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APRESENTAÇÃO

Temos o prazer de apresentarmos o segundo volume da coleção “A Produção do 
Conhecimento nas Ciências da Saúde”, caracterizado novamente por atividades de 
pesquisa desenvolvidas em diversas regiões do Brasil. 

Congregamos neste volume informações inéditas apresentadas sob forma de 
trabalhos científicos na interface da importância dos estudos a nível de pesquisa 
nutricional.

Com enfoque direcionado avaliações, caracterização, comparação e quantificação 
de novos produtos, substratos e constituintes de fontes alimentares diversas, assim 
como é diverso o contexto alimentar brasileiro. o Acreditamos que os diversos dados 
aqui descritos poderão contribuir com a formação e avanços nos estudos ligados à 
importância da alimentação na saúde do indivíduo.

Devido ao aumento de fontes de informação observamos uma busca cada vez 
maior da população sobre conteúdos ligados à qualidade de vida. A alimentação e 
práticas saudáveis estão entre os termos mais buscados, o que demonstra um 
interesse cada vez maior da população jovem e de terceira idade. Assim, torna-se 
muito relevante informações precisas e fidedignas que estejam relacionadas à melhor 
alimentação.	

Deste modo, dados obtidos nas diversas regiões do país com metodologia de 
pesquisa implementada e característica científica sólida desenvolvidos e publicados 
no formato de leitura acadêmica são relevantes para atualização do conhecimento 
sobre o conceito da alimentação, nutrição e qualidade de vida. 

A multidisciplinaridade integrando cada capítulo forma uma linha de raciocínio 
que permitirá ao leitor ampliar seus conhecimentos e embasar novos conceitos.

Portanto, o conteúdo de todos os volumes é significante não apenas pela teoria 
bem fundamentada aliada à resultados promissores, mas também pela capacidade de 
professores, acadêmicos, pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir 
conhecimento em saúde nas condições ainda inconstantes do contexto brasileiro.  
Desejamos que este contexto possa ser transformado a cada dia, e o trabalho aqui 
presente pode ser um agente transformador por gerar conhecimento em uma área 
fundamental do desenvolvimento como a saúde.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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RESUMO: Os biscoitos tipo cookie possuem 
uma grande aceitação por pessoas de todas 
as idades, devido sua praticidade e sua 
longa vida de prateleira. Contudo, sabe-
se que o marketing da indústria alimentícia, 
principalmente nos produtos dito “saudáveis”, 
como os alimentos orgânicos é grande, o 
objetivo deste trabalho foi avaliar a composição 
centesimal de biscoitos tipo cookies, sendo um 
convencional e outro orgânico. As amostras 
foram adquiridas no comércio varejista da 
cidade de Teresina/PI. As análises realizadas 
foram: umidade, cinzas, proteínas, lipídeos, 
carboidratos por diferença e valor calórico 
pela conversão dos macronutrientes pelo fator 
de Atwater, todas realizadas no Laboratório 
de Bromatologia e Bioquímica de Alimentos, 
da Universidade Federal do Piauí, Campus 
Ministro Petrônio Portela, no Departamento de 
Nutrição. Os resultados das análises para os 
cookies mostraram uniformidade, apresentando 
teores de umidade e cinzas de acordo com a 
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legislação brasileira. O biscoito tipo cookie orgânico apresentou maior teor de lipídios, 
proteínas e consequentemente maior valor energético total, em comparação ao biscoito 
tipo cookie convencional, provavelmente devido ao incremento em sua composição de 
sementes oleaginosas e forma de cultivo.
PALAVRAS-CHAVE: orgânicos; composição química; biscoito. 

ABSTRACT: Cookies are widely accepted by people of all ages because of their 
practicality and long shelf life. However, it is known that the marketing of the food 
industry, especially in the so-called “healthy” products, such as organic food is great, 
the objective of this work was to evaluate the centesimal composition of cookies type 
cookies, one conventional and the other organic. The samples were acquired in the retail 
trade of the city of Teresina / PI. The analyzes were: moisture, ashes, proteins, lipids, 
carbohydrates by difference and caloric value by the conversion of macronutrients by 
the factor of Atwater, all carried out in the Laboratory of Bromatology and Biochemistry of 
Food, Federal University of Piauí, Campus Minister Petrônio Portela, in the Department 
of Nutrition. The results of the analyzes for the cookies showed uniformity, presenting 
moisture and ash contents according to the Brazilian legislation. The organic cookie 
had a higher content of lipids, proteins and, consequently, a higher total energy value, 
compared to the conventional cookie type cookie, probably due to the increase in its 
composition of oilseeds and the way of cultivation.
KEYWORDS: organic; chemical composition; biscuit.

1 | 	INTRODUÇÃO

Dentre os inúmeros alimentos que são comercializados para a população, os 
biscoitos tipo cookies têm chamado a atenção por conta de sua boa aceitação sensorial 
e comercial, entre pessoas de todas as idades, particularmente crianças e, ainda, por 
possuírem uma vida de prateleira relativamente longa (Costa, 2008). 

Os cookies são consumidos habitualmente com o desejo de satisfazer as 
necessidades sensoriais e não nutricionais, pois geralmente os biscoitos são ricos 
em açúcares e gorduras e pobres em outros nutrientes, como fibras e minerais. 
Porém, devido ao aumento da demanda por produtos mais saudáveis, os alimentos 
industrializados, inclusive os biscoitos, têm sofrido modificações em sua composição, 
com o objetivo de se tornarem mais atrativos do ponto de vista nutricional, se destacando 
também, pelas facilidades que apresentam por conter diversos tipos de ingredientes e 
formulações (Bassetto et al., 2013; Carneiro et al., 2012; Saydelles et al., 2010).

Além do consumo de biscoitos tipo “cookies” fazerem parte da dieta habitual das 
pessoas, na sua forma convencional, ou seja, produtos da agricultura classificada como 
“convencional” (alimentos produzidos com o uso de adubos químicos e agrotóxicos, os 
quais deixam sequelas no meio ambiente como: perda da diversidade genética, erosão 
dos solos, desperdício e uso exagerado da água, poluição do ambiente, contaminação 
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de rios e águas subterrâneas com adubos químicos e agrotóxicos, entre outras), 
há também uma ascensão do mercado de produtos orgânicos, o qual segue uma 
tendência mundial de aumento da demanda por produtos e serviços que proporcionam 
saúde e bem-estar (Dias et al., 2015).

Os alimentos orgânicos não são somente “sem agrotóxicos” como se divulga 
normalmente. Além de serem isentos de insumos artificiais como os adubos 
químicos e os agrotóxicos, possuem a isenção de uma série de subprodutos como 
nitratos, metais pesados, etc.; esses produtos também devem ser isentos de drogas 
veterinárias, hormônios e antibióticos e de organismos geneticamente modificados. 
No decorrer do processo de produção dos alimentos é proibido o uso das radiações 
ionizantes, que produzem substâncias cancerígenas, como o benzeno e formaldeído; 
e aditivos químicos sintéticos como corantes, aromatizantes, emulsificantes, entre 
outros (Giovanella et al., 2013).

No Brasil, as normas que regulamentam a produção de alimentos orgânicos 
estão descritas na Lei Federal nº 10.831, de 23 de dezembro de 2003, que considera 
sistema orgânico de produção agropecuária todo aquele em que se adotam técnicas 
específicas, mediante a otimização do uso dos recursos naturais e socioeconômicos 
disponíveis e o respeito à integridade cultural das comunidades rurais, tendo por objetivo 
a sustentabilidade econômica e ecológica, a maximização dos benefícios sociais, a 
minimização da dependência de energia não-renovável, empregando, sempre que 
disponível, métodos culturais, biológicos e mecânicos, em contraposição ao uso de 
materiais sintéticos, a eliminação do uso de organismos geneticamente modificados 
e radiações ionizantes, em qualquer fase do processo de produção, armazenamento, 
distribuição e comercialização e a proteção do meio ambiente (Brasil, 2003).

Contudo, sabe-se que o marketing da indústria alimentícia, principalmente nos 
produtos dito “saudáveis”, como os alimentos orgânicos é grande, por isso é necessário 
que a população saiba o que está consumindo de verdade, mesmo que ela não tenha 
o conhecimento científico, mas precisa ser esclarecida quanto ao que está comprando 
e comendo. Portanto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a composição centesimal 
de biscoitos tipo cookies, sendo um convencional e outro orgânico, para detectar os 
teores de umidade, cinzas, proteínas, lipídios, carboidratos e valor energético que 
esses alimentos oferecem à dieta da população.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

As amostras de cookies utilizadas para as análises foram de duas marcas 
diferentes, sendo uma do tipo integral convencional e outra integral orgânica, adquiridas 
no comércio varejista da cidade de Teresina/PI.

As análises foram realizadas no Laboratório de Bromatologia e Bioquímica dos 
Alimentos, da Universidade Federal de Piauí, Campus Ministro Petrônio Portela, 
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Centro de Ciências da Saúde, Departamento de Nutrição, no período de abril de 2018.
As amostras para análise passaram por trituração com auxílio de um pilão e 

almofariz, depois foram homogeneizadas e em seguida passaram pelo processo 
de quarteamento, até quando foi obtida uma quantidade de material suficiente para 
a análise. Em seguida, as amostras foram pesadas em balança analítica, depois 
armazenadas em sacos estéreis de polietileno para refrigeração a 8°C, até o momento 
das análises. Todas as análises foram realizadas em duplicatas. 

2.1	Análise da Composição Centesimal

2.1.1	Umidade

A umidade foi determinada pela secagem em estufa, à temperatura de 105ºC, de 
acordo com a metodologia nº 925.09 da AOAC (2000), até obter-se peso constante. O 
resultado foi expresso em g/100 g de umidade na amostra.

2.1.2	Cinzas

Método gravimétrico n° 923.03 da AOAC (2000), com incineração a 550ºC, com 
permanência da amostra na mufla por um período suficiente para queima de toda 
matéria orgânica. O resultado foi expresso em g/100 g de cinzas na amostra.

2.1.3	Proteína

Método de macro-Kjeldahl n° 920.87 da AOAC (2000). O teor de amônia 
encontrado na amostra foi convertido em proteína total, sendo multiplicado o valor 
obtido pelo fator de conversão 6,25, expresso em g/100 g de proteína na amostra.

2.1.4	Lipídeos

O método utilizado para extração dos lipídeos foi de extração intermitente em 
aparelho tipo Soxhlet, utilizando-se o éter etílico como solvente, de acordo com a 
metodologia nº 925.38 da AOAC (2000). O resultado foi expresso em g/100 g de 
lipídeos totais na amostra.

2.1.5	Carboidratos

O método utilizado para determinar carboidratos foi pela diferença com as demais 
constituíntes das análises, como determina a AOAC (2000).

2.1.6	Valor Calórico 

Foram utilizados fatores de conversão de Atwater, conforme metodologia de (Watt 
& Merrill, 1963), considerando 4 kcal/g para proteínas, 4 kcal/g para carboidratos e 9 
kcal/g para lipídeos. O resultado foi expresso em kcal/100 g, baseado na Equação 1:

VET = (% proteína x 4) + (% lipídeos x 9) + (% carboidratos x 4).
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3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

A Tabela 1 apresenta a composição centesimal dos cookies analisados.

Amostra Umidade (%) Cinzas (%)
Proteínas 

(%)
Lipídios 

(%)
Carboidratos 

(%)

Valor 
Calórico 
(Kcal)

CC* 8,67 ± 0,96 1,58 ± 0,07 5,56 ± 0,39
23,86 ± 

0,45
60,31 ± 1,74 478,31

CO** 6,23 ± 0,03 1,45 ± 0,02 7,55 ± 0,09
27,02 ± 

0,63
57,73 ± 0,53 504,36

Tabela 1 – Análise da Composição Centesimal dos Cookies.

Fonte: Dados da Pesquisa (2018). Média e desvio padrão. *Cookie Convencional (CC); ** 
Cookie Orgânico (CO).

O teor de umidade em uma amostra determina a capacidade de conservação, 
propagação microbiológica e ocorrência de reações químicas. A redução do teor de 
água livre em produtos de origem vegetal tem como consequência a minimização 
da disponibilidade de água para o crescimento de microrganismos, evitando assim 
alterações químicas indesejáveis para o armazenamento dos produtos (Santana et 
al., 2013). 

Ao observar os dados dos cookies, pode-se perceber que reduziram 
significativamente o teor de umidade, alcançando teores dentro do máximo de 14 % 
permitidos para biscoitos pela RDC nº 263, que dispõe o regulamento técnico para 
produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos (Brasil, 2005). Os resultados obtidos 
nesse estudo foram de 8,67 ± 0,96 no cookie convencional e 8,67 ± 0,96 no cookie 
orgânico. Tais resultados mostraram estar abaixo dos teores determinados por Makino 
et al. (2017), sendo 10,05 ± 1,53 em biscoitos elaborados com base de batata doce.

Os teores de umidade obtidos no trabalho mostram que os biscoitos estão em 
conformidade com a legislação e, com isso espera-se que esses alimentos apresentem 
maior vida de prateleira.

A quantidade média de cinzas obtida nas duas amostras de cookie tipo 
convencional e nas duas amostras de cookie tipo orgânico foi de 1,58 % ± 0,07 e 1,45 
% ± 0,02, respectivamente. As amostras encontram-se dentro do padrão estabelecido 
pela Anvisa (1978), que é de 3 % p/p de resíduo mineral fixo.

Os teores verificados na presente pesquisa são corroborados com os do trabalho 
de Klein et al. (2015), que obtiveram um teor de cinzas dos biscoitos tipo cookies 
(de diferentes marcas), variando entre 1,08 % a 2,51 %, sendo que das 10 amostras 
analisadas nesse estudo, somente uma ficou com teor de cinzas de 5,18%, acima do 
permitido pela legislação. Resultados semelhantes foram reportados por Santos et al. 
(2014), que verificaram teor de cinzas entre 1,29% a 1,53%, no desenvolvimento de 
biscoitos tipo cookies com adição de farinha de casca de limão.
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Clerici et al. (2013) desenvolveram cookies com substituição na preparação, da 
farinha de trigo pela farinha desengordurada de gergelim e, posteriormente, foram 
comparados os teores de cinzas no cookie padrão e no cookie modificado, nos quais 
foi observado que este último apresentou significativamente (p≤0,05) os maiores 
teores de cinzas do que o cookie padrão, 1,83 ± 0,08 e 1,33 ± 0,02. Este resultado já 
era esperado por causa da substituição da farinha de trigo por farinha de gergelim, que 
apresenta teores elevados de minerais.

No trabalho de Carneiro et. al. (2012), os resultados da avaliação da composição 
centesimal dos biscoitos padrão e das formulações testadas (acrescidos com 3 % e 
8 % de açaí), o máximo conteúdo de cinzas (1,75 %) foi observado no biscoito com 3 
% de pó de açaí orgânico, porém não apresentou diferença significativa (p<0,05) em 
relação às outras duas formulações estudadas.

Na pesquisa de Aquino et al. (2010), onde foi desenvolvido cookies funcionais 
utilizando polpa de acerola e outros ingredientes convencionais, caracterizando-se 
assim, como um cookie do tipo convencional, uma concentração diferente de cinzas 
foi determinada, de 5,45 %, mais alta do que a observada na presente pesquisa.

Em relação às proteínas, observa que o teor médio obtido nos biscoitos tipo 
cookie orgânico e convencional foi de 7,55 % ± 0,09 e 5,56 % ± 0,39, respectivamente.  
O maior teor de proteínas nas amostras do cookie orgânico pode ser devido à presença 
de grãos integrais na sua constituição, tais como a aveia integral, fibra de aveia, 
chia, linhaça, quinoa, que são cereais com maior teor de proteínas e lipídios e menor 
concentração de carboidratos (Bick et al., 2014). 

Farias et al. (2011) elaboraram biscoitos tipo cookie enriquecidos com a farinha 
da macambira (Bromélia laciniosa), planta característica de áreas muito secas no 
Nordeste, e os teores obtidos de proteínas foram de 7,97 %, semelhantes ao maior teor 
verificado nesta pesquisa. Em outra pesquisa, o teor médio de proteínas em cookies 
elaborados com a farinha da amêndoa de pequi foi de 9,89 %, devido à composição 
da amêndoa, que é rica em proteínas e lipídeos (SILVA et al., 2014).

Os teores médios de lipídeos foram de 23,86 ± 0,45 e 27,02 ± 0,63 para as 
amostras CC e CO, respectivamente. Observa-se diferença significativa (p≤ 0,05) nos 
teores de gordura totais entre as duas formulações, sendo que o cookie CC apresentou 
teores significativamente (p≤0,05) menores.

Em estudo realizado por Mauro et al. (2010) o teor de gorduras totais da formulação 
padrão foi de 14 %, enquanto que as formulações experimentais apresentaram 
aproximadamente 11 % de lipídios, teores menores. Em resultado obtido por Fasolin 
et al. (2007), não ficou demonstrada diferença estatisticamente significativa no teor 
de extrato etéreo entre o biscoito padrão e biscoitos preparados com diferentes 
quantidades de farinha de banana verde (10, 20 e 30%).

Os ácidos graxos insaturados são normalmente encontrados em produtos de 
origem vegetal, e contêm uma ou mais ligações duplas na cadeia. Os ácidos graxos 
monoinsaturados estão presentes em maior quantidade no azeite de oliva e nos óleos 
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de canola e de amendoim. Já os poliinsaturados, são encontrados em 19 alguns óleos 
vegetais (girassol, milho, soja, algodão), óleos de peixe e em oleaginosas (castanha, 
amêndoa) (Curi et al., 2002). O consumo moderado de alimentos fontes de ácidos 
graxos insaturados está relacionado com a diminuição dos níveis de colesterol 
circulantes e consequentemente ao menor risco para o aparecimento de doenças 
cardiovasculares (Wilson et al., 2000).

Os teores de carboidratos determinados nos cookies do tipo convencional e 
no orgânico foram de 60,31 % ± 1,74 e 57,73 % ± 2,53, respectivamente. Valores 
parecidos aos deste estudo, foram encontrados no trabalho de Makino et al. (2017), 
que ao produzirem duas formulações de biscoito cookie tipo “kekse” à base de massa 
de batata-doce e saborizado com chocolate ou maçã, avaliaram os mesmos quanto 
a diversos aspectos, inclusive quanto à quantidade de carboidratos e foram obtidos 
57,07 ± 0,7 no cookie com chocolate e 56,65 ± 1,73 no cookie maçã com canela.

Carneiro et al. (2012) obtiveram maiores teores de carboidratos dos que os 
observados neste estudo, onde obteve nos cookies enriquecidos com açaí em pó 
(75,60 % e 75,72 %, nas amostras com 3 % e 8 % de açaí em pó, respectivamente) 
um maior teor de carboidratos do que nos cookies convencionais, do grupo controle, o 
que ocorreu, possivelmente, devido à elevada quantidade de maltodextrina adicionada 
no preparo do açaí em pó, ou seja, trazendo para a presente pesquisa, o tipo de 
açúcar utilizado na preparação de cookies sejam eles, convencionais ou orgânicos 
pode influenciar na quantidade de carboidratos determinada nos mesmos.

Os cookies convencional e orgânico apresentaram valores de energia de 478,3 
Kcal e 504,36 Kcal, respectivamente. O valor energético mais elevado no cookies 
orgânicos justifica-se pelo maior conteúdo de lipídeos, que é devido à sua constituição 
adicional de sementes oleaginosas, como a linhaça, além da presença de castanhas, 
comum nos dois tipos de biscoitos avaliados.

4 | 	CONCLUSÕES

Os  cookies  analisados apresentaram teores de umidade e cinzas de acordo 
com a legislação brasileira. O biscoito tipo cookie orgânico apresentou maior teor de 
lipídios, proteínas e consequentemente maior valor energético total, em comparação 
ao biscoito tipo  cookie  convencional, provavelmente devido ao incremento em sua 
composição de sementes oleaginosas, como a linhaça e a castanha do Brasil e ao 
tipo de cultivo.
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Possui graduação em Ciências Biológicas pela Universidade do Estado de Mato 
Grosso (2005), com especialização na modalidade médica em Análises Clínicas 
e Microbiologia. Em 2006 se especializou em Educação no Instituto Araguaia de 
Pós graduação Pesquisa e Extensão. Obteve seu Mestrado em Biologia Celular e 
Molecular pelo Instituto de Ciências Biológicas (2009) e o Doutorado em Medicina 
Tropical e Saúde Pública pelo Instituto de Patologia Tropical e Saúde Pública (2013) 
da Universidade Federal de Goiás. Pós-Doutorado em Genética Molecular com 
concentração em Proteômica e Bioinformática. Também possui seu segundo Pós 
doutoramento pelo Programa de Pós-Graduação Stricto Sensu em Ciências Aplicadas 
a Produtos para a Saúde da Universidade Estadual de Goiás (2015), trabalhando com 
Análise Global da Genômica Funcional e aperfeiçoamento no Institute of Transfusion 
Medicine at the Hospital Universitatsklinikum Essen, Germany. 

Palestrante internacional nas áreas de inovações em saúde com experiência nas áreas 
de Microbiologia, Micologia Médica, Biotecnologia aplicada a Genômica, Engenharia 
Genética e Proteômica, Bioinformática Funcional, Biologia Molecular, Genética de 
microrganismos. É Sócio fundador da “Sociedade Brasileira de Ciências aplicadas à 
Saúde” (SBCSaúde) onde exerce o cargo de Diretor Executivo, e idealizador do projeto 
“Congresso Nacional Multidisciplinar da Saúde” (CoNMSaúde) realizado anualmente 
no centro-oeste do país. Atua como Pesquisador consultor da Fundação de Amparo e 
Pesquisa do Estado de Goiás - FAPEG. Coordenador do curso de Especialização em 
Medicina Genômica e do curso de Biotecnologia e Inovações em Saúde no Instituto 
Nacional de Cursos. Como pesquisador, ligado ao Instituto de Patologia Tropical 
e Saúde Pública da Universidade Federal de Goiás (IPTSP-UFG), o autor tem se 
dedicado à medicina tropical desenvolvendo estudos na área da micologia médica 
com publicações relevantes em periódicos nacionais e internacionais.
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