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Introducao

Nos dultimos anos, a alimentagao
deixou de ser vista somente como uma
forma de suprir as necessidades nutri-
cionais basicas dos individuos e passou
a ter um enfoque terapéutico e preven-
tivo, atuando na promoc¢do da saude
e da qualidade de vida. A mudanga no
conceito de alimento, seus efeitos me-
tabdlicos, fisiologicos e sua relagdo com
0 bem-estar tém tornado os alimentos
funcionais cada vez mais populares
(Vizzotto et al., 2010).

A preocupagdao com a alimentacao
tem crescido, também, em virtude do
surgimento de alergias, intolerancias
e outras restricdes alimentares (Costa
et al.,, 2018). Atualmente, as principais
alergias sdo causadas pelas proteinas
do ovo e do leite de vaca, enquanto a
lactose e o gluten s&o responsaveis

pelas principais intolerancias alimenta-
res (Braz, 2019).

Nesse contexto, o desenvolvimento
de produtos com qualidade sensorial e
nutricional que apresentem beneficios
a saude, melhora na qualidade de vida
e redugao de doengas € essencial para
atender a demanda dos consumidores.
Na panificagdo, a utilizagdo de farinhas
mistas que incrementem os teores
de fibras alimentares ou proteinas no
produto ou que possuam algum compo-
nente funcional tem apresentado bons
resultados (Rigo et al., 2018, 2019).

A farinha de pinh&o, obtida a par-
tir do processamento da semente da
araucaria (Araucaria angustifolia), € um
ingrediente funcional que surge como
alternativa para novas formulagoes, pois
ndo contém gluten, possui altos teores
de amido resistente, nutrientes inorga-
nicos e fibras alimentares, e apresenta
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baixo indice glicémico (Figura 1). Além
disso, a farinha de pinhdo cozido com
casca contém compostos fendlicos que
auxiliam na prevengao de varias doen-
¢as (lkeda et al., 2018; Helm et al., 2020;
Malta et al., 2022).

A farinha de pinhdo ja foi combinada
com farinha de arroz, na produgéo de
bolos sem gluten (lkeda et al., 2018),
também foi combinada com amido de
batata e farinha de arroz na elaboracao
de paes sem gluten (Polet et al., 2017)
e utilizada na producao de snacks de
pinhdo (Zortéa-Guidolin et al., 2017),

sendo que todos os produtos apresenta-
ram atributos sensoriais aceitaveis.

Outro ingrediente com potencial fun-
cional é a farinha de alfarroba. A alfar-
roba é o fruto da alfarrobeira (Ceratonia
siligua L.), uma arvore nativa da Regido
do Mediterraneo, constituindo-se de
uma vagem de cerca de 10 cm a 17 cm
de comprimento, 2 cm a 3 cm de largu-
ra, contendo sementes (Figura 2). No
processamento, essas sementes sao
retiradas e a farinha de alfarroba é obti-
da pela secagem, torrefagao e trituragéo
da polpa restante, dando origem a um

Fotos: Cristiane Vieira Helm

Figura 1. Pinhdes, sementes das araucarias (A); Farinha de améndoas de pinhao (B) .

pd que possui cor e sabor similares ao
cacau. Por conta disso, a farinha de
alfarroba é utilizada como ingrediente
substituto do cacau, com o beneficio
de nao conter cafeina e teobromina,

compostos estimulantes responsaveis
por efeitos fisioldgicos adversos e que
estdo presentes em grandes quantida-
des no cacau (Yousif; Alghzawi, 2000;
Sabatini et al., 2011).
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Figura 2. Vagens e sementes de alfarroba (A); Farinha de alfarroba (B).

A farinha de alfarroba nao contém
gluten, possui reduzido teor de lipideos,
grande quantidade de fibras alimenta-
res, baixo indice glicémico e elevado va-
lor nutritivo (Freitas Junior et al., 2017).
Nesta farinha também sdo encontradas
quantidades significativas de potas-
sio (K), fosforo (P) e magnésio (Mg)
(Martins, 2016). Além disso, apresenta
grande quantidade de polifendis e ele-
vado potencial antioxidante, que podem
trazer muitos beneficios a saude, auxi-
liando no combate aos radicais livres
e as doengas crbnico-degenerativas.
Os compostos fendlicos presentes
nessa farinha podem apresentar, ainda,
atividade anti-inflamatdria, antimicrobia-
na e anticarcinogénica (Werner; Reis,
2022).

A utilizagdo da farinha de alfarroba
como ingrediente substituto do cacau em

p6 foi avaliada em bolos (Boldori et al.,
2021), cookies, iogurte (Freitas Junior et
al., 2017) e brigadeiro (Martins, 2016;
Freitas Junior et al.,, 2017), os quais
apresentaram alegagao funcional e boa
aceitagao em teste sensorial. Na produ-
¢do de biscoitos, essa farinha também
substituiu parcialmente a farinha de trigo
(Rigo et al., 2019) e foi utilizada como
ingrediente na elaboragdo de sorvete
(Sabatini et al., 2011).

Diante das evidéncias dos beneficios
nutricionais da farinha de pinhdo e da
farinha de alfarroba, buscou-se combi-
na-las na elaboragdo de cookies sem
gluten, com alto valor nutricional e fun-
cional e que atendam as necessidades
de consumidores com dietas restritivas,
incluindo aquelas que n&o utilizam in-
gredientes de origem animal.
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Metodologia

Matérias-primas

A farinha de pinhao utilizada no pre-
paro dos cookies foi processada a partir
de pinhdes cozidos em autoclave sob
temperatura de 120 °C, por 30 minutos
e, em seguida, secos em estufa de cir-
culagéo forgada (60 °C, por 72 horas),
segundo metodologia previamente des-
crita por Helm et al. (2020). Retiradas as
cascas, as améndoas de pinhdo foram
trituradas em um moinho de facas e a
farinha obtida foi submetida ao peneira-
mento (malha 100 mesh).

A farinha de alfarroba foi fornecida
pela empresa Carob House (Campina
Grande do Sul, PR). Os demais

ingredientes (leite de arroz, 6leo de soja,
bicarbonato de sédio, agucar cristal, sal
e goma xantana) foram obtidos no co-
meércio local de Curitiba, PR.

Preparo dos cookies

Os ingredientes e as formulagdes
dos cookies, definidos por meio de tes-
tes preliminares, estao apresentados na
Tabela 1. Inicialmente, desenvolveu-se
uma formulagéo controle contendo ape-
nas a farinha de pinhao; a partir dela,
as formulacdes F25, F50, F75 e F100
foram preparadas pela substituicdo da
quantidade de farinha de pinhdo por
25%, 50%, 75% e 100% de farinha de
alfarroba.

Tabela 1. Formulagdes utilizadas na elaboragéo dos cookies com farinhas de pinhao e alfarroba.

Ingredientes Controle
Leite de arroz (mL) 30
Oleo de soja (mL) 15
Farinha de pinhao (g) 10
Farinha de alfarroba (g) -
Bicarbonato de sédio (g) 0,75
Acucar cristal (g) 50
Sal (g) 0,75
Goma xantana (g) 0,6

F25 F50 F75 F100
30 30 30 30
15 15 15 15
7,5 5,0 2,5 -
2,5 5,0 7,5 10

0,75 0,75 0,75 0,75
50 50 50 50

0,75 0,75 0,75 0,75
0,6 0,6 0,6 0,6

Para elaboracdo da massa, todos
os ingredientes foram, primeiramente,
separados e pesados. Entao, foram mis-
turados, manualmente, os ingredientes
secos e, em seguida, o leite de arroz e o
Oleo de soja foram adicionados, mexen-
do a mistura até que uma massa homo-
génea fosse obtida. Os cookies foram,

entdo, moldados manualmente e sobre
eles adicionadas gotas de chocolate,
sendo esta adigdo opcional no preparo.
Finalmente, os cookies foram assados
em forno a gas sob temperatura de
160 °C, por aproximadamente 25 minu-
tos (Figura 3).
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Fotos: Cristiane Vieira Helm

Figura 3. Fluxograma de elaborac&o dos cookies utilizando farinha de pinh&o e alfarroba.
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Analises fisico-quimicas

O valor nutricional das farinhas de
alfarroba e dos cookies com diferentes
formulagdes foi avaliado segundo meto-
dologias do Instituto Adolfo Lutz (2008).
Os teores de umidade e de cinzas foram
determinados pela perda de massa em
estufa sob temperatura de 105 °C, por
12 horas e em mufla sob temperatura de
550 °C, por 4 horas, respectivamente. Os
lipideos foram determinados pelo princi-
pio de extracdo tipo Soxhlet utilizando

As farinhas de alfarroba foram,
também, caracterizadas quanto a com-
posicdo mineral. A espectrometria de
absor¢do atémica foi empregada na
determinagado dos teores de calcio (Ca)
e (Mg), de acordo com a metodologia
apresentada por Sarruge e Haag (1974),
e dos teores de cobre (Cu), ferro (Fe),
manganés (Mn) e zinco (Zn), segundo
metodologia descrita por Santos et al.
(2009). Os teores de (P) foram obtidos
por método titulométrico (Nogueira;
Souza, 2005) e os teores de (K), por
fotometria de chama.

Resultados e
Discussao

A caracterizagdo fisico-quimica da
farinha de alfarroba é apresentada
na Tabela 2, bem como da farinha de
pinhdo previamente relatada por Helm
et al. (2020). No estudo da farinha de

éter dietilico como solvente, enquanto
a quantificagdo de proteinas foi obtida
pelo método micro-Kjeldahl. A fragao
de fibras alimentares totais foi estimada
pelo método enzimatico-gravimétrico.
Os carboidratos foram calculados pela
diferenca entre 100 e a soma dos per-
centuais de umidade, cinzas, lipideos,
proteinas e fibras alimentares totais. Os
valores caldricos (kcal/100 g) foram de-
terminados pela seguinte equacgao:

pinhao, os autores confirmaram seu alto
teor de fibras alimentares e de amido
resistente, enquanto o teor de lipideos
apresentado foi baixo.

A farinha de alfarroba também
apresentou baixo teor de lipideos
(0,33 g/100 g) e alto teor de fibras ali-
mentares totais (39,56 g/100 g), sendo
classificada como um alimento com
baixo teor de gorduras e fonte de fibra
alimentar, segundo a RDC 54/2012
(Brasil, 2012). O teor de umidade da
farinha de alfarroba (6,39 g/100 g) mos-
trou-se adequado aos requisitos da RDC
263/2005 (Brasil, 2005) para farinhas,
amido de cereais e farelos, bem como
o teor de umidade da farinha de pinhao
(5,0 g/100 g). Da mesma forma, a fari-
nha de pinhdo enquadra-se como uma
fonte de fibras alimentares com baixo
teor de gorduras e, assim, ambas as fari-
nhas (pinh&do 15,0% e alfarroba 39,56%,
Tabela 2) s&do ingredientes promissores
para o desenvolvimento de alimentos
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funcionais, possuindo teores de fibras alimentares muito superiores a farinha de trigo
(2,3%) que, comumente, é utilizada (Rigo et al., 2019).

Tabela 2. Composig¢ao nutricional e mineral da farinha de alfarroba e da farinha de pinhao.

Componente Farinha de alfarroba Farinha de pinhao'’
Umidade (g/100 g) 6,39 £ 0,21 50
Cinzas (g/100 g) 4,21+ 0,45 2,8
Lipideos (g/100 g) 0,33 £ 0,01 2,2
Proteinas (g/100 g) 4,49 +£ 0,15 5,5
Fibras totais (g/100 g) 39,56 15,0
Carboidratos (g/100 g) 45,03 70,0
Valor calérico (kcal/100 g) 200,99 322,0

P (g/kg) 0,77 £ 0,01 1,61 1+ 0,06
K (g/kg) 18,33+ 1,20 9,37 £ 1,15
Ca (g/kg) 2,93+0,48 1,52+ 0,28
Mg (g/kg) 0,50 £ 0,04 0,69 £ 0,04
Cu (mg/kg) 7,67 £ 0,50 5,67 + 0,58
Fe (mg/kg) 101,67 £ 1,15 78,33 £ 6,03
Mn (mg/kg) 5,00 £ 1,00 6,17 £ 0,29
Zn (mg/kg) 10,00 £ 1,00 13,50 + 0,87

*Fonte: Helm et al. (2020).

Quanto a composi¢ao mineral (Tabela
2), a farinha de alfarroba, assim como a
farinha de pinhao, apresentou teores de
calcio (2,93 g/kg), magnésio (0,50 g/kg)
e ferro (101,67 mg/kg) que contribuem
de forma significativa para a ingestéao
diaria recomendada desses nutrientes.

Os diferentes cookies produzidos a
partir da substituicdo gradativa da fari-
nha de pinhao pela farinha de alfarroba
apresentaram consisténcia, cor e aroma
adequados (Figura 4). Em fungdo dos
ingredientes adotados, sdo livres de
gluten e lactose e ndo possuem compo-
nentes de origem animal.

Foto: Cristiane Vieira Helm

Figura 4. Cookies obtidos a partir das
diferentes formulagdes propostas (Controle
= sem farinha de alfarroba; F25 = 25% de
farinha de alfarroba; F50 = 50% de farinha de
alfarroba; F75 = 75% de farinha de alfarroba;
F100 = 100% de farinha de alfarroba).
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A composicdo centesimal dos
cookies (Tabela 3) mostrou que todas
as formulagcbes apresentaram valores
de umidade adequados (< 14%) para

biscoitos (Brasil, 1978), baixos teores
de lipideos (2,48 — 3,07 g/100 g) e
altos teores de carboidratos (56,77 —
68,84 g/100 g) (Brasil, 2012).

Tabela 3. Composi¢ao nutricional das diferentes formulagdes de cookies de farinha de pinhao

e alfarroba.

Composicao

Formulagées'’

(9/100 g) Controle
Umidade 12,04 + 0,01 10,80 + 0,11
Cinzas 1,21 £ 0,01 1,34 £ 0,02
Lipideos 2,48 £0,16 2,85+0,10
Proteinas 415+ 2,21 2,53+0,18
Fibras totais 11,28 + 0,13 14,80 + 0,09
Carboidratos 68,84 67,68
Valor caldrico 314,30 306,45

(kcal/ 100 g)

11,57 £ 0,02 10,91 +£0,17 12,31 +0,16
1,56 £ 0,01 1,74 £ 0,03 1,95 £ 0,03
2,92+0,83 3,07 £0,03 3,07 £ 0,26
2,51+£0,32 2,47 £ 0,06 2,40 £ 0,09
18,84 + 0,47 21,56 +£0,35 23,51+0,62
62,60 60,25 56,77
286,73 278,49 264,26

Controle = sem farinha de alfarroba; F25 = 25% de farinha de alfarroba; F50 = 50% de farinha de alfarroba; F75 = 75%

de farinha de alfarroba; F100 = 100% de farinha de alfarroba.

Na Tabela 3, observa-se que a subs-
tituicdo da farinha de pinh&o pela farinha
de alfarroba teve efeito, principalmente,
sobre os teores de fibras alimentares
totais e de carboidratos, sendo que
maiores quantidades de alfarroba na
formulacdo propiciam maiores quanti-
dades de fibras alimentares e menores
quantidades de carboidratos na mistura.

A substituicao total (F100) resultou
em um cookie com teor de fibras 2,1
vezes maior que aquele apresentado
pelo cookie controle, enquanto o teor de
carboidratos foi reduzido em cerca de
17%. Como consequéncia, a diminuigdo
do valor caldrico também foi observada,
podendo ser atribuida a composi¢do da

farinha de alfarroba, que possui 1,6 ve-
zes mais fibras que a farinha de pinhao
e cerca de 36% menos carboidratos
(Tabela 2). Vale a pena destacar que o
consumo de alimentos ricos em fibras
alimentares é frequentemente associado
a um menor risco de doengas cronicas,
céancer, diabetes e obesidade (Veronese
et al., 2018). Sendo assim, a incorpo-
ragdo da farinha de alfarroba resultou
em um aumento no valor nutricional e
funcional dos cookies.

Conclusoes

As farinhas de pinhdo e alfarroba
mostraram-se adequadas a elaboragao
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dos cookies, resultando em consisténcia,
aroma e cor adequados. Os cookies
apresentaram alto valor nutritivo e
funcional, baixos teores de lipideos e
podem ser considerados boas fontes
de fibras alimentares e de energia.
A auséncia de gluten, derivados de leite
e ovos nas formulagbes vai ao encontro
das necessidades de consumidores
celiacos, intolerantes ou alérgicos.
Além disso, os compostos nutritivos e
bioativos presentes nos ingredientes,
associados a efeitos benéficos sobre
doencas e inflamagbes, sido atrativos
aos consumidores que buscam produtos
diferenciados e saudaveis. Sendo assim,
0s cookies elaborados com farinha de
pinhdo e alfarroba possuem grande
potencial como alimento funcional,
contribuindo para o desenvolvimento de
novos produtos que atendam a demanda
dos consumidores, em especial daqueles
que possuem dietas restritas.

Este trabalho apresenta
alinhamento as metas dos Objetivos
de Desenvolvimento Sustentavel da
ONU (especialmente os objetivos 2, 12
e 15). Os biscoitos do tipo cookies de
farinhas de pinhao e alfarroba atendem
a demanda da sociedade por alimentos
nutritivos que promovam qualidade de
vida a populagéo, além de valorizarem
o pinhao, um produto tradicional oriundo
da agrobiodiversidade. O estimulo ao
consumo de pinhdo contribui para o
crescimento econdmico sustentado, por
meio do aumento da renda familiar de
pequenos e meédios produtores rurais
e da geragcdo de empregos. Por fim,
a gestdao desses recursos florestais
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contribui para a sustentabilidade dos
sistemas de produgado e a conservagao
dessas espécies.
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