado e o pré-processamento para garantia de seguranga

microbioldgica (SANTOS, 2012).

A castanha-do-brasil (Bertholletia excelsa Bonpl.) ¢é prove-
niente da regiao Amazdnica e pertencente a familia Lecy-
thidacea. Além do Brasil também estdo presentes na Bolivia,
Peru, Venezuela e regioes equatorianas (ANDRADE, 2010).

O fruto apresenta-se em formato esférico (ourigo), possui
uma coloragao castanho-escuro, pesando em média entre
200 g e 1,5 kg sendo sua média 750 g e contém em seu
interior de 12 a 25 sementes ou améndoas, que apés des-
cascadas pesam entre 3 a 7 g, com peso médio de 5 g.
A colheita acontece entre os meses de novembro a margo
(SANTOS, 2012; COLPO, 2014), que coincide com o
periodo chuvoso na Floresta Amazdnica. Em sua compo-
sicao apresenta um diferencial em 4dcidos graxos e compos-
tos bioativos, como também de alta densidade energética
e nutrientes como minerais, cilcio, ferro, zinco e fibras
alimentares, sendo todos esses benéficos a satde humana

(FERNANDES, 2011).

A castanha-do-brasil compée-se de macro nutrientes como
lipidios, proteinas e de um aminodcido essencial, a me-
tionina. Porém, apresenta déficit em muitas proteinas de
origem vegetal. Estdo presentes também, na castanha, o to-
coferol que apresenta atividade antioxidante o qual impede
a oxidacao lipidica dos dcidos graxos insaturados, os fitoste-
réis ou esterdis vegetais com atributos anti-inflamatérios e
antitumorais e o selénio com agdo preventiva em processos

metabélicos degenerativos do organismo humano (SAN-

TOS, 2012; COLPO, 2014; COSTA, JORGE, 2011).

A banana (Musa spp.) pertencente a familia das Musdceas
tem seu cultivo em todas as regioes do Brasil e ¢ conside-
rada como uma das frutas de maior consumo em todo o
mundo, contém vitaminas A, B e C, rica em potdssio, pou-
ca quantidade de s6dio e nenhum colesterol (EMBRAPA,
20006). Por conter fatores antioxidantes naturais, a banana
também possui efeitos benéficos contra o cincer e doen-

cas cardfacas, por este motivo nos ultimos anos é muito
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recomendado o consumo de alimentos com antioxidan-
tes naturais (MOSA; KHALIL, 2015). H4 vérios tipos de
cultivares, um deles é representado pelo subgrupo Prata.
Essas pesam em média 87 a 250 g, seu comprimento varia
de 12222 cm (NASCIMENTO; OZORIO; REZENDE;
SOARES; FONSECA, 2008).

O mel composto por D-frutose e D-glicose ¢ um produ-
to utilizado a séculos pelo homem, seja para consumo ou
para medicagio, pois ele apresenta altos teores energéticos,
expoe distintas propriedades como atividade antimicro-
biana, estimulante, calmante e regenerativa de tecidos, na
alimentagdo. O mel ¢ conhecido pelo seu gosto e sabor
doce caracteristico, o qual pode variar de acordo com o
vegetal em que o pélen foi retirado pelas abelhas (SILVA
etal., 2006, FINCO; MOURA; SILVA, 2007). Apesar da
raridade o mel apresenta efeito tdxico, embora, seja consi-
derado um produto de baixo risco toxicolégico (FINCO;
MOURA; SILVA, 2007).

A composi¢io proximal do mel pode variar por diversos
fatores, como a planta de origem, clima, solo, espécie da
abelha, regiao e outros. Porém a legislagdo brasileira deter-
mina valores minimos que os méis derivados de abelhas
meliferas devem ter para o consumo humano, o teor de
agucares redutores exigidos deve ser de 65 g 100 g para
mel de flor, a umidade nao deve ser inferior a 20g 100 g,
e o valor méximo de cinzas que o mel floral deve ter ¢ de
0,6 g 100 g, Ainda ¢ exigido que o mel comercializado
para o consumo humano deva ter pélen em sua composi-

cao (SILVA et al., 20006).

Portanto tendo em vista os beneficios que estes alimentos
trazem a satide, objetivou-se com este estudo demonstrar o
desenvolvimento de biscoitos tipos cookies a base da casta-

nha-do-brasil, acrescentado de banana prata e mel.

Preparo da massa dos cookies

Para o preparo da massa utilizar-se um processador de ali-
mentos Philips Walita RI7636 750 W, o qual juntamente
com os utensilios para manusear a massa devem ser de-
vidamente retirados o excesso de sujidade e higienizados

com égua (¢ detergente neutro, énxaguar com égua corren-
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te. Apds isso, realizar-se a desinfecgao com produtos qui-
micos ou calor e no caso de produtos quimicos deve-se en-
xaguar bem com dgua corrente, exceto para o dlcool 70%.
Os produtos deverdo ser secos naturalmente de acordo
com as boas prdticas de higiene (BRASIL, 2004). No local
do preparo ¢ necessirio que todos os envolvidos utilizem
toca descartdvel, e para o manuseio de qualquer produto
alimenticio realizar a correta higienizagdo das maos. Para
o preparo serd necessario 100 g de castanha-do-brasil sem
casca, duas bananas do tipo prata médias e maduras, 23 g
de mel, os quais podem ser adquiridos em comércio local.
A Figura 1 apresenta o fluxograma das etapas do processa-

mento da massa dos cookies.

Castanha-do-
Brasil

Retirada da casca Retirada da casca
das castanhas das bananas

Selecdo das
castanhas

Trituragéio H .Mlstur.a dos
ingredientes
Modelagem

Cocgao

Banana Mel

Figura 1. Etapas da produgio da massa dos cookies. Fonte: Os autores.

O preparo deverd ser realizado seguindo as Boas Préticas
de Fabricagio, por isso, os ingredientes e utensilios para
o preparo do alimento deverdo estar em condigoes higié-
nico-sanitdrias adequadas. Durante o preparo dos cookies
devem ser adotadas medidas a fim de minimizar o risco
de contaminagio, deve-se evitar o contato direto ou indi-
reto entre alimentos crus, semipreparados e prontos para
o consumo. Antes de iniciar o preparo deverd ser reali-
zada a lavagem e a antissepsia das maos, os ingredientes
considerados pereciveis devem ser expostos a temperatura
ambiente somente pelo tempo minimo necessdrio para a
preparagio do alimento a fim de nao comprometer a qua-
lidade higiénico-sanitdria do alimento preparado. Antes de

iniciar a preparacio do alimento deverd ocorrer a limpe-
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za adequada dos ingredientes a fim de minimizar o risco
de contaminagio, apds a cocgdo deverdo ser mantidos em

temperatura que nio favorega a multiplicagdo microbiana

(BRASIL, 2004).

A castanha-do-brasil (Figura 2), quando obtida com casca
deve ser retirada com o apoio de um quebra nozes, sendo
essa uma ferramenta (til para facilitar a remocio da casca.
Depois disso, deverd ocorrer a selecio das améndoas, pesa-
das separadamente, em seguida trituradas no processador de
alimentos por um periodo aproximado de 5 minutos, com

pausas a cada 1 minuto para homogeneizagio (Figura 3).

A

Figura 2 A e B. A castanha-do-brasil com casca (A) e castanha-do-brasil sem
casca (B). Fonte: Autoria prépria.

Figura 3. Castanha-do-brasil triturada. Fonte: Autoria propria.

As bananas deverio ser higienizadas com hipoclorito de s6-
dio a 100 ppm (em 1 L de dgua durante 15 minutos) e
posteriormente descascadas, o mel pesado e adicionados a
castanha triturada, apds a adicdo desses ingredientes deve-
rd ser formada uma mistura homogénea (Figura 4A). Apés
completa homogeneizacio a mistura deverd ser colocada em
um refratdrio untado com manteiga e com o auxilio de uma

colher os cookies devem ser modelados (Figura 4B).
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Figura 4 A e B. Mistura homogénea a esquerda e modelagem dos cookies com
auxilio de uma colher a direita. Fonte: Autoria prépria.

Os cookies deverao ser levados ao forno pré-aquecido a tem-
peratura de 150° C por 60 minutos ou até dourar. A figura

5 mostra os cookies prontos para 0 consumo.

Figura 5. Cookies assados, prontos para o consumo. Fonte: Autoria propria.

O rendimento ¢ de 152 g de cookies (8 biscoitos) a partir de
100 g de castanha, 130 g de banana e 23 g de mel.

Recomendagoes de embalagem, rotulagem e vida-de-
-prateleira estimada

Os cookies poderao ser mantidos em potes fechados em
temperatura ambiente caso a fabricacdo seja para consumo
préprio ou embalados em polietileno de alta densidade, ji
que esse material é transparente e serve como 6tima bar-
reira 3 umidade, resistente ao impacto ou perfuragio. As
embalagens de polietileno de alta densidade tém influén-
cia ativa sobre o produto e contém aditivos que interagem

favoravelmente com o alimento, cuja finalidade é proteger,
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aumentar sua vida de prateleira, além de conservar as ca-
racteristicas sensoriais como aparéncia esséncia, consistén-
cia, textura e sabor do produto, auxiliando na manuten-

¢ao da qualidade garantindo um alimento integro e seguro
para ser consumido (BRAGA; SILVA, 2017).

Por conter castanha-do-brasil dentre os ingredientes nao é
recomendado o consumo para individuos alérgicos a este
alimento ou que venha apresentar sensibilidade apds o
consumo. Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sa-
nitdria (ANVISA) processos alérgicos podem causar rea-
¢oes adversas desencadeadas por mecanismos do sistema
imunolégico daqueles que apresentam sensibilidade apds
o consumo (BRASIL, 2018).

Ingredientes: banana Prata, castanha-do-Par4 e mel de

abelhas.

Aplicagoes

Os cookies sdo alimentos bastante procurados e consumi-
dos devido sua praticidade principalmente pelas pessoas
que necessitam realizar lanches rdpidos e nutritivos, sao
encontrados em pequenas por¢des. Alimentos preparados
com ingredientes que possuem alto valor nutritivo causam

maior atragio pelos consumidores que prezam por quali-

dade de vida sauddvel.
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