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RESUMO 

 

A algarobeira (Prosopis juliflora), uma espécie arbórea da família Leguminosae, subfamília 
Mimosoideae, foi trazido para o Brasil na década de 1940. Caracteriza-se por ser um dos mais 
espécies abundantes no semiárido brasileiro e com capacidade de crescer em locais. Onde 
dificilmente outras plantas poderiam sobreviver. A árvore do mesquite produz um casulo que 
recebe o nome mesquite, está na fruta que concentra seu valor nutricional. Além de saboroso, 
aromático e doce devido ao alto teor de sacarose, é também uma rica fonte de fibras que 
podem ser usadas como matéria-prima para a elaboração de uma série de produtos 
alimentícios e inovações tecnológicas, por exemplo, elaboração. uma farinha que pode ser 
usada em produtos de panificação. Portanto, o objetivo era elaborar e caracterizar os 
parâmetros físico-químicos de diferentes tipos de cookies formulações, adicionadas com 
farinha de vagem de mesquite. Para esse fim, a farinha de vagem de preparado, utilizado para 
a preparação de três formulações de biscoito: CC: controle de biscoito sem farinha de vagem 
de mesquite; C10 e C20, biscoitos com 10% e 20% de farinha de vagem de mesquite, 
respectivamente. As análises físico-químicas realizadas foram umidade, cinzas, acidez, pH e 
atividade hídrica em triplicado, com nível de significância de 5% (p <0,05). Os resultados 
apresentados teor de umidade de 1,17; 2,51 e 1,94%, teor de cinzas de 1,48; 1,5 e 1,66%, 
acidez de 0,22; 0,18 e 0,23%, pH 6,5; 6,7 e 7,4 e atividade de água de 0,1860; 0,2790 e  
0,2420 para CC, C10 e C20, respectivamente. Concluiu-se que os cookies apresentaram 
desempenho satisfatório resultados físico-químicos quando comparados com a legislação e a 
literatura existentes. Isso é também Vale ressaltar que o uso de farinha de vagem de mesquito 
é promissor na preparação de biscoitos 

Palavras-chaves: Tecnologia de alimentos. Prosopis Juliflora. Farinha. 
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MELO, R. M. Preparation and physicochemical characterization of cookies, like cookies, 
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ABSTRACT 
 

A mesquite tree (Prosopis juliflora), a tree species from the Leguminosae family, subfamily 
Mimosoideae, was brought to Brazil at the age of 40. dry, where hardly other plants can survive. 
A number of mesquite is called mesquite, a fruit that is concentrated in its nutritional value. As 
pods are tasty, aromatic and sweet, due to the theoretical sucrose lift, moreover, it is a fiber rich 
source that can be used as raw material for the preparation of a number of food products and 
technological innovations, for example in products. of baking. Therefore, the objective is the 
elaboration and physicochemical characterization of different cookie formulations, the 
mesquite bird meal. To do this, make an example of mesquite recipe and then three cookie 
formulations, as follows: CC: cookie control without mesquite flour, C10 and C20, cookie with 
10% and 20% mesquite flour, respectively. The physicochemical statistics performed were 
collected, ash, acidity, pH and water activity in the elaborated cookies. The results presented 
theoretically from 1.17; 2.51 and 1.94%, ash content of 1.48; 1.5 and 1.66%, acidity of 0.22; 
0.18 and 0.23%, pH 6.5; 6.7 and 7.4 and water activity of 0.1860; 0.2790 and 0.2420 for CC, 
C10 and C20, respectively. It concluded that cookies showed satisfactory physical and chemical 
results when compared to existing legislation and literature. It is also worth mentioning that the 
use of mesquite flour is promising in the preparation of cookies. 

 
Keywords: Food Technology. Prosopis Juliflora. Flour. 
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1 INTRODUÇÃO 
 

A algaroba é uma leguminosa proveniente da algarobeira (Prosopis juliflora), uma 

planta arbórea tropical, comum no semiárido do Nordeste brasileiro. As suas vagens são de 

grande importância, principalmente para os pequenos criadores de animais dessa região, que 

inicialmente tiveram como objetivo utilizá-las como forma de suplementação alimentar no 

período da seca e aparece como uma possível fonte de alimento alternativo para o homem 

(RIBASKI, 2000). 

As vagens da algarobeira possuem um alto valor nutricional, consistindo em uma fonte 

rica em carboidratos, predominando a sacarose e glicose, proteínas e fibras dietéticas, assim 

como, as solúveis e insolúveis, tanto em sua forma in natura quanto em farinha 

(NASCIMENTO et al., 2015; SILVA et al., 2001; SILVA et al., 1996). Sendo esta última, uma 

estratégia para enriquecer produtos de panificação, já que as farinhas convencionais utilizadas 

nesses produtos podem ser pobres nestes constituintes. Na composição química as vagens 

apresentam cerca de 25-28 % de glicose, 11-17 % de amido, 7-11 % de proteínas, 14-20 % de 

ácidos orgânicos, pectinas e demais substâncias (SILVA et al., 2001). 

Devido ao seu aporte nutricional, podem contribuir para enriquecer outros alimentos, 

além de ser usada na substituição e complementação da farinha de trigo ou mandioca (COSTA 

et al., 2016). Essas características são de grande interesse para o estudo do aproveitamento e 

utilização seja para o enriquecimento de produtos alimentares, a exemplo, os de panificação, 

ou como estratégia para substituição parcial, ou total da tradicional farinha e trigo (COSTA et 

al., 2016). 

A elaboração de produtos de panificação com ingredientes alternativos a farinha de trigo 

torna-se cada vez mais crescente por parte dos consumidores. Entre esses produtos, os biscoitos, 

tipo cookie, são de grande interesse comercial devido as suas características de produção, 

consumo, vida de prateleira e aceitação. Muitos desses produtos têm sido criados com a 

finalidade de melhorar a formulação em termos nutricionais (CATASSI; FASANO, 2008; 

PEREZ; GERMANI, 2007). Além de proporcionar benefícios à saúde, como: controle do 

açúcar no sangue e/ou redução do teor de colesterol no organismo (MOURA NETO, 2016). 

Diante do exposto, é questionado se o processamento das vagens de algaroba para 

obtenção de farinha e sua utilização na elaboração de biscoitos, tipo cookie, poderiam fornecer 

um produto adequado e apto para a comercialização, além de apresentar características 

nutricionais benéficas para à saúde e úteis na incorporação de novos produtos alimentares? 
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Tendo em vista que as transformações de vagens em farinhas geram fontes ricas em nutrientes, 

e outros constituintes necessários para a saúde humana. 

Dessa forma, objetivou-se elaborar e caracterizar aos parâmetros físico-químicos de 

diferentes formulações de biscoitos, tipo cookie, adicionados de farinha da vagem de algaroba, 

visando enaltecer as potencialidades da farinha da vagem de algaroba como matéria-prima na 

produção de produtos alimentícios para amplificar o aproveitamento dessa espécie vegetal. 
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2 OBJETIVOS 
 

 
2.1 OBJETIVO GERAL 

 
Elaborar e caracterizar os parâmetros físico-químicos de biscoitos, tipo cookie, 

adicionados de diferentes concentrações da farinha da vagem de algaroba. 
 

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 
 Elaborar um tipo de farinha a partir da vagem de algaroba; 

 Desenvolver um fluxograma de processamento da farinha de algaroba; 

 Elaborar diferentes formulações de biscoitos, tipo cookie, adicionados de diferentes 

concentrações da farinha elaborada; 

 Analisar os parâmetros físico-químicos dos produtos elaborados; 
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3 REFERÊNCIAL TEÓRICO 
 

3.1 ALGAROBEIRA (Prosopis juliflora) 
 

A algarobeira (Prosopis juliflora) pertence à família das leguminosas, é proveniente das 

regiões áridas e semiáridas das Américas, África e Ásia e faz parte do gênero Prosopis, grupo 

que contém 44 espécies conhecidas (MUNIZ, 2009). A planta se adapta as regiões secas, e 

consegue sobreviver e se desenvolver em áreas com taxas pluviométricas entre 150 e 1.200 mm 

por ano. Essa condição lhe permite resistir a extensos períodos de estiagens (SOARES, 2011). 

É estimado uma produtividade em média de 6 toneladas por ano de frutos, dependendo da zona 

bioclimática onde suas vagens são cultivadas e manejadas (RIBASKI et al., 2009). 

A Prosopis juliflora pode chegar a atingir cerca de 18 metros de altura, seu tronco é 

curto e tortuoso, o caule é retorcido, espinhoso e de casca grossa, suas folhas são compostas 

bipinadas, inflorescências em espigas axilares, hermafroditas, de coloração branca-esverdeada, 

medindo cerca de 14 cm de comprimento (NASCIMENTO, 2008). As vagens são achatadas e 

curvas, com depressões entre as sementes, é composto por epicarpo coriáceo, de cor amarelo- 

claro; mesocarpo carnoso; o endocarpo é lenhoso e forma cerdas contendo as sementes 

(GOUVEIA, 2016). 

Na América do Sul as espécies de Prosopis juliflora representa uma fonte de renda para 

os povos de zonas áridas e semiáridas, sendo uma das espécies do gênero mais promissoras, 

pois, contribuem para o desenvolvimento econômico, reflorestamento, paisagismo e 

sombreamento das zonas rurais e urbanas, além da sua aplicabilidade em produtos alimentícios 

(SILVA et al., 2014). 

Essa planta é de grande importância para os produtores, pois tem capacidade de frutificar 

nos períodos de seca, suprindo as necessidades da deficiência nutricional de suas pastagens, o 

que acaba motivando cada vez o plantio dessa leguminosa. Seu potencial para reflorestamento 

está nas suas características de precocidade e de resistência à seca (RIBASKI et al., 2009). No 

que diz respeito ao aspecto tecnológico, a algaroba (Prosopis juliflora) quando é cultivada de 

forma correta e controlada pode propiciar efeitos benéficos a sociedade tal como: uso da 

madeira para construção, as vagens, caules e folhas podem ser usadas na produção de 

biocombustíveis, bebidas e alimentos, além disso, a planta protege os solos com sua sombra, e 

tem evitado assoreamento nos rios durante os períodos de inverno. Outra vantagem da algaroba 

deve-se ao fato de se tratar de um produto natural, e sua utilização não compromete o meio 

ambiente (NASCIMENTO, 2008). 
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Nos períodos de seca no nordeste brasileiro as vagens da algaroba se tornam a única 

fonte de alimentação que permite a sobrevivência da criação de animais, porém, quando não 

está em período de seca a algarobeira é muitas vezes chamada de praga pelos agricultores, isto 

ocorre devido o espaço que ela ocupa nas propriedades e a propagação feita pelas sementes que 

se encontram nas fezes dos animais (SILVA et al., 2003). Por outro lado, países como Peru, 

Chile e Argentina onde os índios habitam determinadas regiões como o deserto de Piúra, as 

vagens de algaroba são usadas até hoje na alimentação humana. Essas vagens são utilizadas na 

produção de farinha, bolos, pães, biscoitos, doces, geleias, mel, algarobina (bebida apreciada 

no Peru), refrescos, licor e outros produtos (AZEVEDO, 1986). Além disso, é utilizada para a 

fabricação de produtos distintos como madeira, carvão vegetal, álcool, melaço, alimentação, 

entre outros (SILVA, 2007). 

 
 

3.1.1 Vagens da Algaroba 
 

A algarobeira (Prosopis juliflora) possui frutos que são denominados de vagens. Os 

frutos são indeiscentes, lomentos drupáceos, lineares, falcados, mesocarpo carnudo, endocarpo 

dividido em compartimentos contendo uma semente em cada segmento (RIBASKI et al., 2009). 

As vagens são amarelas, compridas e achatadas, levemente curvadas, palatáveis, aromáticas e 

doces, são nas vagens que está concentrado seu valor nutricional (STEIN et al., 2005). 

 
 

Figura 1: Vagens da Algarobeira (GOUVEIA, 2016) 
 
 

Durante a época do descobrimento, quando os espanhóis chegaram à América do Sul, 

notaram o uso das vagens da algaroba na alimentação humana, pelos índios, principalmente, 

nas regiões semidesérticas, que se estendem do sul do Equador ao centro do Chile e da 

Argentina (FIGUEIREDO; ASCHERI; CARVALHO, 2004). A produção anual da vagem in 
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natura no nordeste brasileiro varia de 0,6 a 1,1 milhão de toneladas nessa região (SILVA et al., 

2002). 

Servem de alimento no período de escassez de chuva, pois tem boa adaptação nos 

ambientes secos e que não há irrigação, fazendo assim, com que ocorra a sua popularização no 

sertão nordestino. Na alimentação dos animais, podem ser usadas na substituição do milho, soja 

e trigo que no semiárido são produzidas em menor escala (MAHGOUB et al., 2005). Estudos 

comprovam que a produtividade da algaroba quando comparada a do milho é bem maior, sendo 

de 3000 a 8000 kg/h, e 600 Kg/h, respectivamente (SILVA et al., 2003). 

Suas vagens são caracterizadas por apresentar elevado valor alimentício, alta 

digestibilidade e boa palatabilidade. Possuem um alto teor de sacarose que chega a 40%, a 

proteína encontrada é de qualidade e digestibilidade razoáveis comparando-se a da cevada e do 

milho (SILVA et al., 2002). Segundo Silva et al. (1996) na polpa da vagem que corresponde a 

56% do fruto, foram encontrados 1,6% de fibra solúvel e 31% de fibra insolúvel. Em relação 

aos carboidratos há uma predominância de sacarose que pode chegar até 40% da sua 

composição (SILVA et al., 2012). 

Gomes (1987), após realizar estudos na vagem da algaroba constatou a presença em 

média de 12,93% de proteína bruta. A vagem também é constituída por minerais, havendo 

maior predominância de fósforo e cálcio, que são minerais importantes e indispensáveis para o 

desenvolvimento animal e humano (SILVA et al., 2007). A sua composição química e o valor 

energético podem sofrer alterações devido a fatores como, o lugar onde foi produzida e o tipo 

de processamento ao qual foi submetida (MORAES, 2015). 

Devido ser um alimento de origem vegetal também pode haver a presença de compostos 

bioativos, que são todos os nutrientes ou não-nutrientes (como as vitaminas, elementos 

minerais, fibra alimentar, compostos fenólicos e outros compostos capazes de atuar sobre os 

mecanismos fisiológicos do corpo humano), que ajudam na manutenção da saúde e para além 

das considerações próprias da nutrição básica como, por exemplo, a melhoria de funções 

fisiológicas ou a redução do risco de desenvolvimento de doenças (SHEWRY,2009). A 

presença desses compostos nos alimentos contribui em relação as propriedades funcionais, e a 

maioria dos efeitos benéficos está associada a composição fitoquímica e a capacidade 

antioxidante que interage com os radicais livres prevendo o dano oxidativo celular (AGUIAR, 

2017). 

Levando em consideração todas as características químicas e nutricionais das vagens de 

algaroba, a mesma se torna uma matéria prima de forte potencial para o desenvolvimento de 
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vários produtos e inovações na tecnologia de alimentos que estão sendo estudadas por 

pesquisadores de muitos países, como por exemplo, a farinha integral da vagem de algaroba, 

que é produzida no Quênia, Brasil, Estados Unidos, Argentina e México (CHOGE et al., 2007; 

GRADOS et al., 2000). 

 

3.2 VIABILIDADE DA PRODUÇÃO DA FARINHA DE ALGAROBA 
 

Segundo Galán (2009), a exploração econômica da algarobeira, para aproveitamento de 

suas vagens na elaboração de produtos alimentares, pode representar uma alternativa de 

importância ecológica, econômica e social para as regiões áridas. Uma das alternativas de 

aproveitamento dessas vagens pode ser o farelo/ farinha, que é obtida a partir de um processo 

de secagem em temperaturas que podem variar de 60°C a 80°C, e posteriormente é realizada a 

moagem e o peneiramento (JESUS et al., 2011). 

Silva (2002) observou que esse tipo de aproveitamento integral favorece a possibilidade 

de igualar os diferentes padrões de consumo, assim como, aumentar a diversidade do uso de 

produtos tradicionais e iguarias regionais alcançando crescentemente um público mais exigente 

e sofisticado de consumidores, para os produtos que são gerados a partir desse tipo de 

aproveitamento integral (SILVA, 2009). 

No estudo de Muniz e colaboradores (2014), no qual utilizou-se a farinha da vagem de 

algaroba na produção de bolos, para avaliar sua aceitação mediante analise sensorial, pode-se 

observar resultados positivos, sendo um ingrediente de grande potencial na formulação de bolos 

e com características sensoriais agradáveis de acordo com os consumidores que participaram 

do estudo. Já na elaboração de biscoitos a partir da farinha da vagem de algaroba, o estudo de 

Gusmão e colaboradores (2018) constataram que os biscoitos elaborados apresentaram elevadas 

concentrações de nutrientes, como fósforo, cálcio e ferro. Essa farinha também é utilizada na 

produção de pães; como vem trazendo na pesquisa de Silva (2014) no qual substitui-se a farinha 

de trigo por 10% da farinha da vagem de algaroba e obtiveram uma boa aceitação por parte dos 

julgadores. A farinha também é considerada um produto funcional, pois pode trazer alguns 

efeitos benéficos à saúde, devido aos açúcares que estão presentes em sua composição 

possuírem propriedades hipoglicêmicas e permitirem o controle do açúcar no sangue e/ou 

redução do teor de colesterol no organismo (BATISTA et al., 2007; OLIVA, 2005). 
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3.3 COOKIES 

 

Os cookies são classificados como produtos elaborados a base de cereais com altos 

teores de açúcar e gordura (MORAES et al. 2010). De acordo com Penteado (2012), são 

produtos que têm como características principais: baixa atividade de água (Aa) (0,1 a 0,3), baixo 

conteúdo de umidade (2 a 8% em peso) e crocância elevada. 

Segundo a resolução RDC n° 263 da Agência Nacional de Vigilância Sanitária, os 

biscoitos ou bolachas são produtos obtidos pela mistura de farinhas, amidos ou féculas com 

outros ingredientes, além disso, são submetidos a processo de amassamento e cocção, 

fermentados ou não (BRASIL, 2005). Na etapa de produção de biscoitos, as fases de 

processamento devem ser rigorosamente controladas, a fim de obter produtos de qualidade com 

baixo custo. A qualidade de um biscoito tipo cookie está diretamente ligada com o sabor, a 

textura, a aparência e outros fatores que dependem das interações entre vários ingredientes e 

condições de processamento. 

Os biscoitos vêm se destacando por sua praticidade na produção, comercialização e 

consumo, além de possuir vida longa de prateleira (SANTOS et al., 2011). Recentemente, os 

biscoitos, tipo cookie, tem sido formulado com a intenção de implementar sua fortificação com 

fibra ou proteína, devido ao forte apelo nutricional que existe hoje em dia com relação aos 

alimentos consumidos (GARMUS et al., 2009). 

Os biscoitos, entre os produtos de confeitaria que são usados como meio para 

incorporação de nutrientes e compostos bioativos, vem se destacando pelas facilidades 

tecnológicas que possibilitam ao comportarem uma alta variedade de ingredientes e 

formulações, assim como também grande flexibilidade quanto a matérias-primas e 

características do produto final (MARETI et al., 2010). Diante isto, a utilização de farinhas 

mistas cresceu consideravelmente, sendo utilizada na elaboração de biscoitos. Essas 

características, associadas à sua diversidade, apresentam-se como uma nova opção para o 

estudo de diferentes tipos de farinhas e suas propriedades físicas, químicas e sensoriais, 

possibilitando o aumento das propriedades tecnológicas e funcionais (SILVA et al., 2001). 

Portanto, tendo em vista que a algarobeira é uma planta que apresenta vagens de valor 

nutritivo, boa palatibilidade, e fácil acesso, mais especificamente nas regiões do Nordeste, a 

utilização das vagens da algaroba na elaboração de uma farinha a ser incorporada na fabricação 

de biscoitos, tipo cookies, pode constituir-se como uma alternativa viável. Ainda mais, devido 

há uma crescente exigência por parte dos consumidores por alimentos de qualidade nutricional, 

com propriedades funcionais e que tragam efeitos benéficos a saúde humana, surgindo a 
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necessidade de aumentar a disponibilidade mercadológica de produtos com a substituição de 

farinhas convencionais que muitas vezes não contribuem na qualidade nutricional do produto 

final, por outras farinhas que enriqueçam os produtos desenvolvidos, a exemplo, a farinha da 

vagem de algaroba, dessa maneira, influenciando também em relação aos lucros para os 

agricultores, visto que é uma alternativa produzida no campo, onde a concentração da safra é 

em maior parte. 
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4 MATERIAL E MÉTODOS 
 

4.1 TIPO DE PESQUISA 
 

Trata-se de uma pesquisa quantitativa e experimental que visa elaborar e analisar os 

aspectos físico-químicos de biscoitos, tipo cookie, elaborados a partir da vagem de algaroba e 

a partir dessas etapas busca-se constatar ou confirmar as hipóteses abordadas. A pesquisa 

quantitativa caracteriza-se por apresentar dados que podem ser quantificados como dados 

numéricos, e aplicar recursos rígidos e técnicas estatísticas. Além disso, seu caráter 

experimental se dá devido o pesquisador participar ativamente na condução do processo 

avaliado, selecionando as variáveis que serão estudadas, além de definir a forma de controle 

sobre elas, e analisar os efeitos sobre o objeto de estudo (FONTELLES et al., 2009). 

 

4.2 LOCAL DE EXECUÇÃO 
 

O processo de obtenção da farinha da vagem de algaroba e dos cookies foi realizado no 

Laboratório de Tecnologia de Alimentos (LTA) e as análises físico-químicas no Laboratório de 

Bromatologia (LABROM) do Centro de Educação e Saúde (CES) da Universidade Federal de 

Campina Grande – campus Cuité/PB. 

 
4.3 DELINEAMENTO EXPERIMENTAL 

 
 

Para o desenvolvimento da pesquisa, incialmente foi elaborada a farinha da vagem de 

algaroba e após, elaborou-se três formulações de cookies, com diferentes concentrações da 

referida farinha, em seguida, foram realizadas análises físico-químicas. O delineamento 

experimental com as etapas de execução da pesquisa pode ser visualizado na Figura 1. 
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Figura 1 – Delineamento experimental 
 
 

Fonte: Autoria própria (2019). 
 

4.4 COLETA E PREPARO DAS AMOSTRAS 

 
As vagens de algaroba foram coletadas na cidade de Cuité, PB. Após a coleta, foram 

encaminhadas ao CES/UFCG. Em seguida foi realizada a higienização em solução clorada na 

concentração de 9 ppm por no mínimo 15 minutos, sendo em seguida, enxaguadas em água 

corrente. Posteriormente, foram acondicionadas em sacos plásticos estéreis, embaladas a vácuo 

e congeladas a - 18°C. 

 

4.5 OBTENÇÃO DA FARINHA DA VAGEM DE ALGAROBA 
 
 

O processamento para obtenção da farinha da vagem de algaroba foi conduzido de 

acordo com o fluxograma disposto na Figura 3. 

As vagens de algaroba após seleção e higienização foram para o processo de secagem 

em uma estufa de circulação forçada de ar, à temperatura de 55 ºC durante 24 horas. Logo após, 

as mesmas foram moídas e peneiradas com o propósito de obter uma farinha fina e uniforme, 

sendo embalada a vácuo e armazenada em temperatura de -18ºC, até a elaboração dos cookies. 
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Figura 3 – Fluxograma de processamento da farinha da vagem de algaroba. 
 

Fonte: Autoria própria (2019). 

. 

 
4.6 ELABORAÇÃO DOS COOKIES 

 
 

Os cookies foram produzidos por meio de testes em laboratórios até a obtenção de um 

produto que tivesse características de um cookie com relação à aparência, consistência e textura. 

Os ingredientes e suas respectivas quantidades, na elaboração das formulações podem ser vistos 

na Tabela 1. 

 
Tabela 1 – Formulações dos cookies elaborados. 

 

Ingredientes CC C10 C20 

Farinha de trigo (g) 100 90 80 

Farinha de algaroba (g) - 10 20 

Manteiga (g) 50 50 50 

Açúcar refinado (g) 40 40 40 

Açúcar mascavo (g) 27,5 27,5 27,5 

Fermento químico (g) 2,0 2,0 2,0 

Ovos (unidade) 1 1 1 

Essência de baunilha (mL) 0,5 0,5 0,5 

Sal (g) 0,5 0,5 0,5 

Fonte: Próprio Autor (2019). CC: cookie controle (sem adição da farinha da vagem de algaroba); C10: cookie com 
adição de 10% de farinha da vagem de algaroba e C20: cookie com adição de 20% de farinha da vagem de algaroba. 
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Para tanto, foram elaboradas três formulações sendo elas: 1) CC: cookie controle (sem 

adição da farinha da vagem de algaroba); 2) C10: cookie com adição de 10% de farinha da 

vagem de algaroba; e 3) C20: cookie com adição de 20% de farinha da vagem de algaroba. 

Para o processamento dos cookies, realizou-se o processo de pesagem, de acordo com 

as quantidades específicas para cada formulação, dispostas na Tabela 1. Após, a manteiga foi 

derretida em fogão convencional e seguiu-se com a mistura dos ingredientes: primeiramente a 

manteiga foi associada ao açúcar, para isso realizou-se a homogeneização até a obtenção de 

uma textura pastosa, adicionou-se à massa os demais ingredientes, sendo a(s) farinha(s) 

incrementada(s) aos poucos e o fermento posto por último, realizando o processo de 

homogeneização da massa por 5 minutos. A massa homogênea obtida foi moldada 

manualmente (considerando o mesmo diâmetro entre os biscoitos) e depositada em fôrmas 

previamente untadas, sendo coccionada em forno pré-aquecido sob temperatura de 160 °C por 

30 a 45 minutos. Após o forneamento, os biscoitos foram resfriados (sob temperatura ambiente) 

e embalados, até a realização da análise sensorial. O fluxograma do processamento dos cookies 

pode ser visualizado na Figura 4. 

 
Figura 4 - Fluxograma de produção dos biscoitos, tipo cookie. 

 

Fonte: Próprio Autor (2019). 
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4.7 CARACTERIZAÇÃO FÍSICO-QUÍMICA DOS COOKIES 

 
Para análise do teor de umidade e cinzas foram utilizados os procedimentos descritos 

pela Association of Official Agricultural Chemists (AOAC) (AOAC, 2016). A análise do 

potencial Hidrogeniônico (pH), atividade de água (Aa) e acidez foram realizadas conforme 

metodologia do Instituto Adolfo Lutz (IAL) (IAL, 2008) utilizando pHmetro, Aqualab e 

titulação com hidróxido de sódio, respectivamente. 

 

4.8 ANÁLISE ESTATÍSTICA 
 

Todas as determinações foram realizadas em triplicata. Os resultados foram expressos 

em média e desvio padrão. Os dados foram avaliados através de análise de variância (ANOVA) 

One-way. As médias foram comparadas pelo teste de Tukey, considerando o nível de 

significância de 5% (p<0,05). 
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Os resultados das análises físico-químicas dos biscoitos, tipo cookie, podem ser 

visualizados na Tabela 2. 

 
Tabela 2 – Resultados das análises físico-químicas dos cookies elaborados 

 

Parâmetros CC C10 C20 

Umidade (%) 1,17±0,070c 2,51±0,000a 1,94±0,156b 

Cinzas (%) 1,48±0,049b 1,57±0,014ab 1,66±0,000a 

Acidez (%) 0,22±0,000 0,18±0,028 0,23±0,042 

Ph 6,5±0,065c 6,7±0,096b 7,4±0,064a 

Atividade de Água 0,1860±0,010c 0,2790±0,0002a 0,2420±0,0003b 

Fonte: Próprio Autor (2019). CC: cookie controle (sem adição da farinha da vagem de algaroba); C10: cookie 
com adição de 10% de farinha da vagem de algaroba; C20: cookie com adição de 20% de farinha da vagem de 
algaroba. Médias ±desvio padrão com letras iguais na mesma linha não diferem entre si pelo teste de Tukey 

(p>0,05). 
 

Os biscoitos, tipo cookie, elaborados apresentaram umidade entre 1,17-2,51 % (Tabela 

1). O teor de umidade diferiu (p<0,05) entre todas as formulações, sendo que C10 apresentou o 

maior teor de umidade, seguido do C20. Essa diminuição na umidade de C20 comparada ao 

C10 pode estar relacionada ao fato de que a farinha possivelmente é um resíduo com baixa 

capacidade de retenção de água. 

Os teores de umidade encontrados no presente trabalho estão de acordo com os valores 

especificados pela RDC nº 263 de 22 de setembro de 2005, da Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária (ANVISA), o qual preconiza teor máximo em produtos de panificação de 15% 

(BRASIL, 2005). Os teores de umidade encontrados nesse estudo são inferiores aos resultados 

de Dias et al. (2016) que ao desenvolverem cookies com farinha de aveia, relataram teor de 

umidade variando de 2,0-4,9%. Resultados superiores de umidade foram encontrados por 

Rosolen e colaboradores (2018), que ao desenvolver cookie substituindo parcialmente a farinha 

de trigo por farinha da casca de laranja relatou teor de umidade entre 2,75 e 4,05%. 

Teores de umidade entre 2% a 8% em biscoitos, tipo cookie, são responsáveis por 

atribuírem crocância ao produto elaborado (SARANTÓPOULOS et al., 2011). Além disso, 

baixos percentuais de umidade aumentam significativamente a vida de prateleira de um 

produto, tendo em vista que, menores conteúdos de umidade podem inibir o crescimento de 
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micro-organismos (MADRONA, ALMEIDA, 2008). Sendo assim, o teor de umidade da 

composição de alimentos é um parâmetro importante e que deve ser avaliado frequentemente, 

pois é um dos fatores que indica a qualidade do produto (AMOEDO; MURADIAN, 2002). 

O teor de cinzas variou entre 1,48-1,66 % (Tabela 2). Verificou-se que C10 e C20 não 

apresentaram diferença (p>0,05) entre si. No entanto, o C20 diferiu significativamente do CC, 

demonstrando que o aumento da concentração de farinha de algaroba provocou aumento no 

teor de cinzas comparado ao CC. Esse aumento nos cookies pode ser explicado devido ao fato 

da farinha conter grandes quantidades de minerais como, cálcio, fosforo e magnésio de acordo 

com os resultados relatados na pesquisa de Silva et al. (2007), confirmando a melhoria na 

qualidade nutricional dos produtos enriquecidos com esta farinha. 

Gusmão (2018) constata que com o aumento da concentração da farinha da vagem de 

algaroba influenciou os teores de cinzas, os quais variaram de 1,40% no cookie com 5% de 

farinha da vagem de algaroba e 1,52% no cookie com 25% da farinha de algaroba. Também 

vale ressaltar, que de acordo com a RDC 263/2005 a quantidade máxima de cinzas é de 3% em 

biscoitos, portanto as formulações de cookies do presente estudo estão de acordo com o 

preconizado (BRASIL, 2005). 

Com relação a acidez, pode-se observar que os valores não apresentaram diferença 

significativa entre as formulações (p<0,05). Cecchi (2003) afirma que a acidez é um parâmetro 

importante na verificação da deterioração ou adulteração de um alimento, e é desejável que seus 

valores devam ser relativamente baixos. Para biscoitos, a Resolução RDC 263/2005 estabelece 

máximo de 2,0% (BRASIL, 2005), dessa maneira, os resultados de acidez encontrados nos 

cookies estão em conformidade com o estabelecido. 

Os cookies elaborados a partir da farinha da vagem de algaroba apresentaram pH entre 

6,5-7,4 próximos da neutralidade (Tabela 2), e diferiram (p<0,05) entre todas as formulações. 

O pH também aparece como um dos fatores principais na limitação do crescimento de micro- 

organismos que podem se desenvolver em alimentos, influenciando ainda na sobrevivência ou 

destruição dos mesmos (FRANCO, 2003). Além disso, o pH interfere diretamente na qualidade 

do alimento, nas etapas de armazenamento, tratamento térmico, ou durante qualquer outro tipo 

de tratamento, dessa maneira, esse parâmetro se torna responsável direto pela deterioração dos 

alimentos (SILVA, 2000). 

Valores próximos foram encontrados por Baptista et al. (2012), que ao desenvolverem 

cookies com folhas de moringa encontraram pH de 6,75-6,67. Já Azevedo et al. (2015), ao 

estudarem a caracterização físico-química de biscoitos enriquecidos com farinha de açaí, 

encontraram valores de pH entre 6,62 a 7,11, também semelhantes aos resultados encontrados 
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nesta pesquisa. Segundo Maciel, Pontes e Rodrigues (2008), os valores obtidos neste estudo se 

enquadram na faixa considerada normal para biscoitos entre 6,5-8,0. De acordo com estes 

resultados, C10 e C20 podem ser considerados um alimento de baixa acidez por apresentarem 

pH entre 6,5 a 7,4, e também por ter apresentado um valor muito baixo de acidez variando entre 

0,18-0,23% (Tabela 2). 

Do mesmo modo que acontece com a Aa, nota- se que os micro-organismos tem valores 

de pH mínimo, ótimo e máximo para sua multiplicação (FRANCO, 2003). Constata-se que o 

pH próximo da neutralidade (6,5 a 7,5) é o valor mais favorável para o crescimento da maioria 

dos micro-organismos. É importante ressaltar que o pH dos cookies elaborados a partir da 

farinha da vagem de algaroba encontra-se em uma faixa que favorece a multiplicação 

microbiana, no entanto há outros fatores que podem interferir para que não haja tal 

multiplicação, como a forma de processamento dos cookies e as Boas Práticas de Fabricação 

(BPF) adotadas nessa etapa de produção evitando a contaminação do alimento, assim como os 

outros parâmetros que foram analisados (atividade de água, umidade) que apresentaram valores 

dentro do estabelecido, dificultando ainda o desenvolvimento de micro-organismos nos 

produtos elaborados, e tornando-o mais seguro do ponto de vista higiênico-sanitário. 

A água é um dos fatores mais importantes na composição dos alimentos, por meio dela 

as características dos produtos podem ser determinadas como textura, cor, sabor, crescimento 

microbiológico, entre outras (BUERA et al., 2006). A Aa é um fator intrínseco dos alimentos, 

o que se torna de grande importância para as indústrias, pois, esse parâmetro é responsável por 

avaliar a quantidade de água livre no alimento, quando essa molécula não está ligada a nenhum 

outro componente do alimento, significa que pode ser usada no crescimento de micro- 

organismos, favorecendo assim, as reações químicas e possível deterioração do produto 

(MAKAWY; EL-SAYD, 2010). 

Avaliando os resultados obtidos de Aa, foi possível observar que os valores variaram de 

0,1860-0,2790 (Tabela 2). O teor de Aa diferiu (p<0,05) em todas as formulações dos cookies, 

entretanto, o C10 apresentou maior valor de Aa (0,2790), seguido C20 (0,2420). 

Estes resultados correspondem com o estudo de Gusmão e colaboradores (2018) que 

caracterizou cookies produzidos com diferentes concentrações de farinha de algaroba durante 

120 dias de armazenamento, o qual obteve valores que variaram de 0,263 a 0,356. Os resultados 

ainda se enquadram nos valores encontrados por Rosolen e colaboradores (2018) que constatou 

teores de Aa de 0,198-0,281 em cookies elaborados com farinha da casca de laranja. Resultados 

superiores foram observados por Silva, Pinto e Soares (2018), os quais relataram valores de 

0,572 para Aa, em cookies elaborados com farinha de amêndoa de pequi. 
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Vale ressaltar que os resultados de Aa encontrados nesta pesquisa são satisfatórios, pois, 

segundo Fennema (2000) teores de Aa acima de 0,80 e 0,88 favorecem o crescimento de 

leveduras e bolores. Barbosa-Cánovas et al. (2003) conclui que, quando um produto se encontra 

com Aa em torno de 0,300 pode ser classificado como estável em relação as reações de 

escurecimento enzimático, microbiológicas e de oxidação, fatores essenciais que podem 

comprometer a vida de prateleira do alimento. 
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6 CONSIDERAÇÕES FINAIS 
 

Com base nos resultados, observa-se que a produção de biscoitos, tipo cookie, a partir 

da farinha da vagem de algaroba foram satisfatórios, tanto quando comparados com a literatura 

quanto com a legislação vigente para biscoitos. Constituindo assim, uma alternativa de tornar 

determinados produtos alimentícios já usuais na dieta dos consumidores mais nutritivos, 

aumentando a disponibilidade de produtos funcionais no mercado comercial, resultando em 

uma melhoria na saúde do consumidor e mais sustentabilidade na produção e exploração dessa 

matéria-prima. 

Entretanto, se faz necessária a realização de novos experimentos em outros tipos de 

produtos alimentícios enriquecidos com a farinha da vagem de algaroba, para que só assim haja 

a expansão mercadológica e o aperfeiçoamento dessa área de produção. Sugere-se ainda a 

realização de analises sensoriais com o produto elaborado para avaliar a aceitação por parte dos 

consumidores. 
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