IV CBCP

Congresso Brasileiro de Tecnologia de Cereais e Panificacao

“Mudangas climaticas e seguranca alimentar: caminhos da tecnologia de cereais e panificacdo”
21, 22 e 23 de maio de 2026

Bl EmZepa .
//)‘& FAPEMIG

DESENVOLVIMENTO DE BISCOITO TIPO COOKIES COM ADICAO DE
FARINHA DE ENDOCARPO DE BURITI (Mauritia flexuosa L.)

Keslinne C. B. SILVA'; Kaio S. PEREIRA’; Adriana C. FREITAS?

!Estudante, Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do Maranhdo
’Professora, Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do Maranhdo
*E-mail para correspondéncia: adriana.crispim@ufma.br

RESUMO: O aproveitamento de residuos agroindustriais no desenvolvimento de produtos
alimenticios constitui uma alternativa sustentavel e inovadora, especialmente quando envolve
matérias-primas regionais. O buriti (Mauritia flexuosa L.), fruto tipico das regioes Norte e Nordeste
do Brasil, apresenta potencial tecnologico ainda pouco explorado. O presente trabalho teve como
objetivo desenvolver um biscoito do tipo cookies elaborado com farinha do endocarpo esponjoso do
buriti e avaliar sua aceitagdo sensorial. A farinha foi obtida por meio da secagem e moagem do
endocarpo e utilizada na formulac¢ao dos cookies em substituigdo parcial a farinha de trigo. O produto
foi elaborado e submetido a analise sensorial por provadores nao treinados, utilizando escala hedonica
para avaliacdo de cor, aroma, sabor, textura e aceitagdo global, além de teste de inten¢ao de compra.
Os resultados indicaram médias superiores a 8,0 para todos os atributos sensoriais, com destaque para
o sabor, evidenciando elevada aceitagdo do produto. Conclui-se que a utilizagdo da farinha de
endocarpo de buriti na formulacdo de cookies ¢ tecnologicamente vidvel e sensorialmente aceita,
representando uma alternativa promissora para a valorizagdo de residuos agroindustriais.
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INTRODUCAO

O buritizeiro ¢ uma palmeira que pertence a familia Arecaceae e a subfamilia
Lepidocarycideae, pode ser encontrado na América do Sul, no Brasil, nos estados do Pard, Amazonas,
Maranhao, Piaui, Bahia, Cearé e Tocantins (Santos et al., 2011). No Brasil, ndo ¢ comum a utilizagao
dos frutos do buriti (Mauritia flexuosa L.), sendo consumido somente pela populagdo local de
algumas partes das regioes Norte e Nordeste, principalmente como suco fresco e doce caseiro (Melo,
2008).

O fruto buriti apresenta estrutura composta por epicarpo constituido por escamas corneas de
coloragdo castanho-avermelhada, mesocarpo com polpa espessa e coloragdo amarelada a alaranjada,
endocarpo esponjoso rico em fibras e uma semente de elevada dureza (Cavalcante, 1996). Embora
apresente elevado potencial tecnologico e nutricional, parte significativa dessas estruturas,
especialmente o endocarpo esponjoso, ¢ descartada durante o processamento, contribuindo para o
aumento de residuos agroindustriais.

O desenvolvimento de novos produtos a partir do buriti, com foco no aproveitamento integral
das partes atualmente descartadas no processo produtivo, apresenta beneficios referente a
sustentabilidade e diversidade de alimentos (Teixeira et al., 2025). Os biscoitos constituem uma das
categorias de maior consumo no Brasil, estando presentes em praticamente todos os lares. O setor
apresentou crescimento expressivo nos ultimos anos, tanto no mercado interno quanto nas
exportagdes, evidenciando sua relevancia econdmica (Santos, 2022). Os biscoitos tipo cookies
destacam-se pela preferéncia do consumidor, tempo de vida de prateleira e e t€ém sido formulados
com a intencao de atender as demandes do consumidor (Teixeira et al., 2025).
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Visando o aproveitamento do endocarpo esponjoso do buriti, em busca de redugdo dos
residuos agroindustriais € o desenvolvimento de novos produtos. O objetivo deste trabalho foi
produzir um biscoito tipo cookies a partir da farinha do endocarpo esponjoso.

MATERIAL E METODOS

O desenvolvimento do biscoito tipo cookies foi realizado no Laboratorio de Cereais do Curso
de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do Maranhdo. A matéria-prima principal
utilizada foi a farinha do endocarpo esponjoso do buriti. Na formulagdo, foram utilizados farinha de
trigo (144 g), farinha de endocarpo de buriti (22 g), amido de milho (34 g), margarina com 80% de
lipideos e zero lactose (100 g), agiicar mascavo (80 g), agicar demerara (60 g), ovo (50 g), fermento
quimico em po6 (4 g), bicarbonato de sodio (2 g), esséncia de baunilha (2 g), sal (1 g) e gotas de
chocolate zero lactose (60 g). O estudo ndo utilizou formulacdo controle, sendo avaliada
exclusivamente a formulacdo contendo farinha do endocarpo esponjoso de buriti, com o objetivo de
verificar sua aceitagao sensorial.

Para a obtenc¢do da farinha de buriti sadios ¢ maduros, foram coletados na localidade de
Mundo Novo situa-se na zona rural do municipio de Amarante do Maranhdo - MA. Inicialmente,
realizou-se a sele¢do de frutos, e higienizados com agua clorada. Em seguida, procedeu-se a separacao
manual das partes constituintes do fruto, obtendo-se casca, polpa, endocarpo esponjoso e semente. O
endocarpo esponjoso foi submetido a secagem em estufa de com circulagdo e renovacdo de ar
Marconi MA 035 a 45 °C por 24 horas. Apos a secagem, o material foi triturado em moinho de facas
tipo Willy Solab e peneirado em malha de granulometria 0,60 mm, obtendo-se a farinha de endocarpo
de buriti. A farinha foi acondicionada em saco pléstico e armazenada sob refrigeragao.

Para a preparacdo da mistura de farinhas, foi padronizada uma quantidade total de 200 g,
composta por farinha de trigo, farinha de endocarpo de buriti e amido de milho, nas proporgdes
previamente definidas. Os ingredientes secos foram homogeneizados manualmente até obtengdo de
uma mistura uniforme. O preparo da massa iniciou-se pela etapa de cremagem, na qual a margarina
foi misturada com o aguicar mascavo ¢ o agucar demerara em batedeira até a formacao de um creme
homogéneo. Em seguida, foram adicionados o ovo e a esséncia de baunilha, permanecendo a mistura
sob batimento até completa incorporagdo. Posteriormente, os ingredientes secos, compostos pela
mistura de farinhas, fermento quimico, bicarbonato de sodio e sal, foram adicionados gradualmente,
sendo incorporados manualmente. Por fim, as gotas de chocolate foram incorporadas a massa de
forma suave, visando manter a uniformidade.

A modelagem dos cookies foi realizada dividindo-se a massa em porg¢oes de aproximadamente
20 g, utilizando-se balanca de precisdo para assegurar a padronizag¢do das amostras. As porgdes foram
dispostas em assadeiras forradas com papel manteiga e submetidas ao forneamento em forno
industrial Progas previamente aquecido a 150 °C, por 15 minutos. Apo6s o forneamento, os biscoitos
foram retirados do forno e mantidos sobre uma grade até o completo resfriamento, etapa essencial
para o desenvolvimento da textura final adequada antes da realizacdo da andlise sensorial.

A andlise sensorial dos cookies foi realizada com a participagdo de 23 provadores nao
treinados, recrutados de forma voluntaria. Todos os participantes foram previamente esclarecidos
quanto aos objetivos da pesquisa e assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE),
concordando com sua participacdo de forma livre e voluntaria. As avaliagcdes foram conduzidas de
maneira andnima, sem coleta de dados sensiveis, respeitando-se os principios éticos previstos na
Resolucdo CNS n°® 466/2012. As amostras foram avaliadas quanto aos atributos cor, aroma, sabor,
textura e aceitacdo global, utilizando uma escala hedonica estruturada de nove pontos, variando de
“desgostei extremamente” a “gostei extremamente”. Adicionalmente, foi aplicado teste de intengao
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de compra com escala estruturada. Os dados da andlise sensorial foram tabulados em planilha
eletronica e analisados de forma descritiva, por meio do calculo de médias dos atributos avaliados,
sendo apresentada a média dos escores hedonicos obtidos para cada atributo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da andlise sensorial dos cookies elaborados com farinha de buriti sdo
apresentados de forma descritiva e quantitativa, visando facilitar a interpretacao dos dados obtidos.
As médias dos atributos sensoriais avaliados podem ser observadas na Tabela 1.

Conforme apresentado na Tabela 1, todos os atributos sensoriais avaliados apresentaram
médias superiores a 8,0 na escala heddnica, indicando elevada aceitacao do produto. O atributo sabor
destacou-se com a maior média (8,39), evidenciando que a adi¢do da farinha de buriti contribuiu
positivamente para as caracteristicas sensoriais do produto. Os atributos cor, aroma e textura
apresentaram médias idénticas (8,13), sugerindo equilibrio e padroniza¢do da formulagdo. A
aceitagdo global (8,22) confirma a boa aceita¢do geral dos cookies.

Tabela 1 — Médias dos atributos sensoriais dos cookies elaborados com farinha de buriti

Atributos Média
I T 1
Cor 8,13
Aroma 8,13
Sabor 8,39
Textura/Crocancia 8,13
Aceitacdo global 8,22

Para melhor visualizacao dos resultados, os dados também sdo apresentados graficamente na

Figura 2.
Figura 1 — Avaliacdo sensorial dos atributos dos cookies

Avaliacao Sensorial dos Cookies com Farinha de Buriti
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Atributos

A Figura 1 reforga os resultados apresentados na Tabela 1, evidenciando a proximidade entre
as médias dos atributos avaliados, com leve destaque para o sabor. Esse comportamento indica que o
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produto apresenta perfil sensorial equilibrado. A intengdo de compra dos avaliadores estd apresentada
na Figura 2.

Figura 2 — Inten¢do de compra dos avaliadores

Certamente compraria

Duvida

Provavelmente compraria

CONCLUSAO

Com base nos resultados da analise sensorial, conclui-se que a utilizacdo da farinha de
endocarpo de buriti na formulagdo de cookies resultou em elevada aceitagdo pelos avaliadores, com
médias superiores a 8,0 para todos os atributos analisados. O destaque para o atributo sabor indica
contribuicdo positiva da farinha de buriti as caracteristicas sensoriais do produto. A aceita¢do global
satisfatoria e a elevada intengdo de compra evidenciam o potencial de aceitagdo comercial da
formulacdo. Dessa forma, o desenvolvimento de cookies com adi¢do de farinha de buriti mostra-se
tecnologicamente viavel e sensorialmente aceito, representando uma alternativa promissora para o
aproveitamento de matérias-primas regionais e residuos agroindustriais.
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