33° Encontro Anual de Iniciacdo Cientifica
13° Encontro Anual de Iniciagcdo Cientifica JUnior

\C 10e 11 de Outubro de 2024

EFEITO DA ADI(}AQ DE BAGACO DE MALTE FERMENTADO NAS
CARACTERISTICAS DE BISCOITOS TIPO COOKIES

Lais Eduarda Melo da Silva (PIBIC/CNPg/FA/UEM), Maria Virginia Aguiar da
Conceicao (PIBIC/CNPg/FA/UEM), Lucas Rian Camargo Machado
(PIBIC/CNPqg/FA/UEM), Lucas Correia Silva, Barbara Daniele Alimeida Porciuncula,
Beatriz Cervejeira Bolanho Barros (Orientadora). E-mail: bcbolanhobarros@uem.br.

Universidade Estadual de Maringa, Centro de Tecnologia, Umuarama, PR.

Area e subarea do conhecimento: Ciéncias Agrarias/Ciéncia e Tecnologia em
Alimentos.

Palavras-chave: subproduto; fibras alimentares; proteinas; textura.
RESUMO

Os cookies sao produtos amplamente consumidos, porém, apresentam baixo valor
nutricional, devido aos ingredientes utilizados na producao. O objetivo deste trabalho
foi avaliar o efeito da adicdo de bagaco de malte fermentado por Rhizopus oryzae
(BMF) nas caracteristicas de biscoitos tipo cookies. Duas formula¢cdes de cookies
foram produzidas, a F1 sem adicdo de BMF e a F2, com adicao de 5% de BMF. Os
demais ingredientes utilizados foram: farinha de trigo (28% para F1 e 23% para F2),
acucar branco (42%), manteiga (12%), cacau em p6 (3%), ovos (14%) e fermento
em pd (1%). Os ingredientes foram misturados, moldados (20 g) e assados a 180° C
por 15 min. As formulacbes foram avaliadas quanto a composicao e forca de
compressao. Os teores de umidade (~5,94 g/100 g) e cinzas (~1,15 g/100 g) foram
similares entre as formulagées de cookies. Houve aumento nos teores de proteinas,
de 6,89+0,02 g/100 g (F1) para 8,52+0,04 g/100 g (F2), e de fibras alimentares, de
1,54 g/100 g (F1) para 2,94 g/100 g (F2), respectivamente. A forca de compressao
também aumentou, sendo de 83,21£0,41 N para F1 e de 92,45+0,12 N F2,
demonstrando aumento na dureza com adicdo do BMF. Tais resultados se devem
ao maior teor de cinzas, proteinas e fibras alimentares presentes no BMF quando
comparado a farinha de trigo. Assim, esse estudo contribui com uma alternativa para
enriquecimento nutricional de biscoitos tipo cookies e sugere que mais pesquisas
sejam realizadas para estimar a aceitabilidade sensorial do produto desenvolvido.
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