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1. INTRODUCAO

O pequi (Caryocar brasiliense Camb) € um fruto tipico do cerrado e das Caatingas
brasileiras, fazendo parte da sua rica biodiversidade, sendo denominado como o ouro do
cerrado, devido ao seu alto valor nutricional e simultaneamente pelo seu valor econémico
(MACHADO; MELLO; HUBINGER, 2013).

Segundo Lima et al. (2008) o pequi possui um endocarpo, onde se encontra uma
améndoa com alto valor nutricional, porém na maioria das vezes € um subproduto descartado.
A “améndoa’ na sua composic¢do € rica nutricionalmente em: riboflavina, tiamina, provitamina
A, Gleos de grande valor nutritivo, acido oleico, acido palmitico, &cido linoleico, zinco, iodo,
além de conter célcio, ferro e manganés (RIBEIRO et al., 2012).

A améndoa pode estar presente em toda culinaria, pois seu sabor ndo interfere em
produtos que ja tem seu saber peculiar, além de aumentar a quantidade de fibras e outros
nutrientes devido sua composi¢do nutricional. O gosto da améndoa vai depender da extracao,
se a castanha tiver contato com a polpa do pequi ela tera gosto caracteristico do fruto, entretanto,
se ndo tiver contato ndo havera gosto do fruto (SILVA et al., 2008).

Segundo a Associacdo Brasileira das Industrias Biscoitos, Massas Alimenticias e Pées
& Bolos industrializados (ABIMAPI) no ano de 2016, o Brasil ocupa a posi¢do de segundo
maior produtor mundial de biscoitos, com o registro de 30,420 mil de toneladas em 2016 nos
biscoitos tipo cookie e ocupa uma classificacdo na tabela de vendas de R$ 1,013 bilhdes,
podendo-se observar que cookies € um alimento que apresenta grande consumo, sendo de ampla
aceitacdo por todas faixas etarias, especificamente por criancas, pois apresenta caracteristicas
sensoriais atrativas. Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria ANVISA - (2005),
cookie é um biscoito que pode ser classificados de acordo com o ingrediente que o caracteriza
ou forma de apresentacao.

A adaptacdo buscando, formulas alternativas a substituicdo de farinhas que contém
gluten, o fuba de milho, juntamente com a farinha de améndoa de pequi € uma 6tima opgéo,
pois além de ser dois alimentos de alto valor nutritivo, pode-se fazer reformulagdes de
alimentos, principalmente para aqueles com intolerancia ao gluten, portadores da doenga
celiaca (TACO, 2011).

Através deste contexto, objetivou desenvolver uma formulagdo de cookie com isencao

de gluten, enriquecido com a améndoa do pequi, agregando valor aos produtos da cadeia
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produtiva do pequi e apresentando mais uma opgdo para os celiacos, além de avaliar as
caracteristicas fisico e quimicas da améndoa in natura, da farinha de améndoa e o cookie

enriquecido de farinha de améndoa de pequi.
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2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 Cerrado

O Brasil é conhecido internacionalmente como um pais de diversidade biologica ampla,
abrangendo 10% da biota mundial e dentre os principais biomas brasileiros destaca-se o cerrado
que ocupa uma area de 204,7 milhGes de hectares na por¢éo central do Brasil, este bioma é o
segundo maior do pais, considerado um hot spot (IBGE, 2004).

O cerrado brasileiro é constituido por ricas vegetagdes, e destaca-se em diversidade de
espécies frutiferas, que abrange os estados de: Goias, Tocantins, Mato Grosso, Mato Grosso do
Sul, Rondénia (ao leste), Maranhéo (extremo sul), Piaui, Ceara (Sul), Sdo Paulo, Minas Gerais
(norte e oeste), Pard (oeste) Bahia (oeste), Paranad e Distrito Federal. Os frutos nativos do
cerrado tém suas caracteristicas principais devido suas cores atraentes e sabores marcantes,
dentre eles, destaca-se 0 pequi, que possuem sementes comestiveis com elevados teores de
vitaminas, lipidios e proteina, mas que ainda sdo pouco consumidas, inclusive pela populagédo
local (MELO JUNIOR, 2012).

2.2 O pequizeiro

O pequizeiro é denominado uma planta tipica do cerrado, classificada como oleaginosa
ou frutifera, sendo formada por uma série de espécies, porém a espécie mais encontrada no
cerrado é a Caryocar brasiliense Camb, da familia Caryocaraceae (OLIVEIRA et al., 2008).
Pode ser conhecido como: piqui, pequia, piquia, piquia-bravo, améndoa-de-espinho, grdo-de-
cavalo, pequia-pedra, pequerim e suari, sendo etimologicamente, pequi se origina da palavra
tupi lingua indigena -pyqui, significando casca espinhosa, devido a caracteristica espinhosa do
endocarpo (CARVALHO, 2009).

O pequizeiro é uma arvore hermafrodita de até 7 metros, ndo é uma arvore que contém
muitas folhas e as mesmas sdo grandes, de ampla ocorréncia e distribuicdo no cerrado, floresce
na época das chuvas com pico no més de setembro e frutifica nos meses de novembro a
fevereiro, mais vem crescendo cada vez mais os frutos fora de época, conhecidos como frutos
temporéos (SILVA et al., 2008).

O pequizeiro, nome dado a arvore cujo proveniente o fruto é amplamente utilizado, em

seguimentos como: sua madeira, para elaboracdo de moveis; 6leo da polpa utilizado na
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elaboracdo de alguns cosmeéticos, pois contém acidos graxos que sdo bastante semelhantes aos
apresentados na epiderme (RIEGER, 1987), o que possibilita 0 uso como matéria-prima na
formulacdo de cosméticos; fruto que é utilizado mais frequentemente na culinaria, confeitaria
e producdo de cachaca, ap6s a utilizagdo da polpa o caroco e descartado (SOUZA JUNIOR;
ALBUQUERQUE; PERONI, 2013).

O pequi € classificado devido ao seu alto valor nutricional e econémico, sendo fonte de
renda para muitas familias, fruto que vem cada vez mais ganhado seu espaco na mesa de
brasileiros e ganhando o poder de um alimento cobicado para aqueles que s6 conhecem por
nome, sendo j& exportado para os Estados Unidos e paises da Europa (VILAS BOAS et al.,
2012).

A producdo de pequi no Brasil atingiu 7 mil toneladas no ano de 2011, gerando R$
11.011.000, o crescimento de producédo entre 2010 e 2011 foi de 0,2% segundo o IBGE (2011).
Na Central de Abastecimento do Estado de Goids S.A. (CEASA-GO), o volume de
comercializagdo de frutos de pequizeiro, no ano de 2011, foi de aproximadamente 2.680
toneladas, com um valor médio de venda de R$ 468,00 a tonelada (LIMA et al., 2012).

2.4 Améndoa de Pequi

O caroco é composto por um endocarpo com inumeros espinhos, contendo internamente
a semente, ou conhecido também como améndoa, comestivel, porém pouco explorada.
Geralmente a améndoa € descartada, sendo classificada com baixo potencial de exploracéo
contribuindo para um menor valor agregado ao pequi, além de descartar um subproduto ao meio
ambiente com uma ampla area dentro da culinaria (LIMA, 2008).

A “améndoa de pequi” na sua composi¢do € rica em riboflavina, tiamina, provitamina
A e em 06leos que Ihe confere grande valor nutritivo, o teor de 6leo da améndoa fica em torno
de 54 % e na sua maior parte é constituido por acido oleico (64%), acido palmitico (26%) e
acido linoleico (9%), é rica em zinco e iodo, além de conter célcio, ferro e manganés (LOPES
et al., 2012). As améndoas sdo fontes de compostos antioxidantes, representados pelos
compostos fenolicos e carotenoides e a améndoa sdo ainda fontes consideraveis de manganés,
zinco, cobre, magnésio e fésforo; contendo também sédio, ferro e calcio (RIBEIRO et al.,
2012).
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2.5 Farinha

Segundo a Resolugdo-RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003, define farinha como os
produtos obtidos de partes comestiveis de uma ou mais espécies de cereais, leguminosas, frutos,
sementes, tubérculos e rizomas por moagem e ou outros processos tecnolédgicos considerados
seguros para producdo de alimentos (ANVISA, 2005).

A améndoa de pequi pode ser transformada em farinha e utilizada no enriquecimento e
reformulacBes de outros produtos (SOARES JUNIOR et al., 2010). Devido a varias pessoas
com intolerdncia ao glaten, vem se buscando outras alternativas para a substituicdo dessa
proteina. A farinha de améndoa de pequi pode ser usada em varias preparacdes, pois ndo altera
0 sabor do produto, aumenta a quantidade de fibras e outros nutrientes devido sua tabela

nutricional e o produto final pode ser consumido por pessoas celiacas (SACHINI, 2011).

2.6 Cookie

De acordo com a ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) na Resolugédo
RDC n° 263 de setembro de 2005, biscoito é definido como o produto obtido pela mistura de
amido, farinha, fécula com outros ingredientes, submetidos a processos de amassamento e
coccdo, fermentados ou ndo. Podendo apresentar diversos tipos de cobertura, recheio, formato
e textura diversos.

Para Gisslen (2011) a palavra cookie significa “biscoito”, referente a sua massa que ¢
bem parecida com a massa de bolo, porém a diferenca é que a massa do cookie leva menos
liquido, onde se d& parte da crocancia caracteristica do cookie. Portanto é isso que faz com que
0 método de mistura e sua modelagem sejam diferentes.

Para a fabricacdo de cookie podem ser empregados diversos tipos de complementacao
de ingredientes, como: chocolates, castanhas etc. Biscoito que se apresenta como um produto
de grande consumo, sendo de ampla aceitacdo por todas faixas etarias, especificamente por
criancas. Os cookies possuem caracteristicas sensoriais e aparéncia atrativas e ainda possuem
vida de prateleira relativamente longa (DUTCOSKY, 2007).

Biscoitos tipos cookies podem ser reformulados por outras farinhas livres de glaten, em
substituicdo a farinha de trigo, com proposito de tornar assim uma reformulagdo que permita

consumo por pessoas celiacas, uma vez que percebe-se que a procura por produtos free gluten
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vem crescendo muito, encontrando ainda um que o mercado que esta um pouco defasado em
variedades para pessoas que possuem esse tipo de intolerancia (GUTKOSKI et al., 2003).

Estudos indicam que as reformulac6es de cookies com farinhas de améndoas do cerrado
e isentas de gluten vem crescendo, dando um destaque ainda maior para o cerrado, explorando
a rica diversidade que ele nos oferece, como: pequi, bacuri, baru, jatob4, entre outras (RAHAIE
etal., 2014).
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RESUMO: O pequi (Caryocar brasiliense Camb) é uma planta originaria do bioma
cerrado, vegetacdo caracteristicas das RegiGes: Nordeste, Centro Oeste e Norte de Minas
Gerais. O mesocarpo do pequi possui alto valor comercial, porém sdo descartados no ambiente
como residuo o endocarpo, e consequentemente a améndoa, deixando assim de agregar mais
valor a este fruto. A améndoa do fruto do pequizeiro possui uma composi¢do que é rica em
riboflavina, tiamina, provitamina A e 6leos que lhe confere grande valor nutritivo. S&do escassas
as pesquisas que utilizam a améndoa do pequi, seja na elaboracdo de novos produtos ou como
subingrediente. Neste trabalho teve-se como objetivo desenvolver uma formulacéo de cookie
com isen¢do de glaten, enriquecido com 10% de améndoa de pequi, agregando valor aos
produtos da cadeia produtiva do pequi e apresentando mais uma opcao para os celiacos, além
de avaliar as caracteristicas fisico e quimicas da améndoa in natura, da farinha de améndoa e 0
cookie enriquecido de farinha de améndoa de pequi. Os biscoitos tipo cookie enriquecidos se
caracterizaram como alimentos free gliten, e as avaliagdes fisicas e quimicas, mantiveram se

dentro dos padrdes preconizados pela legislacéo.

PALAVRAS-CHAVE: cerrado, caryocar brasiliense camb, free gluten

ABSTRACT: The pequi (Caryocar brasiliense Camb) is a plant native to the cerrado biome,

the vegetation characteristics of the Regions: Northeast, midwest, and Northern Minas Gerais.

The mesocarp of pequi has a high commercial value, but are discarded in the environment as
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residue the endocarpo, and consequently almond, and thus add more value to this fruit. The
almond of the fruit of the pequi tree becomes has a composition that is rich in riboflavin,
thiamine, provitamin A and oils which gives it great nutritional value. There is a lack of research
that use the almond of pequi, is the development of new products or as subingrediente. This
work had as objective to develop a formulation of cookie free of gluten, enriched with 10% of
the almond of pequi, adding value to the products of the productive chain of pequi and
presenting more choice to the celiac, in addition to evaluating the physical characteristics and
chemical of the almond in nature, of almond flour and the cookie enriched flour almond of
pequi. The biscuits type cookie enriched if characterized as a food free of gluten, and the
evaluations of the physical and chemical, remained within the standards recommended by the

legislation.

KEYWORDS: Closed, Caryocar brasiliense Camb, Free gluten

1 INTRODUCAO

O pequizeiro (Caryocar brasiliense Camb. - Caryocaraceae) é uma frutifera nativa do
cerrado brasileiro, cujos frutos, sdo explorados de forma extrativista, é notério sua importancia
econémica e nutricional, sendo intitulado de “ouro do cerrado” (MACHADO; MELLO;
HUBINGER, 2013).

O fruto do pequizeiro possui em seu interior uma améndoa comestivel pouco explorada,
e na maioria das vezes descartadas no meio ambiente, desprezando assim a améndoa que
consequentemente pode ser ingredientes ou subingredientes para qualquer area da culinaria,
gerando alternativas econémicas para as industrias e sustentabilidade ao meio ambiente
(CARVALHO, 2007).

O Brasil ocupa a posic¢do de segundo maior produtor mundial de biscoitos, entretanto o
biscoito ocupa segundo lugar na mesa da populacdo na primeira refeicdo do dia, o café da
manhd, perdendo apenas para o pdo. Os biscoitos tém ampla aceitacdo, consumidos por pessoas
de qualquer faixa etaria, sobretudo entre as criancas (Associacdo Brasileira das Indudstrias
Biscoitos, Massas Alimenticias e Pdes & Bolos industrializados - ABIMAPI, 2017).

De acordo com a Resolu¢do RDC n° 263 de setembro de 2005, biscoitos sdo oriundos

pela mistura de farinha, amido e ou fécula com outros ingredientes, realizando processos de
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amassamento e cocgdo, fermentados ou ndo. Podem apresentar diversos tipos de cobertura,
recheio, formato e textura diversos (BRASIL, 2005).

Os biscoitos tipo cookie, tem suas caracteristicas peculiares, onde possuem uma
crocancia referente a sua massa que leva menos liquido se comparado com outros biscoitos e a
sua modulagem (GISSLEN, 2011). Os biscoitos tipo cookie podem ser reformulados por
farinha isentas a glaten, tornando assim uma op¢do para pessoas que possuem alergia e ou
intolerancia a proteina gliadina, contida no glaten (RAHAIE et al., 2014).

Através deste contexto, objetivou desenvolver uma formulacao de cookie com isencéo
de glaten, enriquecido com a améndoa do pequi, agregando valor aos produtos da cadeia
produtiva do pequi e apresentando mais uma op¢do para os celiacos, além de avaliar as
caracteristicas fisico e quimicas da améndoa in natura, da farinha de améndoa e o cookie

enriquecido de farinha de améndoa de pequi.

2 MATERIAL E METODOS

As matérias-primas foram adquiridas no comércio local do municipio de Morrinhos-
GO, com exce¢do dos pequis que foram obtidos por meio de coleta direta no cerrado do
municipio de Morrinhos-GO, safra temporona 2017. Para a formulacdo do biscoito tipo cookie
foi adotada metodologia empregada Silva et al. (2014), com adapta¢des. Desenvolvimento do
cookie e as analises fisicas e quimicas na améndoa in natura, farinha da améndoa e o cookie de
farinha de améndoa de pequi foram realizadas no Instituto Federal Goiano — Campus
Morrinhos, nos Laboratdrios de Panificacdo e de Analise de Alimentos.



22

2.1 Formulagéo do Cookie enriquecido com farinha da améndoa de pequi

O preparo dos biscoitos foi realizado de acordo com o fluxograma apresentado na Figura

01.

Recpgdo da matéria-
prima

Pesagem de todos os
ingredientes

Mistura dos
ingredientes

Lavagem/sanitizagdo

Farinha da améndoa
do pequi

Modelagem e
caracterizagao

Extracdo da
améndoa

Torragem da
améndoa

Forneamento

Figura 1: Fluxograma do preparo dos biscoitos cookies enriquecido de farinha de améndoa de pequi.

A obtencdo da farinha da améndoa de pequi foi obtida através da extracdo da améndoa

de pequi cortando o endocarpo com o auxilio de uma faca, martelo e tabua, em seguida foram

dispostas em bandejas sendo estes levados para uma estufa com circulacdo forcada de ar a

70°C+2°C por 24 horas para retirada de umidade. Posteriormente, as améndoas foram trituradas

com o auxilio do liquidificador até a obtencdo da farinha de améndoa de pequi.

A massa do biscoito tipo cookie foi obtida com a mistura de todos os ingredientes

manualmente até a homogeneizacdo. Na Tabela 1 apresenta a formulagdo do biscoito tipo

cookie enriquecida com farinha de améndoa de pequi.
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Tabela 1. Formulagdo do biscoito tipo cookie enriquecida com farinha de améndoa de pequi

Matérias-primas Porcentagem (%)
Fuba 46,0
Farinha de améndoa de Pequi 10,0
Acucar 15,0
Manteiga 16,8
Fermento 01,2
Sal 01,0
Agua 10,0

Fonte: Autor (2017).

A moldagem foi feita manualmente seguindo um padrdo de espessura 9,00 mm e
tamanho 4,90 mm. Os cookies foram analisados biometricamente antes e depois do
forneamento, quanto ao peso (grama), espessura (mm) e diametro (mm), sendo a diametro e a
espessura dos biscoitos medidos com paquimetro (Figura 2 e 3) e 0 peso obtido pela balanca
analitica, conforme descritos no método 10-50D da American Association of Cereal Chemists
(AACC1). O fator de expansdo foi calculado pela razéo entre o didmetro e a espessura dos

biscoitos apds o forneamento.

Fonte: Autor
Figura 2: Espessura do cookie antes do forneamento

E no final, os cookies foram todos levados ao forno industrial, para a cocgéo, por um
tempo de 20 minutos em 200°C +/-2°C.
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2.2 Analises fisicas e quimicas

A améndoa de pequi in natura, farinha da améndoa de pequi e o cookie foram
submetidos as analises de umidade, cinzas, pH, acidez titulavel, solidos soltveis totais-SST
(°Brix), acucares redutores, compostos fenolicos totais, vitamina C, proteina e teor de gluten,
foram realizadas segundo metodologia do IAL (2008). J& as analises de proteina, cor, atividade
de agua (Aw) e analise de forca de ruptura (textura - parametro utilizado foi velocidade 2 mm.s
In e distancia 9 mm), foram realizadas somente no biscoito tipo cookie, e as demais analises
segundo as instrucdes dos equipamentos.

As andlises de cor foram realizadas segundo o sistema “CIELAB” (CIE L*a*b*), espaco
de cor comumente utilizado para determinacGes de cor em alimentos. A partir desses dados
foram calculados os valores de croma (c*), que correspondem a saturacdo ou intensidade da cor
(Eq. 1):

c*=V(a® + b?) Eq. 1

Foram calculados também os valores de angulo de tonalidade (angulo h®), expressa em

graus, pela Eq. 2:
h*= tang™(b*/4a*) Eq.2

As andlises foram conduzidas em triplicata e as analises biométricas foram realizadas
em 10 cookies, sendo escolhidos de forma aleatoria.

Os dados foram tratados pela analise de variancia (ANOVA), sendo as médias
comparadas entre si pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de significancia, utilizando o programa
ASSISTAT, verséo 7,7.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados fisicos e quimicos na améndoa in natura, farinha da améndoa e o cookie
de farinha de améndoa de pequi, estdo apresentados na Tabela 2, apresentando-se grande
variabilidade, quando comparados com dados da literatura, entretanto sdo considerados alguns
fatores para essa variabilidade como: safra temporona, solo, clima, manuseio ou equipamentos,

fatores que podem influenciar nos dados ao se comparar com os da literatura.
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Tabela 2. Resultados fisicos e quimicos da améndoas de pequi (Caryocar brasiliense Camb.) in natura,

farinha da améndoas de pequi e cookies enriquecido de farinha de améndoas de pequi.

Amostras
Parametros In natura Farinha Cookie
Umidade (% b.u) 53,829+0,7772 5,510+1,215° 1,637+0,223¢
Cinzas (%) 1,967+0,468° 5,4160,1172 1,92620,169°
pH 6,266a+0,044° 6,200+0° 6,300+0?
Acidez (% de acido) 0,2613+0,027° 0,6902+0,0622 0,2277+0,006°
SST (° Brix) 3,333+0,444° 12,000+0° 36,600+1,133%
Acucares redutores
4,660+0,077¢ 15,13040,211° 20,860+0,1392
(9/1009)
Fenolicos totais (Mg | 0,364+0,0006° 0,4802+0,006° |  0,3902:0,008"
AGE.100g. -%)
Vitamina C
(mg/100g de &cido 43,67+1,0742 33,31+1,999° 8,456+0,177¢
ascorbico)
Aw NA NA 0,572+0,0038
Proteina (g/100g) NA NA 8,0081+0,0030
Forca de ruptura (N) NA NA 180,96+8,56
Gluten (m/m) 0,0 0,0 0,0

* NA= N&o avaliado
As letras minGsculas diferentes em uma mesma linha, apresentam diferenca estatistica

entre si pelo teste de Tukey (p <0,05) pelo programa ASSISTAT (vs 7,7).

As umidades encontradas nas améndoas in natura foram de 53,8% e na farinha da
améndoa de pequi 5,5%, que ao comparar com a legislacéo esta dentro dos padrdes de umidade
de outras farinhas, uma vez que ndo se tem ainda na legislagcdo uma especificagéo para farinha
de améndoa de pequi. A umidade da farinha da améndoa pequi foi menor se comparada por
RAHAIE et al. (2014) diferenca esta que pode ser explicada devido ao, solo, clima, colheita do

fruto ou até mesmo na torrefacdo. No entanto a diferenca na umidade das améndoas in natura
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comparado com a farinha reduziu-se devido a evaporagdo oriunda do processo de torrefacdo,
processo este que reduz a quantidade de agua nas améndoas.

O teor de umidade do cookie 1,6%, os valores de umidade estdo dentro do maximo que
a legislacdo permite que é 14% (Brasil, 2005). Segundo Medeiros (2009), o teor de umidade
em seu estudo de biscoito tipo cookie elaborados com polpa de pequi desidratada variou de 8,63
a 8,90%, valor superior ao encontrado neste estudo, entretanto rege a legislagéo. Altos valores
de umidade também sdo responsaveis pela reducdo da crocancia, um atributo sensorial
importante nos cookies (GUIMARAES; SILVA, 2009).

Houve diferenca significativa no valor obtido de cinzas na farinha da améndoas de
pequi 5,1%, e na améndoa in natura 1,9%, tais valores se dao, devido & reducdo da umidade na
farinha da améndoas de pequi, fazendo assim a concentracdo de diversos compostos quimicos.
A literatura revela que a presenca de minerais de interesse como: célcio, ferro, zinco, selénio,
fésforo, magnésio e outros, sdo indicados para a populacdo que apresentem deficiéncia em
minerais (MARIN; SIQUEIRA; ARRUDA, 2009). Observa-se na Tabela 2, que os biscoitos
tipo cookies obtiveram 1,9% de cinzas e o que atende a legislacdo que rege que para biscoitos
doce a quantidade maxima de cinzas permitida é 3% (Brasil, 2005).

Né&o houve diferenca significativa entre a farinha da améndoa de pequi e a améndoa in
natura. E o cookie apresentou pH proximo da neutralidade. Esta caracteristica é inerente a frutos
desse grupo, visto que o pH da améndoa de baru, segundo Almeida (1998), é de 6,11. Nos
cookies as analises de pH foi de 6,30, o que defini um produto neutro, sendo um fator
determinante, especialmente no sabor.

A acidez da améndoa de pequi in natura de 0,2 % e a farinha da améndoas de pequi foi
de 0,6%, nesse contexto Passos et al. (1984) diz que, o tipo de secagem influencia a acidez das
améndoas, sendo que, na secagem natural, a perda da acidez, tanto volatil quanto total, é maior
em comparacdo com a secagem realizada por processos artificiais. Marques et al. (2015)
encontraram em améndoas de baru indices de acidez entre 0,30 a 0,41%, valores similares ao
deste estudo. Nos cookies a analise de acidez 0,23% e no estudo de Pereira et al. (2016)
constataram variacdo de 0,41 a 0,88% ao elaborar e caracterizar biscoitos tipo cookie
amanteigados elaborados com farinha de jatoba. Para biscoitos, a legislacdo por meio da
resolucdo CNNPA n.12 de 1978 estabelece o teor de acidez no maximo de 2,0% (BRASIL,
1978).

Os resultados de SST teve diferenca significativa entre a améndoa de pequi in natura
de 3,33°Brix e na farinha de améndoa de pequi de 12°Brix. De acordo Andrade et al. (2010) as
améndoas de baru de seu estudo obtiveram também um °Brix de 12. Segundo Aquino et al.
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(2010) em seus estudos para biscoitos tipo cookies elaborados com farinha de residuos de
acerola, os SST °Brix de 36,6° mesmo resultado encontrado no presente estudo em relacéo ao
SST.

De acordo Ribeiro et al. (2012) os frutos do cerrado apresentam elevados teores de
acucares representados pelos soélidos soluveis totais. Entretanto, Santos et al. (2010)
encontraram valores inferiores para a polpa de pequi in natura 3,7% e na desidratada 3,5%, ja
neste estudo obteve-se 4,66% das améndoas de pequi in natura, 15,13% na farinha da améndoas
de pequi e nos cookie 20,86%.

Os teores de fendlicos totais apresentaram diferenga significativa, onde na améndoa de
pequi in natura foi 0,37 mg AGE.100g -! e na farinha da améndoa de pequi foi 0,5 mg
AGE.100g -, podendo-se inferir, de acordo com esses resultados que sdo valores
significamente baixos se comparado com outros produtos. Os teores fendlicos encontrados
foram inferiores aos observados por Roesler et al. (2007) onde analisaram também a améndoa
do ouro do cerrado (pequi) e obteve 1,59 mg AGE.100g -*. Lima et al. (2007) justificam que os
valores obtidos no presentes estudo foram diferentes de Roesler et al. (2007), podendo ter
interferéncia por caracteristicas edafoclimaticas. Nos cookies foram encontrados 0,4 mg
AGE.100g* de fendlicos.

A quantidade de vitamina C da améndoa de pequi in natura foi superior 43,6 mg.100g"
! de 4cido ascorbico a da améndoa 33,3 mg.100g™ de &cido ascorbico, isso ocorreu devido a
vitamina C ser degradada com a temperatura. Freitas (2010) encontrou 78,7 mg.100g™* de 4cido
ascorbico, concentracGes essas superiores as encontradas na presente pesquisa em pequi.
Entretanto, ao comparar os teores de vitamina C do pequi com outros frutos do cerrado, como
0 jenipapo 2,7 mg.100g™, gabiroba 21,0 mg.100g?, Mangaba 26,0 mg.100g™?, araticum 34,0
mg.100g™ e cagaita 8,4 mg.100g™* sendo assim, observa-se que a améndoa do pequi sendo ela
in natura ou torrada apresentaram maior concentracdo da vitamina C (Freitas, 2010). Obteve-
se o teor de vitamina C 8,4 mg.100g™ de acido ascdrbico, no cookie de améndoa de pequi.
Segundo a Resolugdo RDC n° 269, de setembro de 2005, de vitamina C para criangas de 4 a 10
anos é de 45 mg e para adultos é de 60 mg. No entanto, o cookie enriquecido com farinha de
améndoa de pequi pode ser uma op¢do para a ingestdo necessaria de vitamina C, sabendo que
0 &cido ascorbico possui uma ampla cadeia de beneficios.

A atividade de agua encontrada no cookie de farinha de améndoa de pequi foi acima de
0,5aw, dentro do padréo descrito por Clerici et al. (2013) para Aw de biscoito, que deve ser
inferior a 0,6aw, entretanto para Sarantopoulos et al. (2001), a principal caracteristica de

biscoitos é sua baixa atividade de agua, a qual se situa entre 0,1 e 0,3aw, garantindo estabilidade
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ao armazenamento. De acordo com Jardim (2010), mudancas fisicas, como a crocancia de
biscoitos, dependem significativamente deste parametro.

O teor encontrado de proteina no cookie de farinha de améndoa de pequi foi de 8 g/100g,
entretanto Silva et al. (2014) em seu estudo de biscoito tipo cookie de améndoa de pequi
observou-se teor maior de proteina de 9,89 g/100g.

A forga de ruptura do cookie apresentado neste trabalho foram acima dos encontrados
por Moraes et al.(2010) em cookies com diferentes teores de acucares e por Clerici et al. (2013)
em cookie obtido com farinha de gergelim desengordurada. Porém, ndo existe nenhum valor
padrdo para a forga de ruptura de biscoito, mas sabe que este parametro é importante na
qualidade do biscoito, afetando diretamente a aceitacdo dos consumidores e as vendas
(MORAES et al., 2010).

A analise de glaten na améndoa de pequi caracterizou-se como isenta de glaten. Para a
determinacdo de gluten, sendo também negativa no cookie de farinha de améndoa de pequi.

Para o cookie foi feita as determinacdes de cores, na Tabela 3 mostra os resultados
obtidos, que podem ser influenciados pelos agUcares ali presentes e o tempo de coccdo dos

cookies.

Tabela 3. Pardmetros de cor no cookie enriquecido com farinha de améndoa de pequi, Sistema CIE L*A*B*.

Parametro a* b* L* C* h*

Antes da Coccao 9,6+0,35 52,8+1,04 47,5+1,38 | 53,66+0,98 | 88,55+0,58

Depois da Cocgdo | 13,5+1,42 52,0+1,75 46,5+3,68 | 53,34+1,29 | 83,83+2,26

Observando os dados da Tabela 3, as coordenadas a* e b* expressam a variagao de cor
das amostras entre verde e vermelho (-a* e +a*) e entre azul e amarelo (-b* e +b*), no presente
estudo observa-se que as amostras apresentaram os parametros a* e b* positivos, indicando a
tendéncias das amostras a coloracdo amarelo e vermelho.

Os cookies antes do forneamento apresentam valor de luminosidade superior a
luminosidade dos cookies apds forneamento. Quanto maior o valor da coordenada L* mais
préxima ao branco a amostra esta, com isso, pode-se dizer que 0s cookies antes do forneamento
apresentaram colocagdo mais clara.

A tonalidade (h*) grandeza que caracteriza a qualidade da cor, observada nos cookies
antes forneamento de 88,55+0,58 e apds o forneamento de 83,83+2,26 indicam que as amostras

apresentaram cor amarela. A saturacdo (C*), que representa pureza de cor, 53,66+0,98 antes do
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forneamento e 53,34+1,29 ap6s o forneamento, indicam que os cookies antes do forneamento
apresentaram coloracdo amarela mais forte que os cookies pos forneamento. O indice croma foi
fortemente influenciado pelos valores b* seguindo a mesma tendéncia que estes.

Foi analisado na Tabela 4, que apds o forneamento o cookie teve uma perda aproximada
de 2 g do peso da massa inicial, ja Fasolin et al. (2007) observaram em cookie de farinha de
banana uma perda de aproximadamente 1,5 g, biscoitos com farinha de banana, porém Moraes
et al. (2010) obtiveram uma menor perda de aproximadamente 1 g, a perda de massa ja era

esperada, pois o forneamento elimina agua livre do produto.

Tabela 4. Caracteristicas fisicas dos cookies enriquecidos de farinha de améndoa de pequi.

Peso da massa Diametro Espessura Fator de
Amostras

(9) (mm) (mm) expansao
Antes da 24,00£0,915 4,89+0,252 9,02+0,830 -
Coccéao
Depois da 21,94+0,817 6,15+0,210 14,61+0,780 | 0,42+0,107
Coccéo
Diferenca -2,06 +1,26 +5,59 -

O diametro apds o forneamento apresentou um aumento de aproximadamente 1,26 mm,
segundo Moraes et al. (2010) os biscoitos geralmente apresentam aumento no diametro depois
do forneamento, que ¢ atribuido ao baixo contetudo de gluten e forca da farinha de trigo mole,
que forma um filme fréagil ao invés de rede viscoelastica. A espessura também teve um aumento
significativo de 5,59 mm, este fator esta interligado ao aumento da espessura.

O fator de expansdo encontrado neste trabalho foi de 0,42, ficando proximos aos
encontrados por Moraes et al. (2010). Segundo Rasper (1991) biscoitos com fator de expansao
muito alto ou muito baixo causam problemas na indUstria, resultando em produtos com tamanho

pequeno ou peso muito elevado.

4 CONCLUSOES

A farinha de améndoa de pequi apresentou teores de minerais, proteina, acidez, °Brix,
acucares redutores e fenolicos totais maiores na farinha da améndoa do pequi se comparada a

améndoa in natura. A farinha de améndoa de pequi apresentou boa agregacdo e adaptacao a
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massa do cookie, sendo confirmado com os parametros fisicos e quimicos no cookie de farinha
de améndoa de pequi.

No entanto, com esse estudo podem-se dizer que 0 pequi e seus subprodutos, tais como a
améndoa de pequi, possuem excelentes propriedades nutricionais, podendo ser utilizada sem
perdas de qualidade na formulacdo de cookies, além disso, contribui para um maior valor
agregado ao pequi e consequentemente aproveita um subproduto descartado a natureza.
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ANEXO
ESCOPO REVISTA DE AGRICULTURA NEOTROPICAL

A Revista de Agricultura Neotropical é editada trimestralmente pela
Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul (UEMS), Unidade Universitaria de
Cassilandia (UUC). E destinada ao publico com formacédo cientifica na area das
Ciéncias Agrarias que participa e atua nos diversos segmentos da agricultura.
Profissionais atentos a orientacdo e avidos pela busca de novas propostas na
resolucdo de problemas relacionados ao desenvolvimento das atividades agricolas.
Por intermédio das publicacdes dos trabalhos, tem o objetivo de gerar e difundir
pesquisa cientifica para aprimoramento e busca de novas tecnologias na area da
Agricultura Neotropical — fomento aos niveis de producao, a produtividade agricola, a
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As areas contempladas sdo: Agronomia, Engenharia Agricola, Engenharia
Florestal e Zootecnia. Os artigos submetidos a avaliacdo pela Revista de Agricultura
Neotropical devem ser originais e inéditos, sendo vetada a submissao simultanea em
outros periédicos. A reproducdo de artigos é permitida sempre que seja citada

explicitamente a fonte. Nao séo cobradas taxas de tramitacédo e publicacao.

Composicao sequencial do artigo
a) Titulo: no maximo com 15 palavras, em letras mailsculas, negrito e centralizado;
b) Os artigos deverdo ser compostos por, no maximo, 5 (cinco) autores;

c) Resumo: A palavra “resumo” deve ser escrita em letras mailsculas, negrita e justificada. O
texto do resumo se inicia apods a palavra “resumo” e deve ter no maximo com 15 linhas;

d) Palavras-chave: A “palavra-chave” deve ser escrita em letras mailsculas, negrita e
justificada. As palavras-chave, no minimo trés e no maximo cinco, ndo constantes no Titulo e separadas
por virgula, escrita em letras minuscula;
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g) Key words: no minimo trés e no maximo cinco;

h) Introdugdo: destacar a relevancia do artigo, inclusive através de revisdo de literatura;
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i) Material e Métodos;
j) Resultados e Discusséao;
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I) Agradecimentos (opcional);

m) Referéncias Bibliograficas;

Outras informacgoes
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proceder a ajustes textuais e de adequacdo as normas da publicacao.

As citagdes no corpo do texto devem ser feitas de acordo com a norma ABNT, NBR 10520/2002.
Exemplos: Com um autor: Soares (2009) ou (SOARES, 2009); Com dois autores, usar Pereira e Farias
(2008) ou (PEREIRA; FARIAS, 2008); Com trés ou mais autores, usar Martins et al. (2009) ou (MARTINS
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OBS.: NAO EXISTEM TAXAS DE PROCESSAMENTO NEM DE SUBMISSAO DOS ARTIGOS.

Alguns exemplos sdao apresentados a seguir:
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Exemplo:
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importéncia agricola. 4. ed. Porto Alegre-RS: Génesis, 2006. p. 147-152. Disponivel em:
<www.culturabrasil.pro.br/download.htm>. Acesso em: 12 dez. 2010.
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BOLETIM TECNICO / CIRCULAR TECNICA / DOCUMENTOS
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submissdo em relagdo a todos os itens listados a seguir. As submissdes que ndo estiverem de acordo
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1. A contribuicdo é original e inédita, e ndo esta sendo avaliada para publicacdo por outra revista;
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O arquivo da submissdo esta em formato Microsoft Word, OpenOffice ou RTF.
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6. Em caso de submissao a uma secao com avaliacdo pelos pares (ex.: artigos), as instrugdes
disponiveis em Assegurando a avaliacao pelos pares cega foram seguidas.
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Declaracao de Direito Autoral
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