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APRESENTAÇÃO

Nos primórdios do desenvolvimento da agricultura, os recursos naturais 
disponíveis propiciaram o surgimento das atividades agropecuárias, e desta 
forma, a necessidade de atuação dos profissionais de ciências agrárias tornou-
se consolidada. Durante séculos, novos conhecimentos foram adquiridos, 
fundamentados teoricamente sobre as práticas agrícolas, conduzindo ao 
aperfeiçoamento do processo produtivo de acordo com a evolução da sociedade.

Diante do atual cenário, a obra “A Face Multidisciplinar das Ciências Agrárias” 
em seus volumes 3 e 4 engloba respectivamente 24 e 27 capítulos capazes de 
possibilitar ao leitor a experiência de ampliar o conhecimento sobre a economia e 
sociologia no campo, conservação pós-colheita, tecnologia de alimentos, produção 
vegetal, qualidade de produtos agropecuários, metodologias de ensino e extensão 
nas escolas, epidemiologia e cadeia produtiva da produção animal.

Em virtude da pluralidade existente desta grande área, os trabalhos 
apresentados abordam temas de expressiva importância as questões sociais e 
econômicas do Brasil. E, portanto, evidenciamos profunda gratidão pelo empenho 
dos autores, que em conjunto, contribuíram para o desenvolvimento e formação 
deste e-book.

Espera-se, agregar ao leitor, conhecimentos sobre a multidisciplinaridade 
das ciências agrárias, de modo a atender as crescentes demandas por alimentos 
primários e transformados, preservando o meio ambiente para às gerações futuras. 

Raissa Rachel Salustriano da Silva-Matos
Hosana Aguiar Freitas de Andrade

Nítalo André Farias Machado
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RESUMO: A produção de maçã se destina ao 
consumo in natura ou para o processamento 
de derivados como sucos e geleias. A sua 
industrialização acarreta na geração de bagaço, 
sendo um subproduto com alto conteúdo em 
fibras e compostos fenólicos. O objetivo deste 
trabalho foi caracterizar biscoitos tipo cookies 
adicionados de farinha de bagaço de maçã. 
Foram desenvolvidas quatro formulações de 

cookies com diferentes concentrações de 
farinha de bagaço de maçã (FBM) sendo 0% 
(controle), 10%, 20% a 30%, para substutuição 
parcial da farinha de trigo. As formulações foram 
avaliadas quanto a composição físico-química, 
compostos fenólicos, propriedades tecnológicas 
e análise microbiológica. A adição de FBM 
contribuiu para o aumento no teor de umidade 
(9,05 – 9,92 g/100g), fibras (1,31 – 5,41 g/100g) 
e compostos fenólicos (1,29 – 1,72 mg/100g). 
Cookies produzidos com adição de 20% e 30% 
de farinha de subproduto de maçã apresentaram 
uma queda no volume de deslocamento e no 
volume específico, enquanto os valores para 
coeficiente de expansão e densidade de todos 
os biscoitos produzidos foram semelhantes. As 
análises microbiológicas demonstraram que os 
produtos estão de acordo com o preconizado 
pela legislação vigente. A farinha de subproduto 
de maçã demonstrou-se viável para melhorar o 
valor nutricional de formulações de biscoitos 
tipo cookies.
PALAVRAS-CHAVE: subproduto, fibras, 
antioxidantes, expansão.

APPLICATION OF APPLE WASTE IN THE 

PRODUCTION OF COOKIES

ABSTRACT: Apple production is destinated 
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for fresh consumption or for processing derivatives such as juices and jellies. The 
industrialization generates  large amounts of apple bagasse, being a by-product with 
high content of fibers and phenolic compounds. The aim of this work was to characterize 
cookies produced with addition of apple bagasse. Four cookie formulations were 
developed with different concentrations of apple pomace flour (ABF): 0% (control), 
10%, 20% to 30% in replacement of wheat flour. The formulations were evaluated 
as composition, phenolic compounds, technological properties and microbiological 
parameters. The addition of ABF contributed to increase the contents of moisture 
(9.05 - 9.92 g/100g), fibers (1.31 - 5.41 g/100g) and phenolic compounds (1.29 - 1.72 
mg/ 100g). Cookies produced with the addition of 20% and 30% apple by-product 
flour showed a decrease in displacement volume and specific volume, while the 
values   for coefficient of expansion and density of all cookies produced were similar. 
Microbiological analyzes showed that the products are in accordance with Brazilian 
legislation. Apple bagasse flour has been shown to be viable to nutritional enrichiment 
of cookie formulations.
KEYWORDS: by-product, fibers, antioxidants, expansion.

1 |  INTRODUÇÃO

 A maçã é uma das frutas mais cultivadas no sul brasileiro; no país foram 
produzidas cerca de 1,1 milhão de toneladas em 2018 (CETNARSKI FILHO et al., 
2008, HORTFRTUTI BRASIL, 2019). A produção de maçã se destina em maior 
parte para o consumo in natura, porém o suco também é uma boa alternativa para 
aproveitar as frutas que muitas vezes não cumprem os requisitos de qualidade 
para comercialização in natura, como tamanho, aspecto, coloração, uniformidade, 
dentre outros. Além do suco, a maçã ainda pode ser usada para diversos fins, como 
produção de vinagre, sidra, destilados e extração de pectina (ARTHEY & ASHURST, 
1997; VARNAN & SUTHERLAND, 1997). A fruta apresenta em sua composição 
moléculas bioativas, sendo a epiderme, adequada fonte de antioxidantes e fibras.

 A produção dos derivados da maçã acima citados acarreta na geração de 
grande volume de resíduos. Os números apontam que de 30 a 40% do total de 
frutas processadas nas indústrias de sucos e polpas são considerados subprodutos 
(LOUSADA JUNIOR et al., 2006; MARTINS & FARIA, 2002). Este termo significa 
parte da matéria-prima não destinada a obtenção de um produto comercial e que 
possui baixo ou nenhum valor no mercado. O principal subproduto gerado na 
extração do suco é o bagaço (PROTZEK, 1998), cuja composição está apresentada 
na Tabela 1. No Brasil, o principal destino do resíduo da extração do suco de maçã 
é para o uso como adubo ou na fabricação de ração animal (VILELA, 2011). 
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Componentes g.100 g-1

Umidade 7,10

Gordura 1,31

Fibra Alimentar 43,02

Fibra Solúvel 17,65

Fibra Insolúvel 25,37

Proteína Bruta 3,35

Resíduo Mineral 1,46

Açúcares totais 35,11

Glicose 6,15

Frutose 22,31

Sacarose 6,65

Tabela 1 - Composição Físico-química do Bagaço de Maçã Desidratado
Fonte: COELHO & WOSIACKI, 2010

O bagaço da maçã é composto mais de 90% por casca e polpa, sendo o 
restante sementes e centro (COELHO & WOSIACKI, 2010). O bagaço de maçã 
têm grande quantidade de pectina, o que pode diminuir riscos de diabetes (tipo 
2) e previnir a incidência de derrame (WOSIACKI et al., 2007). O bagaço também 
apresenta alta quantidade de fibras e segundo PEREZ e GERMANI (2007) a fibra 
alimentar passou a ser fortemente recomendada e reconhecida na alimentação por 
sua capacidade de prevenir a ocorrência de doenças crônicas (obesidade, diabetes 
e doenças cardíacas). 

 Durante o processo da extração de suco, apenas uma fração de compostos 
fenólicos é extraída. Desta forma, o descarte da casca é rico em diferentes compostos 
fenólicos os quais são conhecidos por seu potencial antioxidante (WOLFE; WU; 
LIU, 2003). Os antioxidantes são moléculas que interagem e estabilizam radicais 
livres, prevenindo a oxidação de biomoléculas. Assim, estes compostos presentes 
no bagaço de maçã estão associados com propriedades biológicas, como atuação 
preventiva na proliferação de células cancerígenas, diminuição da oxidação lipídica 
e redução no nível de colesterol (FERNANDEZ-GINEZ et al., 2003). Diante deste 
cenário, é interessante viabilizar a utilização do bagaço de maçã na formulação 
de novos produtos alimentícios, contribuindo para o enriquecimento de seu valor 
nutricional. Ao mesmo tempo, essa alternativa contribui para a valorização da 
cadeia produtiva da maçã, uma vez que é possível promover o aproveitamento total 
da matéria-prima, com geração de empregos e renda.

 Uma das opções de aproveitamento de subprodutos do processamento 
de frutas é a produção de farinha. A técnica utilizada é a secagem dos resíduos, 
seguida de trituração e peneiramento para obtenção de um pó fino ou farinha, a 
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qual pode ser incorporada nos mais diversos alimentos, geralmente se substituindo 
parcialmente a farinha de trigo ou outras fontes de amido (ABUD et al., 2009). 

 O Brasil é considerado o segundo maior produtor mundial de biscoitos, sendo 
que o consumo do produto dobrou em 10 anos (SIMABESP, 2014). Os biscoitos são 
aceitos e consumidos por pessoas das mais variadas idades, principalmente por 
crianças (FASOLIN et al., 2007). Segundo a Associação Brasileira das Indústrias de 
Biscoitos, Massas Alimentícias e Pães & Bolos Industrializados – ABIMAPI (2016) o 
consumo per capita de biscoitos no Brasil é 8,8 kg/ano, sendo o volume produzido 
em 2016 estimado em 1,332 milhão de toneladas, o equivale a 23,7 bilhões de 
reais. Neste segmento, os biscoitos tipo cookies (que se diferenciam dos outros 
tipos de biscoitos por usarem o termo americano e por terem textura, espessura 
diferenciados) apresentaram nos últimos ano um grande aumento de vendas, de 
0,646 em 2013 para 1,153 em 2017, em bilhões de reais (ABIMAPI, 2016). 

 A qualidade dos biscoitos está relacionada aos ingredientes utilizados. O 
principal é a farinha de trigo, pois é a base onde os demais ingredientes se juntam e 
formam a massa (EL-DASH & CAMARGO, 1982). O açúcar modifica tanto a textura 
quanto sabor, doçura e cor do biscoito. O tipo de açúcar usado influencia em grande 
parte no produto final, diminui a espessura e aumenta a pegajosidade (MANOHAR 
& HARIDAS-RAO, 1997; ORMENESE et al., 2001). A gordura lubrifica a massa, 
melhora a cor, aumenta o volume e a estabilidade, promove o amaciamento da 
massa e a vida útil do biscoito (BENASSI et al.,  2001). Essas características tornam 
os biscoitos produtos de baixo valor nutricional. No entanto, estudos podem ser 
realizados com a intenção de torná-los fortificados com fibras/proteínas ou serem 
fontes desses nutrientes, por causa do grande apelo existente nos dias atuais para 
melhorar a qualidade da dieta (FASOLIN et al., 2007). Sua longa vida útil permite que 
sejam amplamente produzidos e distribuídos. Um produto com tais características, 
aliadas à sua enorme  diversidade, apresenta-se como um bom veículo para o estudo 
de diferentes formulações, seja por razões econômicas ou nutricionais. Uma das 
alternativas interessantes para tornar os biscoitos mais saudáveis, sem encarecer 
o custo do processo é através da adição de subprodutos de frutas (SANTOS et 
al., 2008; SANTOS et al., 2010). Assim, o objetivo deste trabalho foi produzir e 
caracterizar formulações de biscoitos tipo cookies com substituição parcial de 
farinha de trigo por farinha produzida com o bagaço de maçã. 

2 |  MATERIAL E MÉTODOS 

2.1 Obtenção do bagaço de maçã

O bagaço de maçã foi obtido por doação da empresa Fischer S/A – Agroindústria 
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(Friburgo –SC), o qual foi obtido após o processamento de suco de maçã. O 
subproduto foi armazenado sob congelamento até o momento de sua utilização.

2.2 Produção de farinha de bagaço de maçã

A farinha de bagaço de maçã foi produzida por secagem em estufa de ventilação 
forçada (Marconi) por 24 horas à 50 oC. Após a secagem a farinha foi triturada em 
Moinho de Facas tipo Willey (Solab) e armazenada sob refrigeração até o momento 
de sua utilização.

2.3 Aplicação da farinha produzida na formulação de biscoitos tipo cookies

Os biscoitos tipo cookies foram produzidos utilizando os ingredientes, conforme 
listado na Tabela 2.

Ingredientes Formulação
0%FBM

Formulação
10%FBM

Formulação
20%FBM

Formulação
30%FBM

Farinha de trigo
Farinha de maçã

100g
0g

90g
10g

80g
20g

70g
30g

Margarina 35g 35g 35g 35g

Ovo 1/2
1/2

1/2
1/2

Açúcar mascavo 45g 45g 45g 45g

Fermento químico 5g 5g 5g 5g

Essência de baunilha 4 ml 4 ml 4 ml 4 ml

Sal
Canela

1g
3g

1g
3g

1g
3g

1g
3g

Tabela 2 - Ingredientes utilizados nas formulações de cookies  com substituição parcial de 
farinha de trigo por farinha de bagaço de maçã

FBM – farinha de bagaço de maçã

A formulação 1 (controle) foi produzida apenas com farinha de trigo. Nas 
demais formulações a farinha de bagaço de maçã foi utilizada em diferentes 
porcentagens em substituição à farinha de trigo: 10% na formulação 2, 20% na 
formulação 3 e 30% na formulação 4. Os ingredientes foram pesados e misturados 
até desenvolverem uma massa homogênea, sendo adicionado leite em quantidade 
suficiente para dar o ponto da massa. Os cookies foram moldados manualmente, 
um por vez, pesados e depois assados em Forno Industrial (Tedesco FTT 240E) à 
180 ºC por aproximadamente 20 minutos. 

2.4 Caracterização da farinha e dos cookies formulados

Os cookies produzidos foram analisados quanto a composição, adotando 
os métodos segundo Instituto Adolfo Lutz (2004). A umidade foi determinada pela 
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secagem em estufa (105°C ± 5°C), baseada na remoção da água por aquecimento. 
A determinação das cinzas ocorreu pela incineração em mufla (550ºC ± 5°C). As 
proteínas foram analisadas pelo método de Kjeldahl, usando uma unidade de 
digestão Scruber (Alpax) e de destilação (Destilador Tecnal TE- 036/1), sendo 
aplicado o fator de 6,25 para converter nitrogênio total em teor de proteína. O teor de 
lipídios foi determinado pelo método Soxlet. Para obter o teor de fibras foi utilizado 
o método de digestão ácida e alcalina. 

A extração dos compostos antioxidantes dos cookies foi realizada com 
etanol 80% sob agitação a temperatura ambiente, por 6 horas, em mesa agitadora 
(Shaker Marconi). Em seguida, a suspensão foi centrifugada (2500 g), sendo o 
sobrenadante (extrato contendo os compostos fenólicos) coletado. A quantificação 
de compostos fenólicos foi realizada por Folin-Ciocalteau, conforme descrito por 
Swain, Hillis (1959), sendo a absorbância medida a 760 nm usando-se um branco 
como referência (espectrofotômetro UV-VIS Femto 700 plus). A concentração total 
de fenóis de cada extrato foi quantificada por meio de uma curva padrão preparada 
com ácido gálico e expresso como mg de equivalente de ácido gálico/100g de 
amostra (mg EAG/100g). 

Para avaliar as características tecnológicas dos cookies elaborados, avaliou-
se o deslocamento, o volume específico, o coeficiente de expansão e a densidade. 
O volume dos cookies antes e após assar foi medido pelo método de deslocamento 
de sementes de painço. O deslocamento foi medido pela diferença de volume 
do biscoito após assado (cm³) e o volume do biscoito antes de assar (cm³). O 
coeficiente de expansão (Ce) foi determinado utilizando a equação 1, enquanto o 
volume específico (Vesp) e a densidade (D) foram mensurados de acordo com as 
Equações 2 e 3, respectivamente; em que Ce é o coeficiente de expansão (%),V1 
é o volume da massa crua (cm3), V2 é o volume da massa assada (cm3), Vesp é o 
volume específico (cm³/g),  M é a massa do biscoito assado (g) e D é a densidade 
(g/cm³) (EGEA et al., 2018).

 

Ce= (V2 - V1/ V1) * 100  (Eq. 1)

Vesp = V2/M (Eq. 2)

D = M/V2 (Eq. 3)

Nos cookies produzidos foram realizadas análises microbiológicas para verificar 
segurança de consumo com relação a contaminações. Investigou-se presença de 
coliformes totais e a 45º C, bolores e leveduras, segundo exigências da legislação 
vigente para esse tipo de produto (Brasil, 2001).

Todas as análises físico-químicas foram realizadas em triplicata. Os resultados 
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serão avaliados pela análise de variância (ANOVA) utilizando o teste de Tukey com 
o nível de significância de 5% (α = 0,05), com o auxílio do software Sisvar.

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados da composição química e do valor calórico dos biscoitos 
produzidos são apresentados na Tabela 3. Notou-se que as formulações de 
cookies apresentaram teor de umidade variando de 9,05 a 9,92 g/100g, valores 
considerados baixos, e que auxiliam na conservação do produto, já que limitam 
o desenvolvimento de microrganismos deteriorantes. O maior nível de farinha de 
bagaço de maçã (FBM) adicionado (30%) proporcionou um aumento no teor de 
umidade, o que pode ser devido ao alto poder de absorção de água das fibras, 
principal componente da farinha.

Formulação Umidade
(g/100g)

Cinzas
(g/100g)

Proteínas
(g/100g)

Lipídios
(g/100g)

Fibras
(g/100g)

0%FBM 9,05±0,15b 2,80±0,04b 9,06±0,30a 11,35±0,55a 1,31±0,12d

10%FBM 9,29±0,10b 2,64±0,06c 8,30±0,50ab 11,47±0,28a 2,45±±0,15c

20%FBM 9,17±0,16b 3,02±0,05a 7,10±0,04cb 11,74±0,35a 3,47±0,12b

30%FBM 9,92±0,18a 3,01±0,05a 6,61±0,16c 11,85±0,69a 5,41±0,07a

Tabela 3 - Composição dos cookies produzidos com adição de 0, 10, 20 ou 30% de farinha de 
bagaço de maçã

0%FBM – cookies produzidos apenas com farinha de trigo;  10%FBM – cookies produzidos com substituição de 
10% de farinha de trigo por farinha de bagaço de maçã; 20%FBM – cookies produzidos com substituição de 20% 
de farinha de trigo por farinha de bagaço de maçã; 30%FBM – cookies produzidos com substituição de 30% de 
farinha de trigo por farinha de bagaço de maçã; As médias das colunas seguidas da mesma letra não diferem 

entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

O teor de lipídios não diferiu entre as formulações produzidas. O teor de cinzas 
foi maior nas formulações 3 e 4, que continham as maiores quantidades de FBM (20 
e 30%) do que nas formulações contendo 10% de FBM ou sem adição de FBM. Já 
o maior teor de proteínas foi observado na amostra controle (em que foi utilizada 
apenas farinha de trigo) e na formulação 2 contendo o menor teor de FBM (10%). 
Assim a adição de maiores quantidades, 20 ou 30%, da farinha estudada provocou 
um decréscimo no teor de proteínas quando comparado a formulação controle.

O teor de fibras aumentou gradativamente conforme se aumentou o teor de 
FBM utilizada nas formulações de cookies, havendo um acréscimo de 2 a 4 vezes 
em relação ao teor detectado na formulação controle. Dessa forma, as formulações 
3 e 4 por terem atingido teor de fibras acima de 3 g a cada 100 g de produto, podem 
ser classificadas como fonte de fibras, segundo a legislação brasileira (RDC Nº 54, 
DE 12 DE NOVEMBRO DE 2012). O consumo regular de fibras está relacionado 
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a diversos efeitos benéficos a saúde humana, tais como, diminuição do colesterol, 
aumento na saciedade, melhoria no funcionamento do intestino, além de estar 
associado a prevenção de doenças cancerígenas (PEREZ e GERMANI, 2007; 
WOSIACKI et al., 2007). Nos biscoitos produzidos neste estudo, o teor de cinzas, 
proteínas e fibras foi semelhante ao encontrado nos cookies adicionados de farinha 
de subproduto de pupunha, mandioca e soja (EGEA et al., 2018).

O teor de compostos fenólicos totais para a farinha do bagaço da maçã 
foi de 163,50 ± 1,78 mg EAG/100 g. Dessa forma, a adição de bagaço de maçã 
contribuiu para o aumento do teor de compostos fenólicos (Tabela 4) , sendo que 
as formulações contendo 20 ou 30% de FBM apresentaram os maiores valores. 
Os compostos fenólicos são conhecidos por apresentarem potencial antioxidante, 
devido a sua ação sobre os radicais livres, tornando-os moléculas mais estáveis. 
Assim, seu consumo na dieta pode contribuir para diversos benefícios a saúde 
(BORGES et al., 2006).

Formulação CFT (mg EAG/100g)

0%FBM 1,29±0,02c

10%FBM 1,45±0,08b

20%FBM 1,67±0,07a

30%FBM 1,72±0,07a

Tabela 4 - Composição da farinha de bagaço de maçã e dos cookies produzidos  com adição de 
0, 10, 20 ou 30% de farinha de bagaço de maçã

0%FBM – cookies produzidos apenas com farinha de trigo;  10%FBM – cookies produzidos com substituição 
de 10% de farinha de trigo por farinha de bagaço de maçã; 20%FBM – cookies produzidos com substituição de 

20% de farinha de trigo por farinha de bagaço de maçã; 30%FBM – cookies produzidos com substituição de 
30% de farinha de trigo por farinha de bagaço de maçã; CFT – compostos fenólicos totais; EAG – equivalente de 
ácido gálico. As médias das colunas seguidas da mesma letra não diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de 

probabilidade.

Em relação as características físicas analisadas (Tabela 5), os cookies 
produzidos com adição de 20% e 30% de farinha de subproduto de maçã 
apresentaram uma queda no volume de deslocamento e no volume específico. 
Isso se deve a substituição da farinha de trigo, a qual contém o glúten, conjunto 
de proteínas capazes de reter moléculas de gás carbônico, e que logo, permitem 
o crescimento da massa. Todavia, ao comparar os valores para coeficiente de 
expansão e densidade de todos os biscoitos produzidos, não houveram diferenças 
significativas. Esses resultados indicam que a substituição parcial da farinha de trigo 
por farinha de subproduto de maçã causa pequenas alterações nas propriedades 
tecnológicas dos cookies. Bolanho et al. (2015) ao produzirem biscoitos com adição 
de subproduto de palmito pupunha encontraram menor volume de deslocamento (5 
cm3), porém estes autores obtiveram valores de volume específico (2,27-2,73 cm³/g) 
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e densidade (0,37-0,44) semelhantes aos apresentados neste estudo.

Formulação Deslocamento 
(cm3)

Volume específico
(cm³/g)

Densidade
(g/cm³)

Coeficiente de 
expansão (%)

0%FBM 17,50±5,00a 3,30±0,94a 0,40±0,00a 25,9±3,63a

10%FBM 17,50±5,00a 2,83±1,08a 0,41±1,42a 24,7±1,42a

20%FBM 10,00±0,00b 1,86±0,02b 0,43±0,00a 26,3±2,38a

30%FBM 10,00±0,00b 1,86±0,02b 0,42±0,00a 25,0±0,93a

Tabela 5 - Deslocamento, volume específico, coeficiente de expansão e densidade dos cookies 
produzidos com adição de 0, 10, 20 ou 30% de farinha de bagaço de maçã

0%FBM – cookies produzidos apenas com farinha de trigo;  10%FBM – cookies produzidos com substituição de 
10% de farinha de trigo por farinha de bagaço de maçã; 20%FBM – cookies produzidos com substituição de 20% 
de farinha de trigo por farinha de bagaço de maçã; 30%FBM – cookies produzidos com substituição de 30% de 
farinha de trigo por farinha de bagaço de maçã. As médias das colunas seguidas da mesma letra não diferem 

entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

A Tabela 6 mostra o perfil microbiológico dos biscoitos elaborados. De acordo 
com a Resolução RDC nº 12, de 02 de janeiro de 2001, bolachas e biscoitos, com 
recheio, com ou sem cobertura, incluindo cookies e similares devem apresentar 
ausência de Salmonella em 25g do produto, até 103UFC/g de produto para 
Estafilococos coagulase positiva e um limite de 102 NMP/g para Coliforme a 45ºC. 
Dessa forma, os resultados obtidos estão de acordo com o estabelecido pela 
legislação vigente.

Formulação
Enumeração de 

coliformes a 45°C 
(NMP/g)

Contagem de Estafilococos 
coagulase positivo (UFC/g)

Salmonella 
sp/25g

0%FBM 0,4x101 <10 Ausência

10%FBM <3 <10 Ausência

20%FBM 0,4x101 <10 Ausência

30%FBM 0,4x101 <10 Ausência

Tabela 4 - Perfil microbiológico dos cookies produzidos com adição de 0, 10, 20 ou 30% de 
farinha de bagaço de maçã

0%FBM – cookies produzidos apenas com farinha de trigo;  10%FBM – cookies produzidos com substituição 
de 10% de farinha de trigo por farinha de bagaço de maçã; 20%FBM – cookies produzidos com substituição de 

20% de farinha de trigo por farinha de bagaço de maçã; 30%FBM – cookies produzidos com substituição de 30% 
de farinha de trigo por farinha de bagaço de maçã; NMP – Número mais provável; UFC – Unidade formadora 
de colônia. As médias das colunas seguidas da mesma letra não diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de 

probabilidade.

Assim, as amostras de biscoitos tipo cookies analisadas não oferecem riscos a 
saúde do consumidor, indicando que o processo de fabricação e o armazenamento 
dos produtos foram realizados em condições sanitárias satisfatórias. A baixa 
atividade microbiológica, determinada através dos parâmetros estudados, pode ser 
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atribuída a dois fatores, sendo um o baixo nível de contaminação das amostras 
durante o processamento, manipulação e armazenamento e outro as condições 
pouco favoráveis das amostras para o desenvolvimento dos microrganismos em 
questão. Nesse sentido, para os biscoitos tipo cookies, a redução da microbiota 
viável é devido à baixa umidade disponível (Tabela 2). O controle microbiológico de 
um alimento processado ou natural é de fundamental importância para que o produto 
não apresente risco à saúde do consumidor (FRANCO & LANDGRAF, 2003). A 
presença de microrganismos em níveis elevados no alimento já processado indica a 
ocorrência de falhas durante o seu processo de fabricação como tratamento térmico 
ineficiente, armazenamento inadequado, ou o uso de matéria prima com carga 
microbiana elevada entre outros.

4 |  CONCLUSÃO

Apesar da diminuição de proteínas em comparação com o grupo controle 
(biscoitos sem a adição de FBM), a farinha de subproduto de maçã demonstrou-
se válida para enriquecer o valor nutricional de formulações de biscoitos tipo 
cookies por aumentar o teor de fibras, minerais e compostos antioxidantes. Os 
parâmetros tecnológicos avaliados nos biscoitos com adição FBM apresentaram 
diferenças quanto ao deslocamento e volume específico apenas quando se utilizou 
os maiores níveis de subproduto – 20 e 30%, sendo que para os demais parâmetros 
avaliados não houve diferença significativa entre as formulações produzidas. As 
análises microbiológicas demonstraram que o produto está apto para ser produzido 
e comercializado seguindo as exigências da lei vigente.
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