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RESUMO: A populacéo estd com a rotina cada dia mais intensa, e isso, acarreta um desgaste fisico e psiquico.
O desgaste fisico vem os consumindo muito, fazendo com que as pessoas se sintam cansadas, sem animo, e cada
dia mais estressadas. Todos esses sintomas afetam principalmente a alimentacdo por se ter pouco tempo para as
refeicGes, comprometendo a salde pela ingestdo de alimentos de ma qualidade nutricional. Neste contexto, a
utilizacdo da farinha de guarana entra com um forte teor nutricional para reposicao energética para este tipo de
procura. Assim, objetivou-se com este estudo avaliar a viabilidade da utilizagdo da farinha de guarana (Paullinia
cupana) e banana desidratada (Musa sp.) para a producdo de Cookie. Trata-se de um estudo quantitativo,
descritivo e experimental. Através da andlise fitoquimicas foi possivel observar a presenca de taninos,
flavonoides, alcaloides e saponinas. Nas analises fisico-quimicas observou-se que o teor de lipideos foi de
2,74%, acidez 0,10%, umidade 1,29%, cinza 11,58% e proteina 0,51%. Na andlise sensorial, no teste de
aceitacdo, 38% dos julgadores relataram “gostar extremamente” do cookie e no teste de inten¢do de compra,
48% do total responderam que “decididamente compraria” o produto. Conclui-se que é possivel a utilizacdo da
farinha de guarana em produtos de panificacéo e sua possivel comercializacao.
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PHYSICAL-CHEMICAL AND SENSORY ANALYSIS OF WHOLE COOKIE
ENRICHED WITH GUARANA FLOUR (Paullinia cupana) AND DEHYDRATED
BANANA (Musa sp.)

ABSTRACT: The population has an increasingly intense routine, and this causes physical and psychological
wear. Physical exhaustion has been consuming them a lot, making people feel tired, discouraged, and more and
more stressed. All of these symptoms mainly affect food because there is little time for meals, compromising
health by eating foods of poor nutritional quality. In this context, the use of guarana flour comes with a strong
nutritional content for energy replacement for this type of demand. Thus, the objective of this study was to
evaluate the viability of using guarana flour (Paullinia cupana) and dehydrated banana (Musa sp.) For the
production of Cookie. It is a quantitative, descriptive and experimental study. Through phytochemical analysis it
was possible to observe the presence of tannins, flavonoids, alkaloids and saponins. In the physical-chemical
analyzes it was observed that the lipid content was 2.74%, acidity 0.10%, moisture 1.29%, ash 11.58% and
protein 0.51%. In the sensory analysis, in the acceptance test, 38% of the judges reported “extremely liking” the
cookie and in the purchase intention test, 48% of the total answered that they “would definitely buy” the product.
It is concluded that it is possible to use guarana flour in bakery products and its possible commercialization.
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INTRODUCAO

A populagdo estd com a rotina cada dia mais intensa, as pessoas passam muito tempo
fora de casa, e isso, ocasiona um desgaste fisico e psiquico. O desgaste fisico vem
consumindo muito a populacéo, fazendo com que as pessoas se sintam cansadas, sem animo,
e cada dia mais estressadas. Todos esses sintomas afetam principalmente a alimentacdo, uma
vez que muitos individuos tem pouco tempo para as refeicdes, 0 que compromente a salude
devido a alta ingestdo de alimentos de ma qualidade, com baixo teor de vitaminas e minerais
(FRANCA et al., 2012).

Neste sentido, torna-se necessario desenvolver produtos para melhorar a alimentacéo
da populacéo, tornando-a saudavel, podendo usar alimentos padronizados, assim, promovendo
acOes de saude publica. Contudo, implica que as pessoas devem reconhecer os alimentos que
podem ou ndo ser saudaveis (OLIVEIRA, 2014).

A busca de novos produtos vem crescendo a cada dia e a procura por novas
formulacbes partindo da grande e vasta riqueza de matéria prima no Brasil agrega valor as
novas formulagBes para desenvolvimento de alimentos que suprem as necessidades
nutricionais e energéticas dos seres humanos (PINTO, 2002). Para isso, a procura de matéria-
prima diversificada para o preparo de alimentos como o cookie leva a utilizagdo de farinhas
ndo convencionais para esse fim, como por exemplo, 0 pé de guarana (Paullinia cupana),
originario da Amazoénia onde se da em cipds, conhecido em todo o Brasil por ser muito
utilizado na producdo de bebidas (PINTO, 2003). O p6 de guarana € produzido a partir de
sementes secas e trituradas, moidas ou piladas, com o intuito de levar a reposi¢ao energetica
da cafeina presente em sua composi¢do, aos consumidores (SILVA et al., 2009; MAURO et
al., 2010).

Outro fruto muito utilizando para o desenvolvimento de novos produtos e que
apresenta uma vasta producdo no Brasil € a banana (Musa sp.), uma fruta rica em vitaminas A
e C, além de fibras e potassio, pertence a familia das Musaceae do género Musa (SENA,
2011).

A banana é muito Gtil na producdo de subprodutos, podendo ser utilizado desde a
verde até a sua total maturacdo. Uma das formas de utilizagdo no Cookie é a banana
desidratada, que é obtida utilizando a secagem natural ou artificial, sendo a mais utilizada
para esse processamento a especie banana-nanica, por se caracterizar com alto teor de
acucares (BORGES et al., 2015).

Entretanto, ndo é habitual o processamento de produtos da panificacdo acrescido com
farinha de guarana e banana desidratada. Com isso, este trabalho buscou avaliar a viabilidade
da utilizagdo da farinha de guarana (Paullinia cupana) e banana desidratada (Musa sp.) para a
producdo de Cookie, afim de melhorar o consumo dessa farinha, rica em taninos,
metilxantinas, especialmente a cafeina, teobromina e teofilina, além de compostos bioativos,
como os flavonoides, fazendo com que consumidor tenha beneficios com a ingestdo de um
alimento que garante a ele teor energético esperado e que ajude na sua autoestima devido ao
desgaste do trabalho diario.
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MATERIAIS E METODOS
Caracterizacao do produto
Trata-se de um estudo quantitativo, descritivo e experimental, utilizando a farinha de
guarana (Paullinia cupana) na producdo de um cookie integral, com acréscimo de banana

(Musa sp.) desidratada.

Preparo do cookie enriquecido com farinha de guarana (Paullinia cupana) e acréscimo
de banana desidratada (Musa sp)

O cookie foi produzido na cozinha didatica das Faculdades Integradas do Norte de
Minas — Funorte JK. O Fluxograma 1 apresenta as etapas de elaboracdo do cookie.

Compra da matéria-prima

\Z

Separacéo da matéria prima de acordo com a formulagéo

\Z

Pesagem

\Z

Preparo da banana desidratada

\Z

Producdo da massa

\NZ

Fracionamento e modelagem

\NZ

Assamento

\NZ

Estocagem e Embalagem

Figura 1 - Fluxograma do processamento do cookie.
Fonte: Autoria Propria (2019).

Preparo da banana desidratada

Para a obtencdo da banana desidratada, utilizou-se banana nanica no estado de
maturacdo avancada para intensificar o sabor doce, as frutas foram adquiridas no mercado
local.

Os frutos utilizados foram descascados, lavados em agua corrente e higienizados com
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agua clorada. Cortadas em fatias e dispostas em bandejas para iniciar a secagem, utilizando
um forno salamandra com a temperatura entre 50°C e 70°C por aproximadamente 7:00 horas
(PONTES et al., 2007).

A Tabela 1 descreve a matéria prima utilizada na producdo dos cookies enriquecidos
com farinha de guarand e acrescidos de banana desidratada e suas respectivas quantidades.

Tabela 1 - Formulacéo para a elaboragdo do cookie

Ingredientes Quantidade
Farinha de trigo integral 160 gramas
Aclcar mascavo 180 gramas
Farinha de guarana 17 gramas
Fermento quimico 3 gramas
Manteiga sem sal 40 gramas
Ovo 1 unidade

Fonte: Autoria Prépria (2019)

Preparo do cookie

Os cookies foram produzidos de forma manual. Misturou-se a manteiga, o agucar
mascavo, a farinha de trigo integral, farinha de guarand, fermento e ovos batidos. Com o
auxilio da batedeira, misturou-se a massa, até obter uma mistura homogénea. No final do
processo, incorporou-se a banana desidratada.

A massa foi fracionada em pequenas partes pesando aproximadamente 25 gramas,
boleadas e levadas a geladeira por um periodo de aproximadamente 2 horas, em seguida foi
assada em forno a uma temperatura de aproximadamente 180°C por um periodo de
aproximadamente 30 minutos.

Analises fitoquimicas do p6 de guarana

Para determinar as propriedades fitoterapicas do guarana, foram realizadas as
seguintes analises fitoquimicas:

Identificacdo de Taninos

A gquantidade de material vegetal de 1,0 g pulverizado fora aquecida, até ebulicdo, em
tubo de ensaio com 10 ml de agua. O extrato foi filtrado e em seguida submetido a reacdes de
identificacdo com gelatina 2%, cafeina 1% e Pb(AcO)2 a 10%. As reacbes de identificacdo se
basearam na turvacdo do meio e precipitacdo dos compostos resultantes. Para identificacdo de
taninos condensados e hidrolisaveis realizou-se a reacdo com FeCl3 a 2%. A cor verde era
indicativo de taninos condensados (MAURO et al., 2002; RODRIGUES; SOUZA FILHO;
FERREIRA, 2009).
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Identificacio de flavonoides

A quantidade de 1 grama de material vegetal em pé foi aquecida, em banho-maria,
com 10 ml de etanol 70%. O extrato foi filtrado e submetido a identificacdo pelo teste de
Shinoda e pela reacdo com AICI3 (LIMA et al., 2009).

Reacdo de Shinoda: 2,0 ml de extrato etanolico foram colocados em um tubo de ensaio
em seguida adicionados fragmentos de magnésio metélico. logo foi adicionado 1 ml de HCI
concentrado. A coloracdo roséa ou vermelha foi indicativa da presenca de flavonoides.

Reacdo de cloreto de aluminio: Fitas de papel filtro foram umedecidas com o extrato
alcodlico. Gotas de solucdo de AICI3 a 5% foram colocadas na area umedecida e comparadas
sob luz ultravioleta. A reacéo positiva seria representada pela intensificacdo da fluorescéncia
da amostra.

Identificacdo de Alcaloides

A identificacdo de alcaloides foi realizada a partir das extracdes &cidas e basicas do
material vegetal (SILVA et al., 2010; RODRIGUES et al., 2009).

Extracdo &cida: 5,0 gramas das folhas pulverizadas foram levados a ebulicdo durante
15 minutos com HCI 10%. O extrato obtido foi filtrado, alcalinizado com NH4OH e extraido
com duas porcoes de 10 ml de cloroformio. Apds a filtracdo, o solvente evaporou em banho-
maria até a secura e o residuo dissolvido em HCI 10%. Em seguida foi realizado os testes com
0s reativos gerais de alcaloides (Dragendorff, Mayer e Bouchardat/ Wagner).

Extracdo basica: 5,0 gramas material vegetal em po foi macerado, durante 30 minutos,
em 40 ml de éter etilico, 1,5 ml de NH4sOH e 1,5 ml de agua destilada. Apos filtracdo foi
realizada extracdo com HCI a 10%. Em seguida, foram realizados os testes com os reativos
geralis para alcaloides.

Identificacdo de Saponinas

Amostras em quantidade de 1,0 grama em po foi aquecido até a ebulicdo com 10 ml de
agua. Apos o resfriamento, o extrato foi filtrado. O liquido resultante foi agitado
vigorosamente em tubo de ensaio hermeticamente fechado durante 15 segundos. A formacéo
de espuma persistente por mais de 15 minutos representou a positividade da reacdo (MOUCO
et al., 2003; LIMA et al., 2009).

Analise fisico-quimica do cookie

Para verificar as caracteristicas fisico-quimicos do cookie foram utilizadas as seguintes
analises:
Determinacdo de umidade

A umidade foi determinada através do método gravimétrico com emprego de calor,

baseando-se na perda de peso do material submetido ao aquecimento em estufa a 100°C até
peso constante segundo a metodologia utilizado por Cecchi (2003).
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Determinagéo de lipideos

O extrato etéreo do cookie foi determinado segundo o método de Soxhlet, utilizando
éter de petroleo como solvente organico (CECCHI, 2003).

Determinacdo de proteinas

A determinagdo de proteina foi realizada pelo método de Kjeldhal, obtida através da
determinagdo do teor de nitrogénio utilizado por Cecchi (2003), usando o fator 6,25 para
calculo do teor desta proteina.

Determinacéo de cinzas

O residuo mineral fixo (cinzas) feito por incineragdo do material em mufla regulada a
550 °C até peso constante, o resultado é a quantidade de cinzas presente na amostra, segundo
método utilizado por Cecchi (2003).

Determinacéo de acidez titulavel

Para analise de acidez titulavel foram medidos 5g de amostra acrescentou-se 3 gotas
de fenolftaleina a 1%. Sob agitacdo, a amostra foi titulada com solucéo de hidroxido de sodio
(NaOH) 0,2N até a mudanca de cor para levemente réseo (CECCHI, 2003).

Analise sensorial do cookie

Para determinar a aceitabilidade dos consumidores foram feitas as seguintes analises
sensoriais:

Teste de aceitacao

A avaliacdo sensorial foi realizada com um grupo de 50 julgadores ndo treinados,
académicos do curso de Educacdo Fisica do Instituto de Ciéncias da Saude das Faculdades
Integradas do Norte de Minas — Funorte, de ambos os sexos, com idade entre 18 e 30 anos,
por se tratar de um publico que pratica exercicios de alta intensidade e necessita de reposicao
energética. Cada julgador recebeu uma amostra (aproximadamente 25g), acompanhados de
um copo com agua. Durante o teste sensorial do produto, foi avaliado a aceitabilidade. Os
provadores avaliaram a aceitacdo das amostras através da escala heddnica estruturada de 9
pontos (1= desgosta extremamente, 9= gosta extremamente).

Teste de intencdo de compra
Apos os julgadores terem realizado o teste de aceitacdo, eles responderam a ficha de

intencdo de compra do produto, através de uma ficha de escala heddnica de 9 pontos, partindo
do “decididamente eu ndo compraria” para o “decididamente eu compraria”.
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Tratamento de dados

O banco de dados foi digitado e armazenado no Microsoft Office Excel 2016®, onde
foram analisados e os resultados apresentados através de gréficos e tabelas.
Cuidados éticos

Esse estudo atendeu as normas regulamentares de pesquisa envolvendo seres humanos
— Resolucdo n°. 466/12 do Conselho Nacional de Salde, tendo sido aprovado pelo Comité de
Etica em Pesquisa das Faculdades Integradas do Norte de Minas - FUNORTE com parecer n°

3.267.540 (CAAE 08274818.1.0000.5141). Participaram do estudo somente 0s académicos do
curso de Educacdo Fisica que assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Estudo fitoquimico do pd de guarana
Através do estudo fitoquimico foi possivel observar a presenca de taninos,

flavonoides, saponinas e alcaloides na farinha de guarana (Paullinia cupana) conforme
resultados apresentados na tabela 2.

Tabela 2 - Estudo fitoquimico da farinha de Guaranéa

Ensaio Reacdo utilizada Coloracdo, formacdo de  HA Metodologia
precipitado ou espuma
Gelatina 2 % Precipitado ++ RODRIGUES et al., 2009;
Taninos Cafeina 1% Precipitado ++ MAURO et al., 2002.
FeCL3; 2% Condensado/Precipitado ++
Flavondides Shinoda Coloracdo Rosea/Vermelha ++ MOUCO et al, 2003;
Cloreto de Aluminio Fluorescéncia - LIMAetal.,2009.
Alcal6ides Bouchardat/\Wagner Precipitado ++  SILVA, et al., 2010;
Mayer/Dragendorff  Precipitado ++ RODRIGUES etal., 2009.
Saponinas Agitagdo Formacdo de Espuma + MOUCO et al, 2003;

LIMA etal., 2009.
Reacdo de identificacdo de compostos: (++) forte; (+) média; (-) ausente; HA = Hidroalcdolico.
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Estudo fisico-quimica do cookie

A Tabela 3 apresenta os resultados das analises fisico-quimicas do cookie:

Tabela 3 - Composic¢ao fisico-quimica do cookie.

Lipidios (g) Acidez (g) Umidade (%) Cinza (g) Proteinas (g)
2,74 £0,14 0,10 £ 0,03 1,29 £ 0,95 11,58 + 7,41 0,51 +£0,88
*Os resultados sao médias e desvio padréo da triplicata.

Constatou-se que a umidade encontrada foi de 1,29% e 0,95% podendo esse produto
ser considerado de baixa umidade, valores diferentes foi encontrado no estudo de Aradjo
(2006), onde foram encontrado valor de 10,65 para amostras de guarana em po
comercializadas no Brasil. Quando é produzido um alimento de baixa umidade, mais tempo
esse alimento pode ficar estocado sem sofrer deterioracdo microbiana, aumentando sua vida
de prateleira. Com isso entusiasma para o comercio do produto, pois a baixa umidade
influencia também na textura do alimento, como na crocancia caracteristica do produto, sinal
de um teor de qualidade no alimento.

Analisando o teor de cinzas, evidenciou-se, a presenca de 11,58+7,41g de elementos
minerais no cookie, valores diferentes foram encontrados em Araujo (2006) onde foram
obtidos 1,79% em amostras de guarand em pd. Mas considerando o acréscimo das outras
matérias primas o resultado deu-se por satisfeito, em alguns tipos de alimentos de origem
animal ou vegetal, as cinzas sdo assim essenciais para a analise de minerais especificos.

O teor de proteinas encontrado no estudo foi de 0,51+0,88, resultados baixos em
relacdo ao estudo de derivados das frutas, 0 guarana em pd apresentou resultados de 16,46
segundo Aguiar (2006).

O cookie apresentou um teor de lipideos de 2,74g e o teor de acidez encontrado foi de
0,10g e 0,03g.

Estudo da Andlise Sensorial

Através do teste de preferéncia, foi possivel observar que 38% da populacdo que
realizou a analise sensorial gostou extremamente do novo produto (Gréfico 1) e atraves do
teste de intencdo de compra, 48% dos julgadores responderam que decididamente compraria
(Gréfico 2).
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Graéfico 1 - Analise sensorial de aceitagao.
Fonte: Proprios autores (2019).
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Gréfico 2 - Anélise sensorial de intencdo de compra.
Fonte: Proprios autores (2019)

Através do teste realizado com 50 pessoas, obtivemos a maior porcentagem no quesito
“decididamente compraria” com 48% do total, e a menor porcentagem no quesito
“provavelmente ndo compraria” com 8%.

Diante desses resultados o consumidor esté ainda mais exigente com a sua alimentagédo
onde ndo busca somente um alimento de preparo rapido, mas também que possuem boas
caracteristicas nutricionais e mantenham a qualidade dos produtos. Com isso industrias
alimenticias buscam novas formulagdo de alimentos que atendem essas necessidades, e
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através da andlise sensorial podemos verificar que o cookie enriquecido teve boa aceitacdo do
publico alvo devido o objetivo ser a reposicao enérgica e pode se tonar um produto apreciado
no mercado.

CONCLUSAO

Diante dos resultados obtidos, conclui-se que o cookie integral enriquecido com
farinha de guarana e banana desidratada, tem a possibilidade de sua comercializagdo, pois a
aceitabilidade e intencdo de compra dos julgadores foram positivas, além da questdo
nutricional e funcional.
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