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RESUMO: O desenvolvimento de produtos de panificagdo com melhor qualidade nutricional tem
se tornado uma estratégia relevante frente ao aumento das doengas cronicas ndo transmissiveis
associadas ao consumo de ultraprocessados. O presente trabalho teve como objetivo desenvolver e
avaliar tecnologicamente um cookie produzido com substitui¢ao da gordura por 6leo de amendoim,
visando melhorar o perfil lipidico do produto sem comprometer suas caracteristicas tecnoldgicas. A
formulacao foi elaborada com oleo de amendoim como principal fonte lipidica, associado a
incorporagdo de amendoim inteiro e moido. Os cookies foram processados por mistura dos
ingredientes, modelagem, refrigeracao e forneamento a 180 °C por 10 minutos. Foram realizadas
analises de colorimetria, volume especifico e textura. Os resultados indicaram que o Oleo de
amendoim proporcionou um produto com perfil nutricional mais favoravel, devido ao maior teor de
acidos graxos insaturados em compara¢do a manteiga. A andlise de cor evidenciou tonalidade
amarelo-dourada tipica de cookies assados, com L* = 56,01, C* = 27,90 e h°® = 74,13, compativel
com a reacdo de Maillard durante o forneamento. Os parametros fisicos demonstraram a
manuten¢do da qualidade tecnologica do produto. Conclui-se que a substituicdo lipidica proposta
representa uma alternativa promissora para o desenvolvimento de cookies com melhor qualidade
nutricional e potencial aplicagdo industrial.
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INTRODUCAO

O perfil alimentar dos consumidores tem sofrido mudangas significativas nas ultimas
décadas, refletindo uma crescente preocupagao com saude, funcionalidade e equilibrio nutricional.
Segundo o Instituto de Tecnologia de Alimentos, a seguranca dos alimentos e a promogdo da satde
da populagdo estdo entre os principais focos das transformacdes do setor alimenticio até 2030
(ITAL, 2023). Nesse contexto, observa-se uma relagdo entre o aumento do consumo de produtos
ultraprocessados e a incidéncia de doengas cronicas nao transmissiveis (DCNT), como obesidade,
diabetes e doencas cardiovasculares (MALTA et al., 2020). Entre os ultraprocessados mais
consumidos, destacam-se os produtos de panificacdo, especialmente os cookies, devido a
praticidade, ampla aceitagdo sensorial, baixo custo e longa vida de prateleira. Tradicionalmente,
esses produtos sdo formulados com farinha de trigo, agiicar e gordura em elevadas concentragoes,
ingredientes responsaveis por caracteristicas desejaveis como crocancia, textura e coloragdo atrativa
(HERCULES et al., 2020), porém, o elevado teor de gordura contribui para o aumento do valor
energético e para a reducdo da qualidade nutricional dos produtos (MORAES et al., 2010).

Diante desse cendrio, a reformulacdo de produtos de panificagdo tem se consolidado como
estratégia relevante para o desenvolvimento de alimentos com melhor perfil nutricional. A
substituicdo de gorduras tradicionalmente utilizadas, como a gordura vegetal hidrogenada, por 6leos
vegetais representa uma alternativa promissora, especialmente devido a associagcdo das gorduras
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hidrogenadas as DCNT (CAETANO et al., 2016). Entre os dleos vegetais, o 6leo de amendoim
destaca-se por apresentar composi¢ao lipidica favoravel, rica em acidos graxos insaturados, além de
representar um ingrediente historicamente presente na alimentagdo brasileira (SILVA; MATOS;
HACKENHAAR, 2020). Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi desenvolver e avaliar
tecnologicamente um cookie com substitui¢do da gordura por 6leo de amendoim, visando melhorar
o perfil lipidico do produto sem comprometer suas caracteristicas tecnoldgicas.
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MATERIAL E METODOS

Material

Os ingredientes para formulagdo, com excecao do o6leo de amendoim, foram adquiridos no
mercado local de Sete Lagoas — MG e foram armazenados conforme as indica¢des dos fabricantes
até o momento do processamento. O 6leo de amendoim da marca Pazze foi adquirido de forma
on-line pelo site da empresa. Os reagentes usados nas demais andlises foram de grau analitico.

Processamento dos biscoitos cookies

Para a elaboragao dos cookies, os acgticares foram misturados com o 6leo de amendoim ¢ o
composto lacteo até a obtencdo de uma pasta homogénea. Em seguida, foi adicionado o ovo e a
esséncia de baunilha. A farinha de trigo, bicarbonato e fermento foram incorporados até formar uma
massa firme. Por fim, as gotas de chocolate foram misturadas. A massa foi refrigerada por 2 h para
facilitar a modelagem e os cookies foram moldados num aro de 5 cm, congelados novamente por 30
min e assados a 180 °C por 10 min.

Analises fisico-quimicas dos biscoitos cookies

As analises fisico-quimicas foram realizadas no Departamento de Engenharia de Alimentos
da Universidade Federal de Sao Jodo del Rei, Sete Lagoas. O volume dos biscoitos foi avaliado em
triplicata pelo método de deslocamento de sementes de paingo e o volume especifico foi calculado
pela relacdo entre o volume do biscoito e seu peso, conforme o método 10-05.01 da AACC
International (AACC, 2010).

A andlise de textura foi realizada no equipamento Texturometro TA.XT plus Texture
Analyser. Foi realizada a analise da for¢a de corte/cisalhamento usando a probe Warner-Bratzler. Os
valores obtidos para o cookie desenvolvido e para os comerciais foram comparados.

Para a determinagdo da cor das amostras de cookies, foi utilizado o colorimetro Konica
Minolta (Chroma Meter CR- 400) calibrado, no sistema de cor CIE L*C*h®, onde L* representa a
luminosidade, C*, representa o croma (saturagao/pureza da cor), o h°, o angulo de matiz.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A formulacao do cookie de amendoim resultou em produto com coloragdo amarelo-dourada
caracteristica de biscoitos assados, com valores médios de L* = 56,01, C* = 27,90 ¢ h® = 74,13
(Tabela 1). O valor de L* indica coloracdo de média a baixa luminosidade, tipica de biscoitos com
presenga de agtlicares redutores e proteinas, que promovem escurecimento pela reacdo de Maillard
durante o forneamento. O croma médio de 27,90 reflete saturagdo moderada da cor, enquanto o
angulo h°® de 74,13° situa o produto na faixa amarelo-dourada. Biasuz et al. (2024) observaram que
a cor ¢ um parametro sensivel ao tipo de lipidio utilizado, sendo que formulagdes com odleos
vegetais podem apresentar colora¢do proxima a da formulacao controle com gordura saturada.

Os parametros fisicos do biscoito pds-assamento podem ser observados na Tabela 1. A perda
de peso de 8,27% e do volume especifico de 1,0379 m?*/Kg demonstrou a manutengdo da qualidade
tecnologica do produto. O diametro de 50,94 mm e a espessura de 18,18 mm resultaram em indice
de expansdo (IE) de 2,80, valor compativel com biscoitos tipo cookie relatados na literatura. A forca
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de quebra de 2456,493 g/F indica textura firme e crocante, caracteristica desejavel nesse tipo de
produto. Do ponto de vista tecnoldgico, Devi e Khatkar (2018) relataram que o 6leo de amendoim
apresenta menor capacidade de formagdo de complexos com o amido em comparagdo a manteiga, o
que pode influenciar a textura final do biscoito. No entanto, Martinez et al. (2022) demonstraram
que cookies produzidos com 6leos vegetais e fontes proteicas alternativas apresentam propriedades
fisicas similares aos tradicionais, indicando que a substitui¢ao proposta ¢ tecnologicamente viavel.

A substituicdo da manteiga pelo 6leo de amendoim resultou em um produto com perfil
lipidico mais favoravel, uma vez que o 6leo de amendoim apresenta mais de 75% de acidos graxos
insaturados, com predomindncia dos acidos oleico e linoleico, em contraste com o alto teor de
gordura saturada da manteiga, associado ao maior risco de doencas cardiovasculares (PEANUTS
USA, 2023; AFYA, 2022). Gajera et al. (2010) e Timbadiya et al. (2017) confirmaram, em biscoitos
com substituicdo parcial de gordura hidrogenada por pasta de amendoim, a redu¢do dos acidos
graxos saturados com ganho nutricional e manutencdo da qualidade sensorial, sustentando a
viabilidade da substitui¢do adotada no presente estudo.
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Tabela 1 — Caracteristicas fisicas dos biscoitos cookies produzidos com substituicdo da gordura por
6leo de amendoim.

Parametros Pos-assamento
Perda de Peso (%) 8,27
Diametro (mm) 50,94
Espessura (mm) 18,18
indice de Expansio 2,80
Volume Especifico (m*/Kg) 1,0379
Forca de Quebra (g/F) 2456,49
Cor L* 56,01
c* 27,90
h* 74,13

Fonte: Autores, 2026.
CONCLUSAO

A substitui¢do da gordura tradicional por 6leo de amendoim na formulagdo do cookie
mostrou-se tecnologicamente vidvel, resultando em produto com perfil lipidico mais favoravel a
satde, com predominancia de 4cidos graxos insaturados em comparaciao a manteiga. Os parametros
fisicos e de cor obtidos demonstraram adequado desenvolvimento tecnoldgico do produto durante o
forneamento, sem comprometimento de suas caracteristicas. Dessa forma, o cookie de amendoim
desenvolvido configura-se como uma alternativa promissora frente aos cookies tradicionais, com
potencial para contribuir com a oferta de produtos de panificagdo nutricionalmente melhorados.
Sugere-se, para estudos futuros, a realizacdo de andlise sensorial e avaliagdo da composi¢ao
centesimal completa, a fim de consolidar o potencial do produto para aplicagdo industrial.
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