UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CENTRO DE EDUCACAO E SAUDE
UNIDADE ACADEMICA DE SAUDE

CURSO DE BACHARELADO EM NUTRICAO

RUTH NAYARA LOPES DE NEGREIROS

ELABORACAO E ANALISE FISICO-QUIMICA DE COOKIES
ADICIONADO DE FARINHA DA FOLHA DE COUVE-FLOR

Cuité - PB

2023



RUTH NAYARA LOPES DE NEGREIROS

ELABORACAO E ANALISE FiSICO-QUIMICA DE COOKIES ADICIONADO DE
FARINHA DA FOLHA DE COUVE-FLOR

Trabalho de Conclusao de Curso apresentado a Unidade
Académica de Sadde da Universidade Federal de
Campina Grande, como requisito obrigatério para
obtencdo de titulo de Bacharel em Nutri¢do, com linha
especifica em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Orientadora: Prof.* Dra. Raphaela Veloso Rodrigues
Dantas

Coorientadora: M.Sc Amélia Ruth Nascimento Lima

Cuité — PB
2023



N385e  Negreiros, Ruth Nayara Lopes de.

Elaboracdo e andlise fisico-quimica de cookies adicionais de farinha da
folha de couve-flor. / Ruth Nayara Lopes de Negreiros. - Cuité, 2023.
27 f£.

Trabalho de Conclusio de Curso (Bacharelado em Nutrigdo) -
Universidade Federal de Campina Grande, Centro de Educagdo e Satde,

2023.
"Orientagdo: Profa. Dra. Raphaela Veloso Rodrigues Dantas; Profa. Ma.
Amélia Ruth Nascimento Lima".

Referéncias.
1. Alimentagcdo funcional. 2. Sustentabilidade. 3. Biscoito cookie. 4.

Folha de Couve-flor. I. Dantas, Raphaela Veloso Rodrigues. II. Lima,

Amélia Ruth Nascimento III. Titulo.
CDU 664(043)

FICHA CATALOGRAFICA ELABORADA PELO BIBLIOTECARIO Msc. Jesiel Ferreira Gomes - CRB-15/256




RUTH NAYARA LOPES DE NEGREIROS

ELABORACAO E ANALISE FiSICO-QUIMICA DE COOKIES ADICIONADO DE
FARINHA DA FOLHA DE COUVE

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado a Unidade
Académica de Sadde da Universidade Federal de
Campina Grande, como requisito obrigatério para
obtencdo de titulo de Bacharel em Nutri¢do, com linha
especifica em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Aprovado em 15 de junho de 2023.

BANCA EXAMINADORA

Prof.® Dra. Raphaela Veloso Rodrigues Dantas
Universidade Federal de Campina Grande - UFCG
Orientadora

Ma. Amélia Ruth Nascimento Lima
Coorientadora

Dra. Vanessa Bordin Vieira

Universidade Federal de Campina Grande - UFCG

Cuité - PB
2023



A minha mde, que sempre fez o possivel e o impossivel para me ver realizar meus sonhos,

estudar com qualidade, ser uma mulher forte, independente e digna!

Dedico.



AGRADECIMENTOS

A Deus que é o meu reftigio e fortaleza, por todas as vezes que os teus planos foram
maiores ¢ melhores que os meus. A Nossa Senhora dos Sant’Ana, por guiar os meus passos,
escutar as minhas oracdes em momentos de aflicdo e jamais me desamparar.

A minha mae, Paula Cristina, por lutar incansavelmente, todos os dias, para me dar tudo
de melhor para os meus estudos e para minha vida. Sempre pensando na minha felicidade e na
realizacdo dos meus sonhos. Obrigada por me ensinar sobre forca, honestidade, humildade e
bondade. Sou o que sou, estou onde estou e continuo a seguir por voc€, com todo amor!

A minha irma Sarah, que vibra pelas minhas conquistas e sonha junto comigo. Vocé é
meu pilar e sindbnimo de amor puro.

A Netinho, meu padrasto que como pai esteve sempre de prontiddo, cuidando e
incentivando. Junto com minha mae foram essenciais na minha graduacdo. Obrigada pelo
carinho e por cuidar de mim como se fosse sua filha.

A Rinaldo, meu melhor amigo. incentivador € o meu amor, pelo apoio e
companheirismo.

Minha tia Patricia, mesmo longe sempre presente, me apoiando, incentivando e
cuidando.

Minha tia Polyana, por toda paciéncia e incentivo académico, foi de grande importancia
para esse trabalho.

Minha av6, Maria Do Carmo, meu exemplo de mulher, determinagdo, forca, politica e
educacdo.

Meu avo, Paulo Lopes, por todo carinho.

A Taelyson, Isabelle, Débora, Aninha, Eduarda, Marielle, Mateus, Heron e Giuseppe,
pela amizade, que foi suporte em dias dificeis e de saudade, pelas alegrias compartilhadas e por
tudo o que vivemos. Vocés estdo presentes nas minhas melhores lembrancas, grupo das
figurinhas!

A Alda, que foi minha irm@ nessa jornada e esteve presente do inicio ao fim, sempre
disposta a ajudar, sempre pronta para compartilhar um sorriso, um ombro amigo ou estudos.

Ana Clara, minha companheira de casa, compartilhou comigo momentos bons e ruins,
sempre disposta a ajudar ou dar uma palavra amiga.

Aline, aquela amiga que é marrenta, mas tem um coracdo do tamanho do mundo e esta

sempre disposta a ajudar, obrigada por tudo.



A Jhulia, ganhou meu coracdo e minha amizade com sua pureza, determinacdo e
responsabilidade. Grata por toda ajuda, parceria e ensinamentos compartilhados.

A Jhenifer, presente que a universidade me deu e mostrou que a bondade ainda existe
nas pessoas, esse trabalho te dedico, compartilhamos da mesma for¢a de vontade pra fazer o
melhor e dar tudo certo.

A Fernandinha e Darjinha, amigas de quase uma década, estiveram presente também na
minha jornada académica e foram luz e calmaria na minha morada em Cuité, obrigada meninas,
a amizade de vocés para mim € Unica.

Ao Técnico dos Laboratérios de Nutricdo Carlos Eduardo pela colaboracdo no
processamento da farinha da folha de couve e por todo apoio.

A minha orientadora, Raphaela Rodrigues Dantas Veloso, pela paciéncia, compreensao,
empatia, dedicacdo e ensinamentos. Tive o prazer de ter sido sua aluna, monitora e orientanda.

A minha coorientadora Amélia Ruth, pelas valiosas consideragdes e por aceitar fazer
parte deste trabalho.

Aos responsdveis pelo estabelecimento que me forneceu o material, por muitas vezes
foram pacientes e estiveram disponiveis para me ofertar a quantidade que eu precisasse para
realizacdo da producdo e da andlise fisico-quimica. Atitude essa que é de grande importancia
para incentivo aos alunos. Por fim e de grande importancia, agradeco ao corpo docente da
UFCG/CES por todos os ensinamentos transmitidos que me fizeram crescer como profissional

e acima de tudo, ser humano.

OBRIGADA A TODOS!



RESUMO

Ao decorrer dos ultimos anos o consumo alimentar sofreu drasticas mudangas em diversas
partes do mundo, de modo que, houve aumento no consumo de alimentos ultraprocessados,
entretanto, também se notou grande interesse por alimentos com propriedades que beneficiem
a sadde. O setor de producdo de biscoitos vem se destacando cada vez mais no mercado, pela
sua diversidade e inovagao, a medida que cresce o ramo de produgdo desses alimentos, aumenta
a quantidade de op¢des de produtos sauddveis e que desempenham alguma funcionalidade. A
producdo de farinhas com produtos ndo convencionais tem se tornado alvo positivo para
pesquisas e criacdo de novos produtos. Diante do exposto, objetivou-se elaborar farinha da folha
de couve e produzir cookies adicionados de diferentes concentragdes da farinha, bem como
avaliar as caracteristicas fisico-quimicas da farinha e dos produtos elaborados. Para tanto, as
folhas de couve foram secas em estufa de circulacdo de ar a 60°C, por 13 horas, e seguiram
para trituragdo em liquidificador industrial, até obtenc¢do da farinha. Foram desenvolvidas trés
formulagdes do biscoito, sendo elas: Al(cookie controle), A2 (cookie com 5% de farinha) e A3
(cookie com 10% de farinha) para subsequente analise. Por fim, as amostras foram analisadas
do ponto de vista fisico-quimico. De acordo com os resultados obtidos, verificou-se que a
farinha apresentou teor de cinzas, umidade e proteina (16,57%; 7,01% e 30,62%,
respectivamente) e teor de gordura (4,21%). Dentre os coockies desenvolvidos, as preparacoes
apresentaram baixo percentual de cinzas que foi evoluindo a partir do acréscimo da farinha,
umidade e atividade de dgua, favorecendo a baixa atividade microbiana, a amostra A2 obteve
maior percentual de proteina % correspondendo a maior quantidade da farinha rica em valor
proteico, comparada as outras formulacdes dos cookies. Nesse contexto, destaca-se que €
possivel substituir parcialmente a farinha de trigo, da formulacio convencional, por farinha da
folha de couve, visto que se obteve uma farinha com -caracteristicas fisico-quimicas
satisfatorias, apresentando-se como uma alternativa vidvel para compor a alimentacdo,
especialmente em lanches rapidos.

Palavras-chaves: Alimentacao Funcional; Sustentabilidade; Biscoito Cookie.



ABSTRACT

Over the last few years, food consumption has undergone drastic changes in different parts of
the world, so that there has been an increase in the consumption of ultra-processed foods,
however, there has also been a great interest in foods with properties that benefit health. The
cookie production sector has been increasingly highlighted in the market, due to its diversity
and innovation, as the production branch of these foods grows, the number of healthy product
options that perform some functionality increases. The production of flours with
unconventional products has become a positive target for research and the creation of new
products. In view of the above, the objective was to elaborate cabbage leaf flour and to produce
cookies added with different concentrations of flour, as well as to evaluate the physicochemical
characteristics of the flour and the products produced. For this purpose, the cabbage leaves were
dried in an air circulation oven at 60°C for 13 hours and then ground in an industrial blender
until flour was obtained. Three cookie formulations were developed, namely: Al (control
cookie), A2 (cookie with 5% flour) and A3 (cookie with 10% flour) for subsequent analysis.
Finally, the samples were analyzed from the physical-chemical point of view. According to the
results obtained, it was found that the flour had the highest ash, moisture and protein content
(16.57%; 7.01% and 30.62%, respectively) and the lowest fat content (4.21 %). Among the
cookies developed, the preparations showed a low percentage of ash that evolved from the
addition of flour, moisture and water activity, favoring low microbial activity, sample A2
obtained a higher percentage of protein % corresponding to the greater amount of rich flour in
protein value compared to other cookie formulations. In this context, it is noteworthy that it is
possible to partially replace wheat flour, in the conventional formulation, with cabbage leaf
flour, since a flour with satisfactory physicochemical characteristics was obtained, presenting
itself as a viable alternative to compose the food, especially in quick snacks.

Keywords: Functional food; Sustainability; Cookie.
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1 INTRODUCAO

De tempos em tempos a cultura se renova e, com ela, as formas de se alimentar.
Atualmente os padrdes de alimentacdo estdo se modificando rapidamente, observando-se a
substituicdo de alimentos in natura ou minimamente processados, e seus derivados, por
produtos industrializados que s@o prontos para consumo (BRASIL, 2014). Para além do d&mbito
de valores nutricionais, torna-se ainda imperativo abordar a sustentabilidade alimentar como
um pilar para uma alimentagdo equilibrada e com niveis de nutrientes necessarios para um bom
desenvolvimento. Pensar a sustentabilidade alimentar € também pensar na capacidade de
produzir alimentos de forma eficiente para alimentar a populag¢do, deste modo, evitando o
desperdicio e trazendo qualidade de vida a partir do potencial de uso dos alimentos que
incontestavelmente sdo desperdicados (CONTE; BOFF, 2013).

A alimentacdo sustentdvel pressupde a producdo de alimentos com impacto neutro no
meio ambiente, inferindo responsabilidade com a natureza, economia de dgua, utilizacdo de
matéria-prima e sua producdo num processo limpo e saudavel. Outra responsabilidade que se
impde diz respeito ao nio desperdicio de alimentos. De acordo com um levantamento da ONU,
o Brasil desperdi¢a por ano cerca de 27 milhdes de toneladas de alimentos, e cerca de 80%
desse desperdicio acontece na produ¢do, manuseio, transporte € nas centrais de abastecimento
(G1, 2022).

E incontestdvel que o descarte de alimentos impacta diretamente no meio ambiente e
na populagdo em geral, uma vez que, uma das principais responsabilidades da sustentabilidade
alimentar € a preocupacdo com uma producdo justa e ética que acompanhe a tendéncia de
crescimento populacional. Segundo Santana e Oliveira (2005), o aproveitamento integral dos
alimentos tem sido adotado como medida de facil entendimento, sendo uma pratica sustentavel
e ecologicamente correta, com melhor utilizacdo de recursos naturais, estimulando a
diversifica¢ao dos habitos alimentares, a utilizacao de residuos provenientes do processamento
minimo e a reducdo de perdas e agregacao de valor a produtos.

O Brasil caracteriza-se pelo alto consumo de produtos ricos em gorduras e baixa
ingestdo de fibras, vitaminas e minerais. Algumas alternativas como o desenvolvimento de
novos produtos alimenticios com potencial nutritivo, t€ém sido propostas para elevar o consumo
desses nutrientes, sendo ainda acessiveis as classes economicamente menos favorecidas, uma
vez que muitos destes produtos podem ser feitos a partir de residuos da agroindustria.
(MINISTERIO DA SAUDE, 2008)

Entre os produtos dos quais tais residuos e restos tem sido destinado, tem-se a produgao
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de farinhas, destinada ao melhoramento de produtos de panificagdo, com maior destaque para
os paes e biscoitos. Os biscoitos sdo abundantemente aceitos pela populacio em geral
abrangendo desde a fase da infancia a idosa, versdteis e presentes em 99,7% dos lares
brasileiros (BRANDAO et at., 2011). Assim é relevante o emprego de farinhas mistas na
elaboracdo de diversos tipos de biscoitos, ajudando no melhoramento das caracteristicas
nutricionais através da incorporacdo de alimentos que agreguem valores nutricionais ao
produto (HIROSE, 2010; APUD BARROS et al., 2020). As folhas, talos e cascas podem ser
mais nutritivas do que a parte consumida usualmente, por exemplo, as folhas verdes da couve-
flor t€ém mais ferro do que a prépria couve-flor e € rica em vitamina e minerais (STORCKL et
al., 2013).

Dentro dessa perspectiva, nesse trabalho pretendeu desenvolver uma alternativa
alimentar para o uso de insumos que sdo desperdicados por produtores e comerciantes da feira
livre de Cuité-PB, através da elaboracdo de cookies, um alimento funcional e atrativo,
utilizando a farinha de folhas da couve, caracterizando o método de producdo e as

caracteristicas fisico-quimicas do produto.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL
Elaborar, caracterizar e analisar a composicao fisico-quimica da farinha e dos cookies

utilizando diferentes percentuais de farinha da folha de couve-flor.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Elaborar e caracterizar a composi¢ao fisico-quimica da farinha da folha de Couve-flor;

e Elaborar cookies adicionado da farinha da folha de couve-flor em diferentes formulacoes

como substituto parcial da farinha de trigo;

e Caracterizar a composi¢dao fisico-quimica dos produtos elaborados.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 NUTRICAO E SUSTENTABILIDADE

Sustentabilidade alimentar consiste na garantia de sistemas alimentares que respeitam
os principios de ecossistemas naturais, provendo alimentos sauddveis a todos os individuos de
forma a garantir qualidade e quantidade adequada e permanente, com producdo alimentar
ecologicamente correta, sistema econdmico justo, priorizando a conservacao das diversidades
bioldgicas, culturais e socioambientais caracteristicas de cada regido (CONSEA, 2004)

Os alimentos ultraprocessados sdo extremamente maléficos para o ambiente, ameagcam
a sustentabilidade do planeta. Isso fica simbolicamente comprovado nas pilhas de embalagens
desses produtos que sdao descartadas no ambiente, na sua maioria ndo biodegradaveis e acaba
que desfiguram a paisagem e requerem o uso crescente de novos espacos e de novas e
dispendiosas tecnologias de gestdo de residuos (BRASIL, 2014). Com isso a sustentabilidade
ndo se limita apenas a dimensdo ambiental, mas estende-se as relagcdes humanas, sociais e
econOmicas estabelecidas em todas as etapas do sistema alimentar (BRASIL, 2012).

De acordo com Poubel (2006) a sustentabilidade ¢ um dos desafios nas politicas, em
que necessita promover o gerenciamento ecoldgico dos recursos produtivos na busca pela
garantia do direito a alimentacdo adequada. Segundo Cassol e Schneider (2015), a interacdo
entre as formas de produzir e comercializar e os modos de consumir e alimentar sdo cruciais

para desenvolver préticas sustentdveis, tanto de producao quanto de consumo.

3.2 DESPERDICIO E UTILIZACAO INTEGRAL DOS ALIMENTOS

O Aproveitamento Integral dos Alimentos € uma proposta de utilizagdo da matéria—
prima em sua totalidade (NUNES, 2009), as partes do alimento que comumente nao sao
utilizadas podem ser aproveitadas, pois além de diminuir o desperdicio, ainda contribuem para
aumentar o valor nutricional das refeicoes. Em alguns casos, a parte eliminada no processo de
pré-preparo e preparo pode ser mais nutritiva que a parte considerada “nobre” do alimento
(REINICKE et al., 2019).

De acordo com a Organizagao das Nacodes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura
(FAO) o desperdicio ainda é uma das principais causas da fome no mundo. Segundo a entidade,
um terco dos alimentos produzidos anualmente no mundo € desperdicado. No entanto, o ser

humano ¢ a tinica espécie que rejeita grande parte do alimento quando vai utiliza-lo, e todos os
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compostos descartados provocam um grande impacto na quantidade de lixo produzido, pois
ndo ocorre o aproveitamento integral dos alimentos. Assim, a promog¢do da alimentagado integral
vem de encontro a necessidade de um menor desperdicio e assim uma menor producao de lixo
(GALISA et al., 2014; apud HAMERSCHMID, 2014).

Em média 26 milhdes de toneladas de alimentos sdo desperdi¢ados ao ano no Brasil,
esse valor € suficiente para alimentar pelo menos 35 milhdes de pessoas, os residuos organicos
de frutas e verduras aumentam a cada dia, todavia, aumenta as intencdes de procura para
reaproveitamento desse material (STORCK et al., 2013). Os padrdes alimentares estdo em
frequente modificacdo, ocorrendo a substituicdo de alimentos in natura, ou minimamente
processados, por industrializados. Entretanto, esses alimentos sdo ruins para o meio ambiente e
ameacam a sustentabilidade, pois a alimenta¢do € um dos principais responsaveis pela geragao
do lixo. As partes ndo aproveitdveis dos alimentos poderiam ser utilizadas enfatizando o
enriquecimento alimentar, diminuindo os desperdicios e aumentando o valor nutricional das
refeicoes, pois talos e folhas podem ser mais nutritivos do que a parte nobre do vegetal como é
o caso das folhas verdes da couve-flor, que, mesmo sendo mais duras, contém mais ferro que a
couve manteiga, também possui alto indice de fibras e lipidios, tornando-se mais nutritivas que
a propria couve-flor (SOUZA et al., 2007) Aproveitar os alimentos ao maximo é uma
maneira de colaborar para a diminuicao efetiva do lixo organico, que hoje representa cerca de
65% de todo o lixo produzido no pais. (MONTEIRO, 2008). Ha varias maneiras de utilizar o
alimento em sua totalidade, diminuindo os impactos causados no meio ambiente e
transformando os mesmos em comida nutritiva. Evitando o desperdicio, € possivel diminuir em
até 30% os gastos com alimentacdo. Os alimentos desperdi¢ados nas feiras livres de pequenas
cidades t€m qualidade significativa em nutrientes e um alto potencial de utilizacdo, a pensar na
diversidade de descarte alimentar € possivel demonstrar uma das tantas possibilidades do uso
sustentavel de alimentos descartados, aumentando a oferta de alimentos saudaveis e funcionais.

Atuando com responsabilidade socioambiental e ética. (ZARO et al., 2018)

3.3 USO DE PARTES NAO CONVENCIONALMENTE CONSUMIDAS NO
DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS

O aproveitamento integral € a utilizacdo completa do alimento, inclusive das partes nao
convencionais: as cascas, talos, folhas, sementes, flores e frutas. Assim, ha maior variedade
nutricional e evita o acumulo de residuos reaproveitaveis. Atualmente, a pesquisa sobre a

utilizacdo de residuos estd enfocada no desenvolvimento de uma tecnologia sustentdvel e
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efetiva, na otimizagdo de processos, incluindo passos de separacdo, processos alternativos a
reducdo de perdas, otimizagdo do uso de recursos e melhoria na eficiéncia da produgdo (PAUL;
OHLROGGE, 1998). A possibilidade de processamento deste tipo de produto nas regides
produtoras tem contribuido para a diversificacdo das inddstrias regionais, reduzindo as perdas
pOs-colheita, melhorando o manejo dos residuos, facilitando o transporte e eliminando
problemas de ordem fitossanitdria. Além disso, esta nova op¢do aos produtores agricolas
permite maior aproveitamento da producdo, agrega valor aos produtos, é bastante adequada as
micro e pequenas empresas familiares e possibilita a fixacdo da mao-de-obra nas regides
produtoras (DURIGAN, 2000).

No processamento minimo de couve, cerca de 40% da matéria-prima € descartada. No
entanto, o residuo gerado apresenta caracteristicas nutricionais que possibilita seu
aproveitamento para a producdo de novos alimentos (CARNELOSSI et al., 2008). Muitos
alimentos podem ser utilizados de forma integral, j4 que essa pode ser uma acdo de
sustentabilidade e de melhorar a qualidade alimentar, uma vez que grandes teores de nutrientes
sdo encontrados em partes ndo convencionais, desse modo uma alimentacdo adequada em
nutrientes pode ser obtida por meio do consumo das partes ndo convencionais dos alimentos,
que agregam vitaminas e minerais € diminuem o custo da alimentacdo, reduzindo assim o
desperdicio e favorecendo a criacdo de novas receitas, que sdo produzidas a partir de receitas

padrées (GONDIM et al., 2005).

3.4 SUBPRODUTOS COM RESIDUOS

As informacdes sobre a composicdo de vegetais cultivados em solos brasileiros sao
escassas e mais ainda de partes nao convencionais dos alimentos, como cascas, talos e folhas.
O desconhecimento dos valores nutricionais dessas partes induz ao mau aproveitamento,
ocasionando o desperdicio de toneladas de recursos alimentares (MONTEIRO, 2008).

Os residuos de frutas e hortalicas utilizados na industria alimenticia sdo, geralmente,
desprezados e poderiam ser utilizados como fonte alternativa de fibras (PEREIRA et al., 2003).
A obtencgdo destes produtos € responsavel pela producdo de quantidades significativas de talos
de hortaligas, eliminados durante as operacdes de selecdo e corte, e que constituem grande
desperdicio para a industria. Esses talos, especificamente, possuem teores aprecidveis de fibra
alimentar, e seu aproveitamento na elaboracdo de alimentos processados contribuird para o
aumento dos teores de fibra insolivel na dieta, além de reduzir o acimulo crescente dos

desperdicios industriais (SANCHEZ; PEREZ, 2001; PENNA; TUDESCA, 2001).
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A reutilizacdo de residuos das plantas, compostos por folha e caule, pode ser aplicada
no desenvolvimento de novos produtos alimenticios com caracteristicas funcionais, como os
biscoitos do tipo cookie. Este tipo de biscoito tem boa aceitagdo pelos consumidores, possui,
relativamente, longa vida de prateleira, além de ser rico em fibras, vitaminas e minerais,
tornando assim, um alimento funcional e com grande potencial de consumo, além do possivel
desenvolvimento de produtos de panificagdo como paes, bolo e biscoitos salgados (SOUZA et

at., 2007).

3.5 COUVE-FLOR: VALOR NUTRICIONAL, USO E POTENCIALIDADES

A couve (Brassica oleracea var. acephala) é um vegetal crucifero e pertencente a
familia Brassicaceae (Cruciferae), da qual estdo inclusas vérias espécies entre elas a couve,
o brocolis e o repolho, sdo excelentes fontes de compostos funcionais, como isotiocianatos,
tiocianatos, inddis, bioflavondides e carotenoides, componentes que oferecem acao
anticarcinogénica e quimiopreventiva (SANTOS, 2006). Por ser uma hortalica altamente
nutritiva e muito saborosa a couve-flor € cultivada e apreciada em vérias partes do mundo. No
Brasil ela € produzida durante todo o ano e cultivada em varias regides, com destaque para o
Estado de Sdo Paulo, Rio de Janeiro, Minas Gerais, Parand, Rio Grande do Sul e Santa Catarina
(MARTINEZ, 2023).

O couve é um alimento altamente nutritivo e contém grandes quantidades de vitamina
C e K, folato e fibra dietética, também € fonte significativa de vitamina B6 (piridoxina),
triptofano, 4cidos graxos (Omega 3), manganés e vitamina B5 (4cido pantoténico), , também
possui potdssio, proteina, foésforo, vitamina B2 (riboflavina), vitamina B1, magnésio vitamina
B3 (niacina) e substancias antioxidantes (MARTINEZ, 2023).

Consumida de variadas maneiras a couve-flor € muito apreciada crua, cozida ou em
conserva parte mais consumida sio os floretes da couve-flor, no entanto, o caule e as folhas
também sdo comestiveis e sdo geralmente adicionados em caldos e sopas, mas podem ser
utilizados em uma variedade de preparacdes (CEASA, 2023). Em 100 gramas de couve-flor

existe em média 25 kcal, além de ser um alimento de fécil digestao.


https://www.infoescola.com/plantas/couve/
https://www.infoescola.com/plantas/brocolis/
https://www.infoescola.com/plantas/repolho/
https://www.infoescola.com/nutricao/hortalicas/
https://www.infoescola.com/bioquimica/vitamina-c/
https://www.infoescola.com/bioquimica/vitamina-c/
https://www.infoescola.com/bioquimica/vitamina-k/
https://www.infoescola.com/bioquimica/vitamina-b6/
https://www.infoescola.com/bioquimica/acidos-graxos/
https://www.infoescola.com/nutricao/omega-3/
https://www.infoescola.com/elementos-quimicos/manganes/
https://www.infoescola.com/bioquimica/vitamina-b5/
https://www.infoescola.com/elementos-quimicos/potassio/
https://www.infoescola.com/elementos-quimicos/fosforo/
https://www.infoescola.com/bioquimica/vitamina-b2/
https://www.infoescola.com/bioquimica/vitamina-b1/
https://www.infoescola.com/bioquimica/niacina/
https://www.infoescola.com/bioquimica/niacina/
https://www.infoescola.com/bioquimica/antioxidantes/
https://www.infoescola.com/plantas/caule/

Figura 1- Imagem ilustrativa do couve-flor.

e

Fonte: Casa Bugre (2023).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 TIPO DE ESTUDO E LOCAL DO EXPERIMENTO

Trata-se de uma pesquisa de cardter experimental quantitativa, visando elaborar
diferentes formulacdes de cookie a partir da farinha da folha de couve-flor em diferentes
formulacdes. No Laboratério de Tecnologia de Alimentos (LTA), foram realizadas trés etapas,
a higienizacdo das folhas, obten¢do da farinha e a producdo do cookie. No Laboratério de
Bromatologia (LABROM) da UFCG, campus Cuité, foi realizada a caracterizacio fisico-
quimica do produto e da farinha. Todos pertencentes a Universidade Federal de Campina

Grande campus Cuité/PB.

4.2 MATERIA-PRIMA E INGREDIENTES
As folhas utilizadas para o desenvolvimento da farinha foram adquiridas durante o més
de fevereiro de 2023, com produtor rural que abastece a feira livre de Cuité, na cidade de Nova

Floresta, enquanto os demais ingredientes necessarios para a producdo dos cookies foram

adquiridos no comércio local na cidade de Cuité/PB.

4.3 ELABORACAO DA FARINHA DA FOLHA DE COUVE-FLOR

Figura 2 — Folhas de couve-flor cortadas, dispostas na bandeja coberta com papel aluminio.

Fonte: Autoria Vpr'épria (2023).
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Inicialmente, procedeu-se com a higienizacao das folhas, que foram lavadas em dgua
corrente e sanitizadas com a utilizacdo de solucdo clorada a 200 ppm durante 15 minutos,
seguido de enxdgue em dgua potdvel. Em seguida, as amostras foram cortadas em fatias, apds
a pesagem, foram dispostas em bandejas cobertas por papel aluminio e levadas para secagem
em estufa de circulagdo forcada de ar a 60°C por aproximadamente 13 horas. Logo apods, as
folhas secas foram trituradas em um liquidificador do tipo industrial, visando a formagdo de um
p6. Posteriormente, a farinha obtida foi separada por tamisacdo em uma peneira para que nao
houvesse a presenca de residuos, apds essa etapa obteve-se uma farinha homogeneizada, que
foi armazenada em pote de vidro e mantida em local seco e arejado com temperatura
aproximada de 25°C e sob abrigo do sol, até a sua utilizacao para as andlises e formula¢des do
cookie.

Figura 3 — Farinha produzida
A g éiﬂfeqf;é : —

4.4 ELABORACAO DE BISCOITO DO TIPO COOKIE

Foram desenvolvidas 3 formulagdes de cookie com farinha de folha de couve. Para a
amostra controle foi elaborada uma formulagdo de cookie convencional sem adi¢do de farinha
da folha da couve em substituicdo parcial da farinha de trigo, nas outras duas formulag¢des foram
utilizadas diferentes concentragdes, sendo elas codificadas como: C5% - adicionado de 5% de
farinha da folha de couve e C10% - adicionado de 10% de farinha da folha de couve, todas as
formulacdes foram elaboradas seguindo a metodologia proposta por (SILVA, 2023) com

algumas adaptagdes. Apds a realizacdo de testes preliminares definiu-se as formulagdes que
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foram utilizadas na pesquisa, cujos ingredientes utilizados na elabora¢do dos cookies e suas

respectivas quantidades encontram-se descritos na tabela 1.

Tabela 1 — Ingredientes das formula¢des do biscoito cookie.

Ingredientes Formulagtes
CC C5% C10%

Farinha de Trigo (g) 240 228 216
Farinha da folha de Couve (g) 0 12 24

Fermento Bioldgico (g) 3 3 3
Chocolate em po(g) 50 50 50
Actcar (g) 108 108 108
Margarina Sem Sal (g) 150 150 150
Ovo (g) 45 45 45

CC (Biscoito controle com 0% farinha da folha de couve), C5% (Biscoito adicionado de 5% de farinha da folha
de couve), C10% (Biscoito adicionado de 10% de farinha de da folha de couve).

Para o processamento, todos os ingredientes foram devidamente pesados em balanca
semi-analitica. Em seguida misturou-se, primeiramente, margarina, acticar e ovo (batido), em
seguida acrescenta-se farinha de trigo, farinha da folha de couve e chocolate em po, apds
homogeneizar os ingredientes, acrescentou-se fermento em pdé. Logo apds, a massa foi
modelada para formar o biscoito, enformada em formas com papel manteiga e submetida ao
forno a 180°C por 15min. Por fim foi retirado, resfriado em temperatura ambiente (25 °C) e
embalado em sacos plasticos para as analises fisico-quimicas. O fluxograma do processamento
dos biscoitos tipo cookie pode ser visualizado na Figura 3 e os biscoitos elaborados na figura

4,

Figura 3 — Fluxograma do processamento de cookie.

[ Pesagem dos ingredientes ]

v

[ Mistura e homogeneizagao ]

v

[ Modelagem e enformagem ]

v
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Forneamento

v

[ Resfriamento e embalagem ]

Fonte: Prépria Autoria (2023).

4.5 ANALISES FISICO-QUIMICAS

Todas as andlises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata (n=3) para uma melhor
confiabilidade dos resultados. Foram avaliados os seguintes parametros: cinzas e umidade,
através do método da Association of official Analytical Chemists (2005), em que a umidade foi
avaliada por meio de secagem em estufa por 24 horas e as cinzas determinadas pelo método de
residuo por incineracao em forno mufla a 550°C por 6 horas. Também foi avaliada a atividade
de dgua (aW), determinada através do equipamento AQUALAB CX-2 T Braseq, pH (através
do phmetro), conforme metodologia proposta pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Foi avaliado

o teor de gordura através da metodologia proposta por Folch, Lees e Stanley (1957) e proteina

pelo método Kjeldahl.

4.6 ANALISE ESTATISTICA

Os dados coletados foram submetidos ao célculo da média e desvio-padrdo, analise de
variancia (ANOVA), para verificar a diferenca entre os tratamentos. As médias foram
comparadas entre si com base no teste de Tukey, com um nivel de seguranca de 95%, tendo

uma probabilidade de erro de apenas 5%, foi utilizado o programa Jamovi.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A producdo de farinhas advindas de materiais ndo convencionais estd ganhando o ramo
da tecnologia de alimentos, tendo em vista isso, foi possivel analisar e identificar a qualidade e

os beneficios da farinha da folha de couve na producdo de biscoitos do tipo cookie. O
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surgimento de novas formulagdes de cookie com farinhas alternativas em alimentos vem
tornando-se cada vez mais frequente, entretanto, a utilizagcdo dessas farinhas consequentemente
gera mudangas sensoriais como também mudancas fisico-quimicas, alterando pH, capacidade
de absor¢do de 4gua, indice de proteinas, dentre outros (OLIVEIRA et al., 2020).

Foram utilizados como matéria-prima, aproximadamente, 4 kg de folha de couve e talos.
A partir da qual foram obtidos 3,365 kg apds higienizacdo. Apds desidratagio, obteve-se cerca
de 400g de farinha, com coloragdo verde escura. A partir das anélises, pode-se identificar um
material com alto valor proteico e teor de cinzas, com umidade dentro dos valores padroes e
atividade de 4gua baixa, sendo assim, um material com vida de prateleira garantida sem
contaminagdes, baixo teor de gordura e pH na escala 5, considerado valor adequado.

Na tabela 2 pode ser visualizado os resultados das andlises fisico-quimicas e

caracterizacdo da farinha da folha de couve.

Tabela 2 — Valores médios das anélises fisico-quimicas da farinha.

Parametros F
Cinzas (%) 16,57+0,74
Umidade (%) 7,01+0,25
Atividade de agua 0,43+0,01
pH 5,66+0,02
Gordura (%) 4,21+0,10
30,62+0,05

Proteinas (%)

Resultados expressos em média (n=3) + desvio padrdo. Formulagdes: F: Amostra da farinha.

Na tabela 3 pode ser visualizado os resultados das andlises fisico-quimicas dos cookies
com e sem a adi¢do da farinha da folha de couve.

Tabela 3 — Valores médios das andlises fisico-quimicas dos biscoitos e da farinha.

Parametros AC Al A2

Cinzas (%) 1,13+0,01? 1,66+0,03° 3,01+0,01°¢
Umidade (%) 5,9+0,19% 3,75+0,08° 3,28+014¢
Atividade de agua 0,53+0,00? 0,42+0,09° 0,48+0,00?
pH 7,00 £0,03% 6,42 +0,00° 6,66+0,04¢
Gordura (%) 18,9 +0,122 18,4 +0,19° 16,442,1¢
Proteinas (%) 6,56 £0,06* 6,88 +0,38° 8,34+0,41°

Resultados expressos em média (n=3) + desvio padrao

Letras mintisculas diferentes na mesma linha diferiram entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Formulacdes: AC: Amostra Controle; Al: Amostra com 5% de farinha de couve; A2: Amostra com 10% de

farinha de couve. F: Amostra da farinha.
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Os biscoitos experimentais avaliados estatisticamente, diferiram entre si nos teores de
cinzas, umidade, atividade de dgua, pH, gordura e proteinas, indicando o quanto a farinha
influenciou na composi¢ao quimica.

As cinzas podem ser definidas como conteido mineral encontrado por meio da
combustdo do conteddo orgéanico presente na farinha. A partir da andlise do teor de cinzas,
observou-se que a farinha obteve um alto teor de residuos, totalizando o valor de (16,57), Abud
e Narain (2009) encontraram menores teores de matéria mineral para as farinhas dos residuos
de acerola (2,13 g 100 g-1), goiaba (2,32 g 100 g-1), maracujé (4,41 g 100 g-1) e umbu (12,50
g 100 g-1).

Entre as preparagdes do cookie ocorreu diferenca significativa entre AC, Al e A2,
possuindo maior diferenca a medida que foi aumentado o percentual de farinha da folha de
couve. O teor mineral estd localizado no farelo, com isso nota-se que quanto maior a
contaminacdo ou o nuimero de farelo presentes na farinha, maior serd seu teor de cinzas,
justificando assim o aumento no valor da amostra com maior % de farinha. O teor de cinzas de
ambas as formulagOes, estd dentro do limite estipulado pela Resolu¢io CNNPA n.12 de 1978,
que € de 3%.

Observou-se que o teor de umidade das trés formulacdes apresentou variancia,
verificando que as trés amostras diferiram entre si (p>0,05). A formulacdo AC (5,9) apresentou
o maior ter de umidade dentre os biscoitos, enquanto a substituicdo parcial da farinha de trigo
pela farinha de couve diminuiu, proporcionalmente este parametro nas amostras Al 3,75% e
A2 3,28%. Segundo Bassinello et al., (2012), isso se deve ao fato de que no preparo da mistura,
uma considerdvel quantidade de dgua é absorvida pelas proteinas da farinha de trigo (glutenina
e gliadina) que interagem de maneira positiva para a formagao da rede de gliten. Como a farinha
da folha de couve ndo apresenta essas proteinas, consequentemente, ndo ha formacgado da rede
de gluten e, portanto, a d4gua absorvida é facilmente evaporada. Esse fato pode explicar os
menores teores de umidade verificados para os biscoitos Al e A2, elaborados com as maiores
concentracdes da farinha em substitui¢do parcial a farinha de trigo.

A partir dos valores encontrados por Carnelossi et al., 2008 em estudo semelhante, no
qual apresentou teor de umidade de 10,50%, apontando ser superior ao da farinha de talo de
couve-flor que foi de 5,85%, o resultado encontrado nesse trabalho (7,01) estd de acordo com
a média estabelecida, tendo em vista que a farinha da folha de couve foi produzida com folhas
e talos. Essa umidade encontra-se em niveis seguros de armazenamento, pois segundo a

legislacdo o indice maximo de umidade para farinhas vegetais € de 15%.
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Diante dos resultados, constatou-se que a farinha da folha de couve influenciou na
diminui¢do da umidade do cookie. No trabalho de Aquino et al., (2010), o biscoito elaborado
com 10% de farinha de residuos de acerola apresentou teores de umidade (3,07 g 100 g-1),
assemelhando-se aos valores encontrados no cookie (3,01%). De acordo com outros estudos,
menores percentuais de umidade em produtos alimenticios sdo ideais para um aumento de seu
tempo de prateleira, pois a baixa umidade é capaz de inibir o crescimento de microrganismos e
manter integra sua textura. (MADRONA et al., 2010). Portanto, os cookies adicionados de 5%
ou 10% da farinha obteve um comportamento favordvel nesse quesito.

Ao relacionar o teor de umidade (3,75%) encontrado na farinha da folha de couve
utilizada na formulacdo dos biscoitos com a média (7,83%) de componente semelhante
encontrado por Barros e colaboradores (2020) na farinha de pinhao, constatou-se valor menor.
Apesar de ndo haver valor estabelecido para farinha da folha de couve pela legislacdo, existem
farinhas que regem padrdes, tais como trigo, milho e entre outras. Portanto, a umidade da
farinha da folha de couve mostrou-se adequada a legislacao brasileira (BRASIL, 2005) com
percentual de umidade inferior a 15% estabelecido para outras farinhas, proporcionando maior
tempo seguro de armazenamento e de acordo com relatos, formando menos grumos na hora do
processamento.

A Atividade de dgua fornece informagdes valiosas sobre a vida util de um alimento, os
autores também afirmam que para biscoito o nivel ideal de atividade de 4gua deve ser inferior
a 0,6 (CLERIC etal., 2013) de acordo com essa afirmacdo, os valores encontrados na amostra
de 0,53 a 0,42, para os biscoitos do tipo cookie estdo adequados, apresentando baixa variancia
A atividade de dgua dos biscoitos e recheios devem ser baixas para que nao ocorra a perda da
estabilidade microbiolégica do produto nem a perda de crocancia do biscoito (AKAMINE et
al., 2018).

No que diz respeito a andlise de pH, observou-se que houve uma diferenca significativa
(p<0,05) entre as trés amostras, apresentando uma variacdo entre 7,00 e 6,42. A amostra Al
apresentou menor pH, seguido da A2 e AC. Segundo Santos et al. (2017), em um dos seus
estudos em que analisaram biscoitos salgados enriquecido com farinha de residuos de cenouras,
observaram que o pH dos biscoitos diminui gradativamente com o aumento da adi¢do de
farinhas ricas em fibras, explicando assim, essa diferenciacdo no pH dos biscoitos analisados
neste estudo, com valor entre 6,42 Al e 6,66 A2, portanto, os biscoitos acrescentados da farinha
apresentaram valor menor ao AC 7,00.

Ao relacionar o teor de gordura encontrado na farinha da folha de couve utilizada na

formulacdo dos biscoitos com a média (4,21%). O teor de lipidios (19,56 g 100 g-1) obtidos
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para os biscoitos tipo cookie elaborados com a semente de abdbora da fracdo peneirada
(MOURA et al., 2010) foi maior que os valores encontrados para os biscoitos desenvolvidos
com 5 e 10% de farinha da folha de couve., também ¢ possivel identificar maior divergéncia
nos valores das preparacdes AC (18,9) e A2 (16,4). O teor de lipideos foi decrescente com a
adicao da farinha da folha de couve. Contudo, nas trés formulagdes o teor de lipideos foi baixo
quando comparados, como os valores de 22,13; 21,82 e 20,29%, obtidos por Mariani et al.
(2015) em biscoitos tipo cookie sem gliten contendo farinha de soja, farinha de arroz e farelo
de arroz.

Com relacdo aos teores de proteinas, a farinha de folha demonstrou um alto valor
proteico (30,62), indicando que a incorporagdo dessa farinha em alimentos proporcionaria em
um aumento no poder nutricional desse novo alimento, além de agregar valor ao produto. Esse
resultado € aproximadamente 7 vezes maior que o apresentado por Nascimento et al. (2016) e
Guimaraes & Capobiango (2017), que encontraram valores de 4,57% e 3,34%, na farinha do
carogo de abacate, respectivamente. O valor proteico aumentou de acordo com o percentual da
farinha da folha de couve utilizada, a formulacdo A2 (8,34) apresentou maior valor proteico,
amostra com maior teor de farinha da folha de couve. De acordo com Lacerda et al. (2009) a
varia¢do proteica € crescente a medida que se aumenta a quantidade de farelo de arroz extrusado

em biscoitos elaborados com formulacdes parecidas.
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6 CONSIDERA COES FINAIS

Observou-se que os talos e as folhas podem ser considerados boas fontes de nutrientes,
sendo mais ricos do que a parte convencionalmente consumida. Este trabalho permitiu verificar
que um produto elaborado através do aproveitamento alternativo e integral de alimentos,
sobretudo das hortalicas, pode ser bem aceito, além disso, contribuir para o enriquecimento
nutricional da dieta.

Um nivel de substituicao da farinha de trigo de até 10% pela farinha da folha de couve
em cookie € um bom meio de reutilizar o material que seria desperdi¢ado, além de melhorar o
perfil nutricional do produto, principalmente elevando o teor de proteina. Assim, a farinha da
folha de couve pode ser considerada um potencial ingrediente para adi¢ao em cookie e produtos
similares como paes, bolos e biscoitos salgados, com possibilidade de serem oferecidos ao

publico e com altas expectativas de comercializacao.
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APENDICE A — Fotos dos Cookies elaborados

Figura 3 - Massa do cookie acrescentado a farinha da folha de couve

Figura 4 - Cookie pronto
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