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RESUMO Os biscoitos tipo cookies apresentam grande interesse comercial, sendo a
adicao de cascas de cacau uma alternativa para agregar valor nutricional a baixo
custo. O objetivo desse trabalho foi caracterizar biscoitos tipo cookies produzidos
com substituicdo parcial de farinha de trigo por casca de cacau em p6 (CCP). Os
ingredientes utilizados foram farinha de trigo (60 g), acucar refinado (50 g), manteiga
(25 g), cacau em po (7 g), fermento quimico (1 g) e ovo (30 g), sendo produzidas as
formulacées F1, sem adicdo de CCP, F2 e F3, com substituicdo de 10% e 20%,
respectivamente, da farinha de trigo por CCP. Os ingredientes foram misturados e
moldados em discos de 25 g e 1 cm de espessura e assados a 180° C por 30
minutos. As amostras foram analisadas quanto ao teor de compostos fenélicos totais
(CFT), cor e textura (forca de compressao). Os teores de CFT aumentaram
conforme adicdo de CCP nas formulagbes, sendo os valores médios 65,4+0,9
mg/100g (F1), 125,7£1,7 mg/100g (F2) e 142,8+1,9 mg/100g (F3). A coloracao foi
similar entre as formulagdes, com valores entre 40,7 a 41,8 para luminosidade. Os
valores positivos de a* (~6,0) e b* (~5,0) indicam tendéncia a coloracdo avermelhada
e amarelada, respectivamente. Os valores de dureza reduziram de 95,61+4,7 N (F1)
para 35,8215,3 N (F2) e 28,96+1,7 N (F3). Portanto, a adicdo de CCP é uma
alternativa interessante para aumentar o teor de compostos fendlicos de biscoitos
tipo cookies, sem alterar suas caracteristicas de coloracédo, porém com reducédo da
dureza.
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