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RESUMO

A aveia é uma graminea, pertencente a familia Poaceae e ao género Avena sp. Seu grdo é amplamente utilizado
para a fabricacdo de produtos de panificagdo. O biscoito é um produto que apresenta grande interesse comercial e
estd em constante desenvolvimento. Com base nos estudos, o objetivo no trabalho foi explorar o efeito da
incorporagdo da farinha de aveia no processamento de biscoito tipo cookie, com relacéo as caracteristicas fisico-
quimicas e microbioldgicas. Foi elaborado biscoito tipo cookie enriquecido com farinha de aveia, com diferentes
concentracdes de aveia (2%, 4%, 6%). Estes foram avaliados quanto as caracteristicas fisico-quimicas (pH, sélidos
sollveis totais, vitamina C e umidade) e microbioldgica (coliformes totais). A partir das analises fisico-quimicas
realizadas nos biscoitos foi possivel verificar que houve diferenca significativa apenas nas amostras de vitamina C,
umidade e no teor de sélidos sollveis totais ao nivel de 5% de significancia, entre os biscoitos tipo cookie de aveia.

Palavras-chave: Aveia, vitamina C, cookie.

Physico-chemical and microbiological characterization of oat flour cookie

ABSTRACT

Oats is a grass belonging to Poaceae family and genus Avena sp. Its grain is widely used for manufacturing bakery
products. The cookie is a product that has great commercial interest and is constantly developing. Based on studies,
the work aimed to explore the effect of oat flour incorporation into the biscuit processing type cookie, with respect
to characteristics of physical, chemical and microbiological. Biscuit was prepared cookie type enriched with oat
flour, oat with different concentrations (2%, 4%, 6%). These were evaluated for physicochemical characteristics
(pH, soluble solids, vitamin C and humidity) and microbiological (total coliform). From the physical and chemical
analyzes in the cookies we found that there was a significant difference only in samples of vitamin C, humidity and
total soluble solids content at 5% significance level, between the cookies type cookie oat flour and in
microbiological analysis showed absence of coliforms.

Key words: Oat, vitamin C, cookie.
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1. Introducéo

Os recentes estudos vém evidenciando a relagdo
entre dieta e salde, somados ao crescente interesse de
alguns individuos em consumir alimentos mais
“saudaveis”, tém levado a inddstria alimenticia ao
desenvolvimento de novos produtos cujas funcBes
almejam ir além do fornecimento de nutrientes basicos e
da satisfacdo do paladar do consumidor. Esses produtos
sdo conhecidos como “alimentos funcionais” e tém
como principal funcdo a prevencdo do risco de doengas
cronico-degenerativas  (SCARAMAL; ALMEIDA,
2008; DURANTE, 2011).

Tendo em aspecto a demanda da indUstria
alimenticia pelo desenvolvimento de novos produtos,
com destaque no mercado consolidado de biscoitos e no
interesse dos consumidores por produtos com valor
nutricional e/ou beneficios para a satde sdo de grande
proeminéncia a elaboracdo do cookie de farinha de
aveia (SOUZA, 2001).

Biscoito é o produto adquirido pelo amassamento e
cozimento da massa preparada com farinhas, amidos,
fermentada ou ndo e outras substancias alimenticias.
Sua qualidade esta relacionada com o sabor, a textura, a
aparéncia entre outros fatores, e nos Ultimos anos vem
se destacando como um produto de grande interesse
comercial em decorréncia de sua praticidade na
producdo, comercializagdo e consumo, além de possuir
longa vida comercial (SANTOS, 2011).

Os biscoitos tipo cookies tém boa aceitacdo sensorial
e comercial, sendo muito contemplados por criancas e
adultos, e ainda possuem vida de prateleira
relativamente longa. Muitos autores elaboraram cookies
com reducdo de gordura, adicdo de farinha de aveia
(GUTKOSKI et al., 2007), farinha de soja e farelo de
aveia (MARETI et al., 2010), farelo de trigo e arroz
(FEDDERN et al., 2011), grdos de leguminosas
(ZUCCO et al., 2011), farinha integral de cevada
(GUPTA et al.,, 2011) e farinha de banana verde
(AGAMA-ACEVEDO et al., 2012).

A aveia é uma graminea, pertencente a familia
Poaceae e ao género Avena. Seu grao é amplamente
utilizado para a fabricacdo de produtos de panificacéo,
com o objetivo de melhorar os teores de fibra alimentar,
pois contém uma quantidade considerada de fibras em
relacdo aos demais cereais, alcangando assim, uma boa
aceitacdo pelo consumidor, relacionado & diminuicéo
dos niveis de colesterol e riscos de doencas coronarias.
Por isso, tem crescido o interesse dos consumidores por
produtos que contenham este grdo em sua formulacéo
(SANTOS, 2011).

Os biscoitos tipo cookie possuem varios atrativos
como: grande consumo, vida Util relativamente longa e
boa aceitacdo, particularmente entre  criangas.
Recentemente, 0s biscoitos tipo cookie tem sido

formulados com a intencdo de implementar sua
fortificacdo com fibra ou proteina, devido ao forte apelo
nutricional que existe hoje em dia com relacdo aos
alimentos consumidos (GARMUS, 2009).

A tilizaclo de farinhas mistas expandiu-se, sendo
utilizada na fabricagdo de biscoitos, ja que este é um
produto altamente aceito e consumido por pessoas de
todas as faixas etarias. Tais caracteristicas, aliadas a sua
enorme diversidade, apresentam-se como uma nhova
opcdo para o estudo de diferentes tipos de farinhas e
suas propriedades fisicas, quimicas e sensoriais,
possibilitando o aumento das propriedades tecnolégicas
e funcionais (SILVA et al., 2001; KOPPER et al.,
2009).

O objetivo no trabalho foi avaliar o efeito da
incorporacdo da farinha de aveia no processamento de
biscoito tipo cookie, com relagdo as caracteristicas
fisico-quimicas e microbiol6gicas do produto.

2. Material e Métodos

Foram utilizadas como matérias-primas adquiridos
em comercio local do municipio de Morrinhos- GO.
Logo em seguida foram elaborados os biscoitos cookie
no préprio laboratorio da Agroindustria e todas as
andlises fisicas, quimicas e microbioldgicas foram
realizadas no laboratdério de Microbiologia do Instituto
Federal Goiano, Campus- Morrinhos.

A elaboraco dos biscoitos cookie foi adaptada da
metodologia proposta por Piovesana et al. (2013).
Foram realizados em proporcoes diferentes, 2%, 4% e
6% de farinha de aveia seguindo a Tabela 1. Os
ingredientes foram misturados em batedeira elétrica. As
massas dos biscoitos cookie foram submetidas ao
forneamento a 120 °C por 15 minutos.

Todas as analises fisico-quimicas foram realizadas
em triplicata e os resultados expressos como média e
desvio padrdo. A quantificacdo dos teores vitamina C,
foi determinada segundo a metodologia do Instituto
Adolfo Lutz (2004) com iodato de potassio.

A umidade foi realizada pelo método gravimétrico
de volatilizagdo, por secagem direta em estufa a 105°C
até a obtencdo do peso constante. O pH foi determinado
em potencidémetro calibrado com solucdo padrdo 4 e 7
para melhores resultados. Solidos solUveis totais
realizados por medida direta por refratbmetro todos os
métodos descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (2004).

Analise microbiologica foi realizada de acordo com
0 Regulamento Técnico sobre Padrdes Microbiologicos
para Alimentos (BRASIL, 2001). Seguindo a técnica de
nimeros mais provavel (NMP) de acordo com esse
regulamento devera conter pesquisa de coliformes a 45
°C g* todas realizadas em triplicata.
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Tabela 1. Ingredientes e quantidades em porcentagem utilizadas na elaboracdo de amostra com FA2, FA4 e FA6 de

aveia dos biscoitos tipo cookie de aveia.

Ingredientes Quantidade% Quantidade % Quantidade %
FA2 FA4 FA6
Farinha de trigo 35 33 31
Farinha de aveia 4,57 9,17 13,8
Margarina 13 13 13
Acucar refinado 35 33 30
Sal 0,46 0,44 0,44
Fermento quimico 0,92 0,91 0,91
Ovo 11,47 11,40 11,40

FA2: Formulagdo com 2% de farinha de aveia; FA4: Formulacdo com 4% de farinha de aveia; FA6: Formulagdo com 6% de farinha de aveia.

Os resultados da caracterizagdo fisica e quimica
foram submetidos & Analise de Variancia (ANOVA) e
teste de media de Tukey, a 5% de probabilidade
utilizando o programa de estatistica ASSISTAT versdo
7.0.

3. Resultados e Discusséo

Os resultados das amostras de biscoito tipo cookie
nas concentrages de 4% e 6% diferiram entre si para o
teor de vitamina C e solidos sollveis, entretanto na
concentragdo 2% diferiu na umidade e teor de sdlidos
solivel entre as demais, porém todas apresentaram
dentro das especificacbes proposto pela legislagdo
brasileira (BRASIL, 2001).

Os biscoitos cookie elaborados com a farinha de
aveia apresentaram umidade entre 2,0 a 4,9%, valores
situados dentro dos teores de umidade especificados
pela legislacdo brasileira, que deve ser inferior a 14%.
Finco et al. (2009) elaboraram um biscoito semelhante
com a adigdo de farinha de berinjela e a umidade dos
biscoitos foi superior a este estudo com 12,5%.

Menores percentuais de umidade sdo ideais para um
aumento da sua vida de prateleira (Madrona; Almeida,
2008), ja que baixos contetidos de umidade sdo capazes
de inibir o crescimento de microrganismos e provocar
modificagdes na textura.

Em relacdo ao pH, as formulacGes ndo se diferiram
entre si estatisticamente apresentando valores entre 7,6 a
7,8 e enquadrados na faixa normal para biscoitos (entre
6,5 e 8,0), conforme Maciel et al. (2008), observaram
nos testes realizados em biscoitos tipo cookie.

A andlise de solidos sollveis totais do biscoito com
farinha de aveia indicou um teor médio entre 27° a 33
°Brix, enquanto Aquino et al. (2010), encontraram um
valor para sélidos solveis totais igual a 47,5 °Brix para
biscoitos tipo cookies elaborados com farinha de
residuos de acerola.

No Brasil, a ingestdo diaria, recomendada (IDR)
pela Resolucdo RDC n°269, de setembro de 2005, de
vitamina C para criancas de 4 a 10 anos é de 45 mg e
para adultos é de 60 mg, e esta quantidade pode ser
fornecida pela ingestdo de, aproximadamente, 8 cookies
enriquecidos com farinha de aveia nas concentracGes de
2% e 4% para uma alimentacéo de adultos.

Devido a essa caracteristica, o cookie enriquecido
com aveia pode se tornar interessante para a ingestdo
necessaria de vitamina C, sabendo que o 4&cido
ascorbico desempenha vérias fungdes bioldgicas
relacionadas ao sistema imune, formacdo de colageno,
absorcéo de ferro, inibicio da formacdo de nitrosaminas
e atividade antioxidante. Pode-se observar nas anlises
de vitamina C, para as concentracdes 2% e 4% ndo si
diferiram entre si, somente na concentracdo 6%
apresentou diferenca significativa.

Na Tabela 2 estdo os resultados das analises fisico-
quimicas, para cookie de aveia com concentracfes 2%,
4%, e 6%. Os resultados microbioldgicos apresentados
na Tabela 3 para coliformes a 45 °C foram ausentes. De
acordo com os resultados podemos considerar que 0s
biscoitos tipo cookie estdo aptos ao consumo, pois estédo
dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacdo vigente
demonstrando assim, que foram manipulados de forma
adequada (BRASIL, 2001).

Tabela 2. Anélises Fisico-quimicas de cookie de aveia em diferentes concentragdes de aveia

FA2 FA4 FAB
pH 7,610,052 7,840,052 7,810,052
Umidade (%) 2,0+0,55b 4,2+0,42 4,9+0,32
Vitamina C (mg/100g) 10,5+0? 10,5+0? 17,7+0°
Solidos Soldvel Totais 3302 30+0° 27+0°
(°Brix)

*Médias seguidas pela mesma letra em cada linha ndo diferem entre si a p< 0,05.
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Zuniga et al. (2011), obtiveram resultados
semelhantes ao analisar amostras de biscoitos de
castanha de caju tipo integral, demonstrando que
nenhuma unidade apresentou contagem positiva para
coliformes. O mesmo resultado também foi obtido por
Kriger et al. (2003), para formulacdo de biscoitos tipo
“cookie” e “snack” enriquecido.

4. Conclusoes

Por meio dos resultados obtidos pode-se concluir
que o objetivo do presente trabalho foi atingido, tendo
sido elaborados biscoitos tipo cookie enriquecidos com
farinha de aveia. Pode-se observar que é possivel obter
biscoitos com caracteristicas desejaveis atraveés da
incorporagdo da farinha de aveia na fabricagdo de
biscoito tipo cookie. Essas caracteristicas desejadas
podem ser observadas através dos resultados obtidos nas
analises fisico-quimicas e analises microbioldgicas. Os
biscoitos apresentaram-se aptos para 0 consumo nhao
apresentando riscos a salde do consumidor, atestando a
eficiéncia e higiene na elaboracdo do produto.
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