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RESUMO: O jambolédo (Syzygium cumini) é uma fruta pequena, ovoide, com casca fina e lustrosa,
coloracéo roxa, de sabor agridoce e adstringente. Possui alta atividade antioxidante, além de fonte
de compostos fendlicos como antocianinas, acido elagico, quercetina e rutina. O objetivo deste
trabalho foi avaliar a composigdo centesimal e qualidade microbioldgica de cookies elaborados com
farinha de cascas de jamboldo. Foram realizadas determina¢Ges de umidade, proteina, lipideos,
cinzas, fibras e carboidratos por diferenca. Analises de Bolores e leveduras (BL), Coliformes Totais
(CT), Termotolerantes (CTT) e pesquisa de E. coli e Salmonella sp. verificaram a qualidade
microbiologica do produto. A composicdo centesimal mostrou valores de umidade (5,83%),
proteina (0,77%), lipideos (83,65%), cinzas(1,26%), fibras (2,13%) e carboidratos (6,31%). O
produto apresentou qualidade microbiologica compativel com a legislacdo vigente. Foi possivel
obter biscoitos tipo cookies com utilizacdo da farinha de cascas de jamboldo com caracteristicas
tecnologicas adequadas.
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INTRODUCAO

O jamboldo (Syzygium cumini) é uma fruta pequena, ovdide, polpa carnosa, mucilaginosa,
casca fina e lustrosa, com coloracdo roxa escura, quando inteiramente madura, caro¢o Unico e sabor
agridoce e adstringente. Os frutos, em geral, sdo consumidos in natura, ou processados na forma de
compotas, geleias, geleiadas, licores, vinhos, sucos, vinagres, tortas e doces (DIAS, 2017,
VIZZOTO, PEREIRA, 2008).

Apresenta atividade antioxidante, rica em compostos fendlicos como antocianinas, acido
elagico, quercetina e rutina. Tais compostos conferem propriedades funcionais ao jambol&o
resultando em atividade hipoglicémica, anti-inflamatdria, anticarcinogénica, atividade antifingica e
antibacteriana (SILVA, SOUZA, 2017; VI1ZZOTO, PEREIRA, 2008).
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Entretanto, devido a sua sazonalidade, alta perecibilidade, baixo aproveitamento, geracdo de
residuos e alto indice de desperdicio de partes como cascas e sementes, tem sido utilizado na
elaboracdo de alternativas como farinhas, sendo adicionadas a diferentes produtos de panificagdo
melhorando ser valor nutricional (SILVA, SOUZA, 2017).

De acordo com a legislacdo “biscoitos ou bolachas sdo os produtos obtidos pela mistura de
farinha(s), amido(s) e ou fécula(s) com outros ingredientes, submetidos a processos de
amassamento e coc¢édo, fermentados ou ndo. Podem apresentar cobertura, recheio, formato e textura
diversos (BRASIL, 2005). Dentre estes, destacam-se 0s cookies devido a boa aceitacdo sensorial e
mercadoldgica, consumo por criangas e adultos, e possuirem vida util relativamente longa (SILVA
et al, 2018; CLERICI et al, 2013).

Assim, 0 objetivo deste trabalho foi elaborar cookies com farinha de cascas de jambol&o e

determinar sua composi¢do centesimal e qualidade microbioldgica.

MATERIAIS E METODOS

Os frutos de jamboldo foram colhidos na safra dos meses de janeiro a marco de 2019. As
cascas de jamboldo foram secas em um secador industrial na temperatura de 60 °C por
aproximadamente 3 h. Ap6s a secagem, as amostras foram moidas em moinho de facas para a
obtencdo da farinha.
Elaboracéo dos cookies de jamboldo

A formulacéo base de biscoito tipo cookie foi elaborada com a metodologia de DEAMICI et
al. (2018), com adaptagdes. Os ingredientes utilizados foram (%): farinha de jambol&o(5), farinha
de trigo(95), ovo (19), aclcar refinado(19), acucar mascavo (27), sal (0,4), manteiga(30) e
fermento quimico (2). Apos mistura e moldagem, seguiu-se o forneamento a 220 °C por 30 min.,
em forno pre-aquecido. Depois de assados, foram resfriados em temperatura ambiente |,
acondicionados em embalagens de polietileno e armazenados em temperatura ambiente (em torno
de 20 °C).

Foram realizadas determinacGes de umidade, cinzas, proteinas, lipidios e fibras, em
triplicata, e os carboidratos calculados por diferenca, para composi¢do centesimal (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008). A qualidade microbiolégica foi avaliada com a enumeracéo de Bolores e
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leveduras (BL), Coliformes Totais (CT), Coliformes Termotolerantes (CTT), pesquisa de E. coli e
Salmonella sp. (SILVA et al., 2007).
RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da composicdo centesimal dos biscoitos tipo cookie elaborados a partir da
farinha das cascas de jamboldo e das analises microbiologicas encontram-se nas Tabelas 1 e 2,

respectivamente.

Tabela 1 — Valores médios das deteminacdes de caracterizagdo fisico-quimica dos cookies elaborados com
farinha de cascas de jambolao.

Analise Contetdo (%, base umida) *
Umidade 5,83+0,23

Cinzas 1,26+0,01
Lipideos 16,2240,03
Proteina 5,70+0,25

Fibra 2,13+0,10
Carboidratos** 68,86

*Valores médios + desvio padrdo. **Carboidratos por diferenca.

Ao observar os resultados dos cookies de jambol&o, pode-se perceber que o teor de umidade,
alcangou teores dentro do méximo de 14% permitidos para biscoitos pela RDC n° 263, que dispde 0
regulamento técnico para produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos (Brasil, 2005). Observa-se
que o conteudo de fibras, proteinas, lipideos, carboidratos e cinzas ficou de acordo com o
encontrado com a literura em diferentes formulagdes de cookies (Rodrigues et al., 2007).

Tabela 2 - Analises microbiolégicas de Bolores e leveduras (BL), Coliformes totais (CT),
termotolerantes (CTT), pesquisa de E. coli e Salmonella sp. em cookies elaborados com farinha de cascas de

jambolao.
Analises BL" CT ** CTT** E. coli Salmonella sp.
Cookies <10 15 6,1 negativo ausente
RDC 12/01 - -- 10 -- Auséncia/25g

*UFC g* = Unidades formadoras de col6nias por grama. **NMP g = Nimero mais provavel por grama
Afim de comparacdo, da qualidade do produto elaborado, foi utilizado como parametro 0s

valores estabelecidos na RDC 12/01 (BRASIL, 2001). Os resultados da Tabela 2 indicam que o

produto encontra-se em conformidade com a legislagdo vigente.
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CONCLUSAO
Através dos resultados obtidos, conclui-se que a farinha de jambol&o pode ser utilizada para

enriquecer produtos alimenticios como biscoitos tipo cookie, sendo observados valores
significativos no teor de umidade, cinzas, lipideos, proteinas, carboidratos e fibras. A utilizacdo das
cascas de jamboldo para este fim contribui também para a reducdo do desperdicio de subprodutos

da indUstria alimenticia.
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