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RESUMO: Residuos alimentares como cascas, sementes, talos, folhas e outros, geralmente sdo descartados. A
utilizacdo desses residuos como ingredientes poderia colaborar para melhorar o perfil nutricional das preparacdes.
Este estudo teve como objetivo elaborar um biscoito tipo cookie utilizando um horticola e avaliar sua composicéo
nutricional visando a obtencdo de um produto com elevado contetdo de fibras alimentares, contribuindo para a
inovacao tecnologica e aproveitamento nutricional. O estudo foi do tipo transversal quantitativo de caracteristica
descritiva, de desenvolvimento de um novo produto, com célculo da informag&o nutricional, com base na RDC
n° 360, RDC n° 359 para definicdo da porcdo. Com base nos resultados obtidos, verifica-se que o produto pode
ser considerado com alto teor de fibra alimentar uma vez que apresentou 6,6g na porcdo. Nota-se a crescente
procura por alimentos naturais, portanto, esse estudo serve como base para proximas pesquisas que tenham como
premissa 0 desenvolvimento de produtos saudaveis.

ABSTRACT: Food residues such as bark, seeds, stems, leaves and others are usually discarded. The use of these
residues as ingredients could collaborate to improve the nutritional profile of the preparations. This study aimed
to prepare a cookie type cookie using a vegetable and assess its nutritional composition in order to obtain a product
with high content of dietary fibers, contributing to technological innovation and nutritional use. The study was a
guantitative cross-sectional study with a descriptive characteristic, of the development of a new product, with
calculation of nutritional information, based on RDC n° 360, RDC n° 359 to define the portion. Based on the
results obtained, it appears that the product can be considered with a high content of dietary fiber since it presented
6.69 in the portion. There is a growing demand for natural foods, therefore, this study serves as a basis for further
research based on the development of healthy products

PALAVRAS-CHAVE: informag&o nutricional, verduras, fibras na dieta, desperdicio de alimentos
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1. INTRODUCAO

A producdo de alimentos € um dos pilares de qualquer economia, seja por sua abrangéncia e
essencialidade, seja pela rede de setores direta e indiretamente relacionados, como o agricola, o de servigos e o de
insumos, aditivos, fertilizantes, agrotdxicos, bens de capital e embalagens (GOUVEIA, 2006). As principais
inovagdes ligadas ao mercado de alimentos estdo nas areas de insumos, biotecnologia, bens de capital e
embalagens.

Segundo Raimundo et al. (2011) a tecnologia empregada por uma empresa representa uma das principais
fontes de vantagem competitiva diante das concorrentes, e a introdugéo exitosa de novas tecnologias resulta em
incrementos de competividade importantes.

O mercado de alimentos requer um processo continuo de desenvolvimento de produtos, sendo esse um
importante diferencial competitivo, especialmente em neg6cios de fase inicial. Esse processo requer etapas
basicas, tais como, a elaboracdo da ideia, a selecdo das estratégias para sua consolidacdo, a organizacdo da
producdo, inauguracdo do espaco de comercializagdo e controle do desenvolvimento do produto no mercado
(WILLE, 2004).
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No entanto, de acordo com Sena et al. (2017) com o avanco da tecnologia, o setor de alimentos esta cada
vez mais apostando em produtos processados com alta adigcdo de substancias a base de conservantes, corantes,
estabilizantes e demais substancias que ddo aroma e sabor aos alimentos para torna-los mais duradouros, porém,
a sociedade tem procurado por habitos mais saudaveis através da alimentacdo que vem movimentando a economia
local e favorecendo a agricultura e produgdo de alimentos organicos e artesanais. A venda de produtos naturais,
com ingredientes de boa qualidade nutricional é uma forma de proporcionar qualidade de vida aos consumidores
gue procuram produtos menos processados e/ou ultraprocessados.

Anualmente, cerca de 1,8 bilhGes de toneladas de alimentos sdo desperdi¢adas, causando prejuizos aos
recursos naturais e a economia mundial (FAO, 2018). De acordo com Parfitt et al. (2010), o desperdicio de
alimentos pode ocorrer em todos os pontos da cadeia de producado, porém é mais visivel nas fases de varejo e de
consumo. Neste caso, residuos alimentares como cascas, sementes, talos, folhas e outros, geralmente sdo
descartados. A utilizacdo desses residuos como ingredientes poderia colaborar para melhorar o perfil nutricional
das preparagdes, uma vez que podem conter elevados teores de nutrientes (STORCK et al., 2013).

O consumo insuficiente de legumes e verduras encontra-se entre os dez principais fatores de risco para a
carga global de doencas em todo o mundo. Tais alimentos sdo considerados componentes importantes de uma
dieta saudavel, pois sdo fontes de fibras, micronutrientes e outros componentes com propriedades funcionais
(MUNIZ et al., 2013).

As propriedades benéficas das hortaligas estdo relacionadas com a sua composicao nutricional, para além
de serem considerados uma fonte de compostos antioxidantes e bioativos (LIU, 2013). Os compostos bioativos
s80 compostos essenciais ou ndo essenciais que se encontram naturalmente presentes nos alimentos e que
apresentam diversas propriedades benéficas para a salde, principalmente relacionadas com o seu poder
antioxidante (BIESALSKI et al., 2009).

Em estudo Santos et al. (2007) avaliaram o teor de compostos fendlicos e flavonoides totais em diferentes
tipos de frutas e horticolas e verificaram que a couve foi a amostra que apresentou o teor mais elevado de
compostos fenolicos totais e o gengibre de flavonoides totais. Assim, enfatiza-se a importancia do
desenvolvimento de novos produtos acrescidos de ingredientes alternativos.

Diante disso, este estudo teve como objetivo elaborar um biscoito tipo cookie utilizando um horticola e
avaliar sua composicdo nutricional visando & obtengdo de um produto com elevado conteddo de fibras alimentares,
contribuindo para a inovacdo tecnoldgica e aproveitamento nutricional.

2. MATERIAL E METODOS

Tratou-se de um estudo transversal, de natureza basica com abordagem quantitativa, de desenvolvimento
de um novo produto, realizado no Centro Universitario CNEC de Bento Gongalves, RS.

Os ingredientes foram adquiridos em supermercados localizados no municipio de Bento Gongalves, RS.
Para o desenvolvimento do biscoito intitulado como “Cookie Verde” foram usados os seguintes ingredientes: 1
ovo, 02 colheres de sopa de amido de milho, 04 folhas de couve grandes, 30 gramas de gengibre, 02 colheres de
sopa de mel, 35 gramas de manteiga, 1 xicara de farinha de aveia (100 gramas), 3 xicaras de farinha integral (300
gramas), 1 xicara de leite integral (100 ml), 1 colher de sopa de gergelim e 1 colher de cha de fermento em po,
quimico.

As folhas de couve e o gengibre foram lavadas em agua corrente potavel, sanitizadas (1 litro de 4gua para
5 ml de &gua sanitéria, por 15 minutos), e novamente lavadas em agua corrente potavel. O gengibre foi descascado
antes de ser triturado no liquidificador doméstico (Arno®, Brasil). A manteiga foi derretida em fogo baixo por
aproximadamente 1 minuto. Apds ser triturado a couve e o gengibre, foi adicionado no liquidificador 1 xicara de
leite integral para facilitar o processo.

Em uma tigela, foram misturados os demais ingredientes (ovo, farinha de aveia, farinha de trigo integral,
manteiga, mel e fermento), até ficar uma mistura homogénea. Em seguida, adicionamos junto a mistura da tigela,
os ingredientes batidos anteriormente no liquidificador (gengibre, couve e leite integral).

Ap0s a massa estar na consisténcia adequada, os biscoitos foram moldados e em seguida, levados ao forno
domeéstico pré-aquecido em 180°C (Ficher®, Brasil) por aproximadamente 40 minutos.
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Para o calculo dos valores de nutrientes, foi utilizada a tabela TACO (NEPA, 2011). A informacéo
nutricional do biscoito foi determinada de acordo com a RDC n.° 360 de 2003 - Regulamento Técnico sobre
rotulagem nutricional de alimentos embalados (BRASIL, 2003a) - , enquanto que, para o calculo da por¢éo e da
medida caseira, utilizou-se a Resolugcdo RDC n.° 359 de 2003 - Regulamento Técnico de PorcBes de Alimentos
Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional (BRASIL, 2003b).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Apdbs o desenvolvimento da receita, o rendimento total foi de 27 biscoitos, que apresentaram maciez e
textura crocantes, aroma natural de gengibre e mel. Os ingredientes utilizados sdo de fécil acesso e apreciados
pela maioria da populagéo, o que acaba por aliar praticidade e sabor.

Em relacdo a informacdo nutricional do biscoito, verifica-se que em uma porc¢ao de 90 gramas, 0 que
corresponde a 3 biscoitos, possui 225,2 kcal/706 KJ, equivalente a 11% do valor diario (VD); 38g de carboidratos,
equivalente a 12% do VD; 7,5g de proteinas, equivalente a 10% do VD; 5,9g de gorduras totais, equivalente a
10% do VD; sendo 2,8g gorduras saturadas, equivalente a 12% do VD; livre de gorduras Trans, ndo apresenta
VD estabelecido; 6,69 de fibra alimentar, equivalente a 26% do VD; 90mg de sédio, equivalente a 4% do VD. Os
VD de referéncia sdo baseados em uma dieta de 2.000kcal ou 8.400KJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

A RDC 360/2003 é o Regulamento Técnico que define a Rotulagem Nutricional como toda descri¢do
destinada a informar ao consumidor sobre as propriedades nutricionais de um alimento. A rotulagem nutricional
compreende a declaracdo do valor energético dos nutrientes e das propriedades nutricionais (informacao
nutricional complementar). De acordo com a RDC 360 de 2003, é obrigatorio declarar na informagéo nutricional
o0 valor energético e os seguintes nutrientes: carboidratos, proteinas, gorduras (saturadas, insaturadas e trans), fibra
alimentar e sodio, desde que estes teores sejam significativos para a porcao.

De acordo com a RDC n° 54 (BRASIL, 2012), o0 novo produto pode ser considerado como alto teor de
fibra alimentar uma vez que apresentou 6,69 de fibras na porcao. A ingestdo de fibras pela populagdo em geral é
baixa, devido ao baixo consumo de graos integrais, frutas e vegetais (MAHAN; ESCOTT-STUMP; RAIMUND,
2012). O adequado consumo de fibras na dieta pode reduzir o risco de desenvolvimento de doengas crénicas como
doenca arterial coronéria, acidente vascular cerebral, hipertensdo arterial diabetes mellitus e algumas alterages
gastrointestinais, além disso, 0 aumento de fibras na dieta melhora os niveis dos lipidios séricos, reduz os niveis
de presséo arterial, melhorar o controle de glicemia (BERNAUD; RODRIGUES, 2013).

Inovacdo €é o processo que inclui as atividades técnicas, a concepcédo, o desenvolvimento e a gestao e que
resulta na comercializagdo de novos (ou melhorados) produtos ou na utilizagdo de novos (ou melhorados)
processos. Ou seja, diferentemente de invengdes, que se limitam a criagcdo de um processo, uma técnica ou um
produto, a inovagao é a introducdo da invencdo no mercado de algo novo ou aprimorado (WILLE, 2004).

Existe uma relagdo direta entre nutricdo, saude e bem-estar fisico e mental do individuo. Uma boa
alimentagdo tem um papel fundamental na prevencdo e no tratamento de doencas. Sabe-se que 0 consumo
adequado de verduras e legumes esta associada a reduzida incidéncia de doenca cardiovascular e determinados
tipos de céancer; sdo benéficos na prevengdo e no tratamento do excesso de peso e do diabetes (CAMPOS et al.
2010). Sendo assim, promover 0 aumento do consumo desses alimentos diariamente em nivel populacional
tornou-se uma prioridade em satde publica em varios paises na Gltima década.

4. CONCLUSOES

Diante do exposto conclui-se que 0 novo produto, denominado Cookie Verde, é considerado fonte de
macronutrientes e micronutrientes. A inovagdo tecnoldgica na industria de alimentos tornou-se essencial nos
ultimos anos e é de extrema relevancia, pois as pessoas tornam-se cada vez mais exigentes em relagéo ao alimento
que consomem. Nota-se a crescente procura por alimentos naturais, sem adigdo de aditivos quimicos, agrotdxicos,
entre outros. Sendo assim, o desenvolvimento de novos alimentos que garantam qualidade de vida, satde e bem-
estar a longo prazo é imprescindivel.
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Ressalta-se ainda que os produtos industrializados contém em suas formulacdes conservantes quimicos
alimentares que sdo prejudiciais a satde. Portanto, esse estudo serve como base e incentivo para proximas
pesquisas que tenham como premissa o desenvolvimento de produtos saudaveis.
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