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Este trabalho teve como objetivo a producao de biscoitos tipo cookie
com substitui¢éo parcial de farinhade trigo pelo pé dafolhade Moringa
oleifera. Foram preparadas trés formulacdes de biscoito tipo cookie
com substituicdo de 3,64, 7,27 e 9,09% de farinha de trigo por p6 da
folha de Moringa oleifera, correspondentes as formulagfes F1, F2 e
F3, respectivamente. Na avaliagdo sensorial ndo houve diferenca de
aceitagcdo ao nivel de 5% entre as 3 formulagdes. Com base nesse
resultado optou-se por utilizar a F3 (com maior nivel de substituicao)
para ser comparada a formulacao padréo (FP), mediante andlises
fisico-quimicas. Analises de cinzas, umidade, atividade de agua, pH
e acidez titulavel total das formulagbes FP e F3 foram realizadas,
obtendo-se valores proximos nas duas formulagdes. Valores
estimados de carboidratos, proteinas, fibras e gorduras foram
calculados, tendo a F3 apresentado maiores quantidades de fibras
e proteinas em relacdo a FP. Os teores de gordura mantiveram-
se semelhantes e em relagdo aos carboidratos verificou-se maior
quantidade na FP em comparacao com a F3. Assim, apesar da folha
de Moringa apresentar nutrientes importantes a alimentacéo, ha a
necessidade de analises fisico-quimicas a fim de se comprovar o
enriqguecimento dos alimentos elaborados com essa planta.
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1 INTRODUCAO

Moringa oleifera Lamarck (MO), planta pertencente a familia das Moringaceae, é nativa da
india e amplamente cultivada nos trépicos de todo o mundo (KARADI et al., 2006 apud MADRONA,
2009). No Brasil, foi introduzida como planta ornamental por volta de 1950 e desde entdo tem
sido amplamente cultivada devido ao seu alto valor alimenticio, principalmente das folhas, ricas
em caroteno, &cido ascorbico e ferro (MAKKAR e BECKER, 1996; BEZERRA et al., 2004 apud
BARRETO et al., 2009). Essa planta cresce facilmente, mesmo em solos pobres, atingindo cerca
de 10 metros de altura (DELDUQUE, 2000 apud PINTO e HERMES, 2006). Apresenta longas
vagens verdes, sementes aladas, folhas grandes e flores brancas perfumadas (JOLY, 1979 apud
MADRONA, 2009).

Ao contrario das plantas nativas do semi-arido, a moringa ndo perde as suas folhas no
periodo seco e dessa forma pode representar alternativa nutritiva para grande parte do territorio
brasileiro. Trata-se de planta perene resistente a seca, pouco exigente quanto ao solo e adubacéo,
tolerante as pragas e doengas, além de ser utilizada como cerca viva e quebra-vento em algumas
regides (SILVA e KERR, 1999 apud ALVES et al., 2005). Com base nos motivos apresentados
anteriormente, a MO pode ser considerada alternativa alimentar estratégica em paises em
desenvolvimento (FUNDACAO DEUS MAR QUEIROS, 2010). Suas sementes sdo usadas no
tratamento de agua por floculacdo e sedimentacao, visto que € capaz de eliminar a turvacao, micro
particulas, fungos e bactérias em substituicdo ao sulfato de aluminio. O 6leo contido nessa semente
€ de excelente qualidade, podendo ser usado para cozinhar e confeccionar sab&o, encontrando
aplicacdo na industria de cosméticos e também na industria farmacéutica. As frutas, sementes,
folhas e flores sdo consumidas como legumes nutritivos em alguns paises, ja as vagens verdes
cozidas e sementes maduras (torradas) sdo ingeridas como verduras (CHAWLA et al., 1988;
HERDES, 1994, apud ALVES et al., 2005). Por todas essas funcionalidades, essa arvore apresenta
importancia econdmica significante com diversas utilidades na industria e na medicina (MAKKAR e
BECKER, 1997). De todas as partes da MO com grande valor nutricional, atencé@o especial é dada
as suas folhas devido ao seu elevado teor de vitaminas, minerais, proteinas e aminoacidos (SILVA
e VIANA 2009).

No Brasil, h4 um esforgo no sentido de difundir a moringa como hortaliga rica em vitamina
A (KERR et al., 1998; SILVA e KERR, 1999). Suas folhas, com cerca de 23.000 Ul de vitamina A,
sobressaem-se entre olericolas consagradas como brdcolis, cenoura, couve, espinafre e alface,
gue apresentam, respectivamente, 5.000; 3.700; 2.200; 1.900; 1.000 Ul de vitamina A (SILVA
e KERR, 1999 apud ROCHA e PEREIRA, 2009). Analises nutricionais indicam a riqueza de
suas folhas, contendo igualmente todos os aminoacidos essenciais, 0 que ndo é comum em
fontes vegetais (SILVA e VIANA 2009). Existem diferentes formas de uso de suas folhas como
alimento, podendo ser preparadas como espinafre ou até mesmo em po, depois de secas, piladas
e adicionadas em sopas e molhos (FUNDACAO DEUS MAR QUEIROS, 2010). Uma s6 colher
de cha das folhas contém todas as vitaminas e minerais necessarios por dia aos individuos,
assim como grande parte das proteinas, do ferro e do calcio necessarios diariamente (FUGLIE,
2005). O po das folhas secas é concentrado e dessa forma apresenta maiores quantidades de
muitos nutrientes citados acima, exceto de vitamina C (MATHUR, 2005). As informacdes sobre
as folhas de MO frescas foram retiradas de Gopalan, Sastri e Balasubramanian (1989), baseadas
principalmente em andlises efetuadas no Instituto Nacional de Nutricio em Hyderabad, india.
Ja as informacdes sobre as folhas de MO secas séo de Fuglie (2002), com base principalmente
em analises patrocinadas pelo Servico Mundial das Igrejas e o Departamento de Engenharia da
Universidade de Leicester.

A Tabela 1 apresenta a quantidade de nutrientes em folhas frescas e secas de Moringa
oleifera.
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TABELA 1 - QUANTIDADES DE NUTRIENTES EM FOLHAS FRESCAS E
SECAS DE moringa oleifera

Folhas frescas ! Folhas secas 2

(Gramas por grama, as folhas frescas (Gramas por grama, as folhas secas
contém aproximadamente) contém aproximadamente)

4 vezes a vitamina A de cenouras 10 vezes a vitamina A de cenouras

7 vezes a vitamina C de laranjas % de vitamina C de laranjas

4 vezes o célcio do leite 17 vezes o calcio do leite

3 vezes o potassio de bananas 18 vezes o potéssio de bananas

¥ do ferro de espinafre 25 vezes o ferro de espinafre

2 vezes a proteina de iogurte 9 vezes a proteina de iogurte

Fonte: GOPALAN, SASTRI e BALASUBRAMANIAN, 1989%; FUGLIE, 20022

Dentre os minerais e vitaminas, presentes nas folhas de MO, podem ser citados: vitamina A,
vitamina B1, vitamina B2, vitamina B3, vitamina C, calcio, cromo, cobre, ferro, magnésio, manganés,
fésforo, potassio, proteina e zinco (MATHUR, 2005).

Devido a riqueza de nutrientes que a folha apresenta, grande € o interesse em utiliza-la em
diferentes alimentos. O uso da folha de MO tem sido muito estimulado como forma de aperfeicoar
0 aproveitamento da planta, ja que as sementes, flores e vagem séo utilizadas na alimentacdo. Por
nao exigir cuidados rigorosos (muito resistente a seca e doencas) e ser totalmente aproveitavel,
torna-se alternativa interessante para a alimentagdo humana. Estudos vém relatando o uso do pé da
folha de MO em alimentos como pées (BRITO e TEIXEIRA, 2009) e sorvetes (OLIVEIRA, TEIXEIRA
e PEREIRA, 2009).

Dentre os inimeros tipos de alimentos, os biscoitos tipo cookies chamam a atencéo por conta
de suas peculiaridades. Biscoitos do tipo cookie satisfazem os requisitos expostos anteriormente,
apresentando-se como produto de grande consumo e ampla aceitacdo por pessoas de todas as
idades, particularmente por criangas (COSTA, 2008).

Crescentes sdo as pesquisas e trabalhos visando melhor conhecimento de todos os
recursos que a Moringa oleifera Lam. pode oferecer, juntamente com o estudo de melhores formas
de aplicagdo desses recursos em alimentos de maneira que sejam aceitaveis pelos consumidores.
Assim, o uso do p6 da folha de Moringa oleifera Lam. em biscoitos do tipo cookie surge como forma
de ampliar seu aproveitamento na alimentacdo humana.

Este trabalho teve como objetivo a producéo de biscoitos tipo cookie com a substituicdo
parcial da farinha de trigo por p6é da folha de Moringa oleifera, bem como a avaliagdo sensorial do
produto obtido.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 MATERIAL

As folhas de Moringa oleifera foram adquiridas na fazenda de ensino pertencente a
Universidade Estadual de Maringa. A farinha de trigo, o acUcar cristal, o acicar mascavo, o chocolate
em po6, a margarina, 0os ovos, o fermento, a canela, a baunilha e o sal utilizados na elaboragdo dos
cookies foram adquiridos no comércio da cidade de Maringa.

Para a realizacdo das andlises de pH, atividade de agua, umidade e cinzas foram utilizados
0s equipamentos: pHmetro HANNA, AW Sprint TH-500/NOVASINA, estufa para esterilizacdo e
secagem, LS LOGEN SCIENTIFIC, e mufla HW 1000. Para o preparo do p6 da folha de MO e
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do cookie utilizou-se desidratadora da marca Pardal, modelo PE 100, e forno elétrico Philco 42 L,
respectivamente.

2.2 PREPARO DO PO DA FOLHA DE Moringa oleifera

ApOs a colheita das folhas efetuou-se a separacao dos galhos para que ndo houvesse
interferéncia no momento da fabricacédo do p6 da folha MO. Em seguida, realizou-se a higienizacao
das folhas de MO em solucao sanitizante de cloro ativo a 200 ppm por 15 minutos.

O material higienizado passou pela desidratadora com circulacdo de ar na temperatura de
35°C durante 6 horas. As folhas desidratadas foram trituradas em liquidificador até que se reduzissem
a po, sendo peneiradas visando homogeneizagéo.

Acondicionou-se o po da folha de MO em recipiente livre de contaminacdes, umidade ou
qualquer outro fator que acarretasse perda de qualidade.

2.3 PREPARO DOS BISCOITOS TIPO COOKIE

A fabricacdo dos biscoitos tipo cookie ocorreu de maneira artesanal com ingredientes
comuns. Todos os ingredientes foram pesados de maneira a se obter maior padronizacdo entre as
receitas e misturados até que se obtivesse massa homogénea. Efetuou-se a modelagem manual
dos cookies com cuidado para que todos se apresentassem de maneira mais homogénea possivel,
com quantidade aproximada de 15 gramas.

O assamento ocorreu em forno elétrico pré-aquecido, sendo os cookies colocados em
assadeiras untadas com manteiga e farinha. As temperaturas foram rigorosamente controladas e
0s cookies assados por 25 minutos, sendo os 10 primeiros minutos de assamento a 150°C e os 15
minutos restantes a 180°C.

Produziu-se o cookie padréo, designado como FP, sem a substituicdo parcial da farinha
de trigo pelo p6 da folha de Moringa oleifera e trés formulagdes com a farinha de trigo substituida
em 3,64, 7,27 e 9,09% pelo p6 da folha de Moringa oleifera (F1, F2 e F3, respectivamente). As
guantidades em g/100 g das formulacdes citadas anteriormente encontram-se na Tabela 2.

TABELA 2 - QUANTIDADE EM g/100 g DE MATERIA-PRIMA USADA NA
ELABORACAO DOS COOKIES

Ingredientes FP F1 F2 F3
(9/100 g) (9/100 g) (g/100 g) (g/100 g)

Acucar cristal 17,67 17,67 17,67 17,67
Aclcar mascavo 11,78 11,78 11,78 11,78
Baunilha 0,01 0,01 0,01 0,01
Canela 0,44 0,44 0,44 0,44
Chocolate 11,78 11,78 11,78 11,78
Farinha 32,40 31,22 30,05 29,46
Fermento 0,69 0,69 0,69 0,69
Margarina 8,98 8,98 8,98 8,98
Moringa 0 1,18 2,36 2,95
Ovos 16,20 16,20 16,20 16,20
Sal 0,03 0,03 0,03 0,03
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2.4 ANALISE SENSORIAL

Efetuou-se a analise sensorial com 50 julgadores, néo treinados, universitarios voluntarios
da Universidade Estadual de Maringd, utilizando o teste de escala hedbnica para verificar o nivel
de aceitagdo dos cookies. Foram servidas trés amostras de cookies com, aproximadamente,
15 gramas cada, correspondentes as formulag8es F1, F2 e F3. Essas amostras foram apresentadas
aos julgadores em copos descartaveis, codificados com numero de trés digitos, e devidamente
aleatorizadas a fim de se minimizar possiveis erros na analise.

Os julgadores expressaram o grau de aceita¢do do produto em relacéo aos atributos sabor
e textura, mediante escala mista de nove pontos, sendo 1 para “desgostei muitissimo” e 9 para
“gostei muitissimo” ( MONTEIRO, 2005).

2.5 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Todas as analises fisico-quimicas das amostras foram realizadas em triplicata e os
resultados expressos como médiatdesvio padréo.

As andlises de cinzas, umidade, pH e acidez titulavel total foram efetuadas conforme
metodologias do Instituto Adolfo Lutz (2005).

A analise da atividade de agua ocorreu em equipamento AW Sprint TH-500/NOVASINA,
utilizando-se as amostras de cookie na temperatura de 25°C de acordo com o procedimento descrito
em seu manual (NOVASINA, 2004).

O calculo estimado da quantidade de proteina, carboidrato, gordura e fibra foi realizado
com base nas informacdes oferecidas pelos fabricantes dos ingredientes utilizados na elaboracéo
dos cookies, juntamente com as informacdes sobre as folhas de MO secas (FUGLIE, 2002).

2.6 ANALISE ESTATISTICA

Os dados obtidos foram avaliados por meio da analise de variancia (ANOVA) com nivel de
5% de significancia, fazendo-se uso do programa Microsoft Office Excel 2007 (MONTEIRO, 2005).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 ANALISE SENSORIAL

As médias das notas dadas pelos julgadores para os atributos sabor e textura das diferentes
formulacbes sédo apresentadas na Tabela 3.

TABELA 3 - MEDIAS DAS NOTAS DAS DIFERENTES FORMULACOES

Parametro F1 F2 F3
Sabor 8,102 7,822 7,942

7,822
Textura 7,882 7,702

Letras iguais na mesma linha ndo apresentam diferenca significativa ao nivel de 5%.
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Para o atributo sabor, a formulacdo F1 com substituicdo parcial de 3,64% de farinha de
trigo pelo p6 da folha de Moringa oleifera (Tabela 3) alcangcou maior média de nota seguida pelas
formulagBes F3 e F2 (com substituicdo de 9,09% e 7,27% de farinha de trigo por p6 da folha de
MO, respectivamente). Mesmo apresentando caracteristica peculiar devido a substituicdo parcial de
farinha de trigo por p6 da folha de MO, os cookies obtiveram boas notas para os atributos sabor e
textura.

O teste de ANOVA nédo detectou diferenca significativa para os atributos sabor e textura ao
nivel de 5% de significancia entre as trés formulagbes com substituicdo parcial de 3,64%, 7,27%
e 9,09% de farinha de trigo por p6 da folha de Moringa oleifera. Verificou-se a possibilidade de
substituicdo da farinha de trigo pelo pé da folha de MO nos percentuais usados sem qualquer
alteracao desagradavel no sabor e na textura dos cookies.

3.2 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Como nédo houve diferenca significativa de aceitagdo entre as formulagdes na anélise
sensorial escolheu-se a F3, com maior substituicdo de farinha de trigo por pé da folha de Moringa
oleifera para ser comparada com a formulagéo padrédo nas andlises fisico-quimicas.

Os valores relativos de cinzas, umidade, atividade de agua, pH e acidez titulavel total das
formulagbes FP e F3 sdo apresentados na Tabela 4.

TABELA 4 - PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS DOS COOKIES FP E F3

Parametro FP F3

Cinzas (%) 1,35+0,052 1,62+0,03?
Umidade (%) 10,85+0,022 11,27+0,022
Atividade de agua 0, 522+0,002 0,570+0,002
pH 6,75+0,212 6,67+0,092
Acidez titulavel total (mL/100 g) 1,560,042 1,65+0,04?

Letras iguais na mesma linha ndo apresentam diferenca significativa ao nivel de 5%.

Por meio da Tabela 4 pode-se perceber aumento no teor de cinzas da F3 com substituicdo
parcial de farinha de trigo por p6 da folha MO (1,62%) em relacdo a FP (1,35%). Tal fato
se deve a composicdo mineral do pé da folha de MO que auxilia 0 aumento do teor de cinzas
observado.

Em termos de umidade, a F3 mostrou pequenas diferencas em relacdo a FP com valor
um pouco superior nesse parametro. A folha de Moringa oleifera in natura com umidade de 77,30%
(MOURA et al., 2009) pode gerar p6 com umidade superior ao da farinha de trigo com 13% (NEPA-
UNICAMP, 2006). Em relacdo aos valores de acidez apresentados na Tabela 5 notou-se pequena
variacao entre as amostras, sendo a acidez da formulagao F3 levemente superior a da FP.

A Resolucdo n. 12/1978 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, que fixa padrées de
identidade e qualidade de alimentos, estabelece para biscoitos umidade maxima de 14% peso/peso,
acidez em solugdo normal com méaximo de 2,0 mL/100 g e residuo mineral fixo maximo de 3,0%
peso/peso (deduzido e sal). Os valores obtidos nas analises de cinzas, umidade e acidez titulavel
total das formulagfes FP e F3 estdo de acordo com a referida legislacdo (BRASIL, 1978).
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Em relacdo ao pH, as duas formulacBes obtiveram valores muito préximos (FP com pH
6,75 ligeiramente mais elevado que a F3 com 6,67) e enquadrados na faixa normal para biscoitos
(entre 6,5 e 8,0), conforme Maciel et al. (2008).

Com base nos resultados apresentados na Tabela 4 houve pequeno aumento da atividade
de &gua da F3 em relacdo a FP. Contudo, os valores encontrados para esse parametro ndo sao
considerados propicios a multiplicacdo de microorganismos. Como 0s mesmos podem permanecer
viaveis por tempo prolongado, as Boas Praticas de Fabricacdo e o acondicionamento correto do
produto acabado tornam-se aspectos de grande importancia (UFRJ, 2010). Esse tipo de andlise
assume relevancia, pois seus resultados estdo diretamente relacionados a vida-de-prateleira do
produto.

Por meio do teste ANOVA néo foi detectada diferenca significativa nos parametros fisico-
quimicos (ao nivel de 5%) entre as formulacfes FP e F3.

Os valores estimados em porcentagem de carboidratos, proteinas, gorduras e fibras dos
cookies sdo apresentados na Tabela 5.

TABELA 5 - QUANTIDADES EM PORCENTAGEM DE CARBOIDRATOS, PROTEINAS,
GORDURAS E FIBRAS NOS COOKIES FP E F3

Parametro FP (%) F3 (%)
Carboidratos 62,532 61,412
Proteinas 6,052 6,552
Gorduras 8,812 8,882
Fibras 1,412 1,922

Letras iguais na mesma linha ndo apresentam diferenca significativa ao nivel de 5%.

A quantidade de proteinas da formulacéo F3 (Tabela 5) apresentou-se ligeiramente superior
em comparacao a FP. Essa caracteristica pode ser explicada com base no maior percentual de
proteina (27,1%) no p6 da folha de MO (FUGLIE, 2002) em relacdo a farinha de trigo, conforme
informacdo do seu fabricante (10%). As quantidades de gordura mostraram-se extremamente
préximas entre as formulacées (FP e F3), ndo apresentando diferenca entre si.

Maiores valores de fibras verificados para a F3 do que para a FP sdo decorrentes da alta
concentracdo de fibras (19,2%) no p6 da folha de MO (FUGLIE, 2002) em relagéo a farinha de trigo
(2%, conforme relatado pelo seu fabricante).

O maior valor de carboidratos obtido pela FP esta relacionado ao fato do percentual de
carboidratos da farinha de trigo (76%, segundo dados do fabricante) ser superior ao do pé das folhas
de MO com 38,2% (FUGLIE, 2002). Verificou-se discreto aumento no teor de proteina e de fibra com
base no uso do pé da folha de MO nos alimentos testados. Porém, aplicando-se o teste ANOVA, ndo
houve diferencga significativa ao nivel de 5% nas quantidades de carboidratos, proteinas, gordura e
fibras entre as formulacdes FP e F3.

4 CONCLUSAO

Por meio dos resultados obtidos pode-se concluir que o objetivo do presente trabalho
foi atingido, tendo sido elaborados biscoitos do tipo cookie com substituicdo parcial da farinha
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de trigo pelo p6 da folha de Moringa oleifera aceitos sensorialmente. Outros estudos devem
ser realizados para identificar se a porcentagem de 9,09% seria o limite de substituicdo
da farinha de trigo por p6 de folha de MO na elaboragdo de cookies com sabor e textura
agradaveis.

A substituicdo parcial de farinha de trigo por p6 da folha de MO resultou em pequenas
alteragBes nas propriedades fisico-quimicas dos cookies, que ndo acarretaram perdada caracteristica
do produto nem de sua qualidade.

ABSTRACT

PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY EVALUATION OF COOKIES PRODUCED
USING MORINGA LEAF

This work aimed at the production of cookies partially substituting wheat flour by Moringa oleifera leaf powder.
Three different formulations of cookies were prepared with partial replacement of wheat flour by Moringa oleifera
leaf powder in 3.64, 7.27 and 9.09% corresponding to F1, F2 and F3 respectively. In the sensory evaluation was
not observed any difference in acceptance (statistical level of significance of 5%) and based on this result it was
decided to use the formulation F3 to be compared to standard formulation (SF) in physicochemical analysis.
Analysis of ash, moisture, water activity, pH and titratable acidity of SF and F3 formulations were performed,
and similar values were obtained for both formulations. Estimated values of carbohydrates, protein, fiber and fat
were calculated and F3 presented higher amounts of fiber and protein in comparison to SF. The levels of fats
remained similar and in relation to carbohydrates higher amount was found in the SF formulation in comparison
to F3. However, although Moringa leaf has important nutrients for balanced diet, physicochemical analyses are
still required to validate the enrichment of foods prepared with this leaf.

KEY-WORDS: Moringa oleifera, COOKIE, SENSORY ANALYSIS.
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