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RESUMO

A aplicacdo de matérias-primas de origem vegetal em
cosméticos e alimentos é uma das tendéncias
promissoras do mercado consumidor que busca, cada
vez mais, produtos que aproveitem os beneficios que a
natureza proporciona com qualidade cientifica,
comprovando sua seguranca e eficicia, além do
comprometimento com o desenvolvimento sustentavel.
A acerola, assim chamada popularmente no Brasil,
possui grandes quantidades de vitamina C e outros
compostos antirradicais livres. O presente trabalho teve
por objetivo desenvolver cookies funcionais a base de
polpa de acerola e, posteriormente, realizar algumas
analises fisico-quimicas, segundo metodologia Adolfo
Lutz, para analisar a qualidade do produto em
comparagdo a outros j& descritos na literatura. Os
resultados obtidos nos testes de acidez e umidade
correspondem aos preconizados na Resolucdo da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) n°
12 de 1978. Os demais testes foram discutidos com base
em trabalhos encontrados na literatura. De modo geral,
faz-se necessario a realizacdo de mais analises a fim de
garantir a funcionalidade dos produtos desenvolvidos,
bem como comprovar as boas préticas de fabricacao.
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ABSTRACT

The application of raw materials of vegetable origin in
cosmetics and foodstuffs is one of the promising trends
in the consumer market that increasingly seeks products
that take advantage of the benefits that nature provides,
with scientific quality, proving its safety and efficacy,
as well as the commitment with Sustainable
development. The acerola, so popularly called in Brazil,
is a great yield of which has large amounts of vitamin C
and other anti free radical compounds. The objective of
the present work was to develop functional cookies
based on acerola pulp and to perform some physical-
chemical analysis, according to Adolfo Lutz
methodology, to analyze the quality of the product in
comparison with those already described in the
literature. The results obtained in the tests of acidity and
humidity correspond to those recommended in the
Resolution of the National Agency of Sanitary
Surveillance (ANVISA) n° 12 of 1978. The other tests
were discussed based on works found in the literature.
In general, it is necessary to carry out further analyzes
in order to guarantee the functionality of the products
developed as well as to prove good manufacturing
practices.
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INTRODUCAO

A acerola, assim chamada popularmente no
Brasil e conhecida ainda como cereja-das-antilhas
em outros lugares, € uma espécie nativa encontrada
nas Américas Tropicais. E popularmente utilizada
por apresentar propriedades adstringentes,
antifungicas e antianémicas, assim como alta
capacidade nutricional e vitaminica (KAHL et al.,
2011).

Sua introducdo no Brasil deu-se por volta da
década de 50, porém seus plantios ganharam
expressao econdmica a partir da década de 90,
estando hoje difundido praticamente em todo
territorio nacional (MENEZES et al, 2009). Com
produtividade média de 10 t/ha, indicando um total
de aproximadamente 150 mil toneladas de frutos, é
produzida principalmente pela Regido Nordeste
(BEHLING et al, 2007).

A acerola é utilizada em suplementos
alimentares, medicamentos fitoterapicos e
produtos cosméticos para cuidados da pele e
cabelo, devido a sua rica composicdo em
flavonoides (SOUZA; CAMPOS; PACKER,
2013). Os flavonoides inibem enzimas que estdo
envolvidas na producdo de Espécies Reativas de
Oxigénio (EROs), atuam como agentes quelantes
contra metais envolvidos no metabolismo do
oxigénio, que aumentam a producdo de EROs, e
sdo capazes de reduzir os radicais livres gerados
por meio da doacdo de elétrons a estes radicais
(SOUZA; CAMPOS; PACKER, 2013).

Este fruto tem sido amplamente estudado,
dentre os estudos, suas potencialidades econémicas
foram levadas em conta quando cientistas porto-
riquenhos encontraram na por¢do comestivel da
fruta altos teores de vitamina C e, por ser uma
planta  rdstica e resistente, propagou-se
naturalmente e com facilidade por todo mundo
(BEHLING et al, 2007).

Os seres humanos ndo sintetizam o &cido
ascorbico a partir da glicose, devido a deficiéncia
de L-gulono-y-lactona oxidase, enzima final
envolvida na sintese da vitamina C e, desta forma,
€ necessario adquiri-la na dieta alimentar
(DALCIN et al, 2001).

Os frutos sdo consumidos ao natural, na
forma de suco, refresco e sorvete, como fonte
excepcional de vitamina C. Uma xicara do suco
puro contém, aproximadamente, de 1 até 5 gramas
desta vitamina. (LORENZI & MATOS, 2008). O

contetdo de vitamina C varia em torno de
800mg/100g em frutos maduros, 1600mg/100g em
frutos meio-maduros e 2700mg/100g em frutos
verdes (MENEZES et al, 2009). Uma porcdo de
100g do fruto fresco prové 2.033% da Dose Diéria
Recomendada (RDA) de vitamina C e 28,76% de
vitamina A necesséria para um adulto (FREITAS,
2006).

Estudos farmacolGgicos registraram as
propriedades da vitamina C como antioxidante e
anti-infecciosa por aumentar a resisténcia e
neutralizador os radicais livres, o que contribui
para retardar o envelhecimento (LORENZI &
MATOQOS, 2008). Kahl et al. (2011) revelaram que a
acerola verde apresenta maior conteldo de
vitamina C do que a acerola madura, 0 que ja era
relatado por outros autores, como Lorenzi & Matos
(2008), que afirmam que 0 maior teor da vitamina
esta nos frutos quase maduros (amarelos), embora
o0 sabor do fruto maduro seja mais agradavel. Com
0 amadurecimento, diminuem os indices de
vitamina C e aumentam os de flavonoides, como
rutina e quercetina, e os de solidos soluveis (KAHL
etal., 2011).

A vitamina C apresenta importantes efeitos
fisiolégicos na pele, dentre eles:: inibicdo da
melanogénese, resultando no clareamento de
manchas na pele, promocao na sintese de colageno,
atuando como cofator nas reacOes de hidroxilacéo
de prolina e lisina, que sdo importantes
aminoacidos promotores da conformacdo de
triplice-hélice das fibras de colageno do tecido
conjuntivo, além da prevencdo da formacdo de
radicais livres (DALCIN et al, 2001).

Verificou-se que a polpa mantida congelada
perde lentamente o teor da vitamina C, enquanto os
frutos congelados ndo perdem, sendo também mais
facilmente separados para o uso (LORENZI &
MATOQOS, 2008). O contetido de acido ascorbico e a
presenca de antocianinas destacam a acerola dentro
do campo dos alimentos funcionais, devido a
capacidade destes compostos em capturar radicais
livres no corpo humano (KAHL et al., 2011).

Diante doexposto, o objetivo do presente
trabalno foi desenvolver cookies funcionais
utilizando polpa de acerola.

METODOLOGIA

Para desenvolver as trés formulages dos
cookies a base de polpa de acerola foi utilizada uma
formulacdo base com os materiais descritos na
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tabela 1. A obtencdo da polpa deu-se através da
maceracdo mecanica de frutos ainda ndo maduros,
utilizando moinho de facas.

TABELA 1 — Ingredientes para formulagdo do
cookie a base de Acerola

Ingredientes Quantidade (%)
Acido citrico 0,37
Acucar Mascavo 13,90
Bicarbonato de Sodio 0,37
Cacau em pé 2,78
Farinha de arroz 27,80
Farinha de trigo 18,50
Mel 3,70
Ovo 0,18
Polpa de Acerola 27,80
Uva passa 4,60

FONTE: SILVEIRA et al (adaptado), 2014

Em um recipiente foram adicionadas as
farinhas, o acUcar, o cacau em pé e o acido citrico.
Houve uma mistura entre os ingredientes solidos e,
apos isso, acrescentou-se 0 OvVO, a uva passa e a
polpa de acerola (obtida anteriormente). A massa
formada foi homogeneizada, a principio com a
ajuda de uma espatula, e quando os ingredientes ja
haviam formado uma massa densa, a mesma foi
manipulada com as mé&os.

Com o auxilio de uma espatula menor,
quantidades pequenas da massa foram manipuladas
a fim de obter formato redondo e pouco espesso,
caracteristica dos cookies encontrados no mercado.
Os cookies foram levados ao forno por 30 minutos,
com temperatura aproximada de 180°C. Ao final,
colheram-se amostras para realizagédo dos testes, 0s
quais avaliaram peso meédio, umidade, acidez, pH e
teor de cinzas, seguindo metodologia do Instituto

Adolfo Lutz.

Perda por dessecacdo (umidade) -
Secagem direta em estufa a 105°C

Foram pesados 5 g da amostra em cépsula
de porcelana, previamente tarada. Aqueceu-se
durante 3 horas em estufa de circulacdo de ar.
Resfriou-se em dessecador até a temperatura
ambiente. Esta operacdo serd repetida até peso
constante. O teste foi realizado em triplicata
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Acidez

Pesou-se aproximadamente 3 g da amostra,
transferiu-a para um erlenmeyer de 125 mL com o
auxilio de 50 mL de agua. Adicionou-se 2 gotas da
solucédo fenolftaleina e titulou-se com solugdo de
hidroxido de sodio 0,1 M, até coloracdo résea. O
teste foi realizado em triplicata (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008).

Determinacéo do pH

Pesou-se 10 g da amostra em um béquer, a
qual foi diluida com auxilio de 100 mL de agua.
Agitou-se o contetido até que as particulas ficassem
uniformemente suspensas. Determinou-se o pH,
com o aparelho previamente calibrado, operando-o
de acordo com as instru¢cbes do manual do
fabricante (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Cinzas

Foram pesados cerca de 8 g da amostra em
um cadinho de porcelana, previamente seco e
dessecado. Logo apds, a amostra foi incinerada em
mufla a 550°C, até eliminagdo completa de matéria
organica e carvao. As cinzas devem ficar brancas
ou ligeiramente acinzentadas. Resfriou-se em
dessecador até a temperatura ambiente e pesou-se.
A analise foi realizada em triplicata (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para o0 desenvolvimento dos cookies
funcionais foram testadas trés formulagdes (F1, F2
e F3), a fim de obter um produto de aspecto
aceitavel e paladar agradavel, sem perder o
objetivo de alimento funcional.

A tabela 3 expressa a concentragdo dos
ingredientes de formulacdes testadas para obtencéo
do cookie, onde a formulagdo F3 foi a qual obteve
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melhor resultado. Este dado pode ser observado
pois as formulacdes F1 e F2 ndo se tornaram aptas
para a sequéncia, uma vez que suas formulagdes
apresentaram-se inviaveis ao consumo.

O que pode ter tornado a F3 viavel foi o fato
de ter sido adicionada a farinha de trigo, visto que
0 uso da farinha de arroz ndo era capaz de conferir
ao cookie o aspecto desejado, pois esta ndo possui
glaten. O glaten é uma proteina encontrada no trigo
e em outros alimentos capaz de conferir sabor e
elasticidade agradavel, devido a sua propriedade
elastica que permite o aprisionamento dos gases
produzidos durante o processo de fermentagdo (ex:
paes) e, consequentemente, se torna um dos
responsaveis pela leveza e crescimento do cookie
(ADITIVOS & INGREDIENTES, 2011).

TABELA 3 — Desenvolvimento das formulaces.
Ingrediente F1 F2 F3

s @) (k) (W) U0
. Conservante e
Acido
o 0,35 0,40 0,37 realcador de
citrico
sabor
Acucar 13,3 13,9 139
Adocante
Mascavo 0 0 0
Bicarbonat Agente de
) 0,35 0,40 0,37
0 de Sodio fermentacéo
Propriedade
antioxidante,
Cacau em cardioprotetor
266 280 2,78 ]
pé a e ativador
de
metabolismo
Farinhade 44,3 370 27,8 Estruturacdo
arroz 3 5 0 da massa
Farinha de 18,5  Estruturacdo
trigo 0 da massa
Mel 355 3,70 3,70 Adocante

natural

Consisténcia

Amido de
mitho - 9,25 - na massa e
leveza
Agente
Ovo - - 0,18 emulsionante
da massa
Principio
Polpa de 266 278 27,8 ativo; altas
Acerola 0 0 0 concentragdes
de vitamina C
Fonte de
Uvapassa 8,86 4,70 4,60 antioxidantee
flavonoides

O rendimento foi de 12 cookiescom peso
médio de 27,121 g + 3,574. Considerando que 0s
cookies foram fabricados artesanalmente, pode-se
justificar a elevada variacdo dos resultados
correspondentes ao peso médio da amostra. A
seguir (tabela 4), encontram-se os resultados das
analises fisico- quimicas do produto final, onde os
resultados sdo expressos pela média seguida de
desvio padrao (n=3)

TABELA 4 — Caracteristicas fisico-quimicas dos

cookies a base de acerola

PARAMETRO RESULTADO
FISICO QUIMICO
Acidez (mL/ 100 g) 1,2739 + 0,23
Cinzas (%) 5,45 + 0,36

Peso médio (g) 27,121 + 3,574

pH 5
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Umidade (%) 10,80 + 0,22

A acidez dos cookies obedece a legislacédo
que preconiza acidez maxima de 2 mL em 100 g
(ANVISA, 1978). Ja para valores de pH, a
legislacdo vigente ndo oferece parametros de
comparacdo, porem a literatura informa que
biscoitos fabricados no mercado possuem pH em
torno de 7, o que ndo corresponde ao valor
encontrado na amostra, podendo este estar alterado
por falta de ajuste na concentracéo do &cido citrico
(AQUINO et al, 2010).

Tomando como base a resolucdo CNNPA
n® 12 de 1978, o valor de referéncia relacionado a
umidade de biscoitos e bolachas, onde também se
enquadram os cookies, € de no méaximo 14% p/p,
evidenciando que o produto desenvolvido esta
dentro das normas. A baixa quantidade de umidade
reflete em baixa atividade agua do alimento que,
por sua vez, implica menor probabilidade de
crescimento de bactérias e fungos.

Outro fato a ser considerado diz respeito as
cinzas, pois o valor ndo corresponde com os dados
de AQUINO et al (2010), onde é encontrada
concentracdo igual a 3, o que ndo reflete com os
resultados para 0 cookie, que apresentou
concentracdo de cinzas acima de 5.

CONCLUSAO

O desenvolvimento e comercializacdo dos
cookies tornaram-se viaveis, de acordo com 0s
resultados obtidos na F3 Contudo, faz-se
necessario a realizacdo de mais testes que tenham
por finalidade a quantificagdo do principal ativo da
polpa, a vitamina C, bem como testes
complementares para garantir as boas préaticas de
fabricacé@o do produto.
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