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O objetivo deste projeto estd relacionado com o
desenvolvimento de um biscoito nutritivo do tipo
cookie a partir de ingredientes como milho, arroz, pol-
vilho de mandioca e grios, isentos de glaten, substin-
cia intoleravel para celiacos. O desenvolvimento deste
projeto visa a utilizacio de matérias-primas cultivadas
em Santa Catarina de forma a agregar valor e diversifi-
car as op¢oes de aplicagio e emprego das mesmas, bus-
cando a inovac¢io com o desenvolvimento de produtos
diferenciados e que atendam a consumidores cada vez
mais exigentes.

A formula¢io dos cookies prevé a utilizacio de
diversos cereais como milho, arroz, gergelim, quinua,
linhaca, semente de girassol, avela, castanha-do-pard e
chia, reconhecidos pelas suas propriedades nutritivas
e funcionais, que é uma tendéncia atual e agrada aos
consumidores tanto celiacos como os adeptos de uma
alimentacio saudavel.

O desenvolvimento desta pesquisa nio se limita
a obten¢do de um produto de qualidade, mas também
tem um importante reflexo na construgio do saber e
na iniciagdo em atividade de pesquisa cientifica em es-
tudantes do curso Técnico em Agroindustria do IF-SC
Campus Xanxeré.

Para o desenvolvimento deste projeto as formula-
¢bes foram elaboradas através de testes de laboratério.
Sendo assim, foram preparadas diferentes formula-
¢Oes, variando-se as propor¢des entre os ingredientes
de acordo com Simas (2008). Foram empregados in-
gredientes como: farinha de arroz, farinha de milho,
amido de milho, polvilho de mandioca (considerados
os farinaceos), linhaga, gergelim, quinua, aveld, casta-
nha-do-par4, chia, semente de girassol (grios), 6leo de
girassol, baunilha, bicarbonato de sédio, bicarbonato
de amonio, sal, agicar mascavo, lecitina e dgua. Sete
diferentes formulacdes foram elaboradas variando-
se a porcentagem dos ingredientes farindceos e dos
grios. De forma a verificar a aceitabilidade dos grios
nos biscoitos estes foram avaliados nas diferentes por-
centagens de 0,0, 2,5, 5,0, 7,5, 10,0, 12,5 e 15% em
substituicdo aos fariniceos. Os ingredientes foram
misturados com auxilio de uma batedeira. Os biscoitos
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foram forneados em forno elétrico em temperatura de
140 a 160 °C de 15 a 30 minutos, resfriados a tempe-
ratura ambiente e embalados em sacos de polietileno
de alta densidade.

Os biscoitos apresentaram boa textura, crocéncia,
sabor e coloracdo. Uma foto dos biscoitos é mostrada
na Figura 1.

Figura 1 - Pesagem dos ingredientes, biscoitos tipo
cookies antes e apds o forneamento.

O desenvolvimento destes biscoitos pretende es-
timular o aumento do consumo destes produtos re-
gionais, resultando na melhoria de ingestdo de fibras
e de outros componentes saudaveis contidos nessas
matérias primas.

Entretanto, as boas caracteristicas sensoriais
sd0 um pré-requisito para o consumo do novo pro-
duto. Logo, o desenvolvimento do mesmo implica,
essencialmente, em sua otimizacio tendo este tra-
balho como continuidade determinar o nivel 6timo
dos componentes da formulagdo através de andlise
sensorial de aceitabilidade e de inten¢do de compra
dos consumidores. Também pretende-se realizar a
avaliacio fisico-quimica dos biscoitos tipo cookies de
forma a aproveitar e valorizar matérias-primas regio-
nais, agregando valor e diversificando a gama de pro-
dutos ofertados pelas agroindustrias da regido.

Assim, poderemos analisar se a utilizacdo des-
tes ingredientes podem ser substitutos da farinha
de trigo, e poderdo ser recomendadas no preparo de
alimentos alternativos para celiacos enriquecidos em
relacdo aos alimentos tradicionais, bem como elevar
o valor nutricional do produto.
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