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APRESENTACAO

O livro colecdo “Alimentagéo, Nutricdo e Cultura” possui como objetivo principal
reunir pesquisas resultantes de trabalhos em todas as areas que compdem a Alimentacao
e Nutricdo. Esse volume abordara em carater multidisciplinar artigos, pesquisas, relatos
de experiéncia e/ou revisdes da literatura, inclusive revisdes sistematicas que trilham nas
diversas facetas da Nutricdo e da alimentacéo em geral.

O objetivo principal desse volume, foi apresentar de forma clara pesquisas relevantes
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do Brasil. Em todos esses artigos devidamente selecionados a partir de reviséo, a linha de
base foi 0 aspecto relacionado com as diversas areas da alimentagéo e nutricdo, sendo a
nutricdo funcional, alimentagéo infantil, alimentagéo juvenil, satde basica, fabricagdo de
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quais sdo artigos relevantes nos capitulos dispostos nesse volume.

E sabida a importancia da divulgacéo da literatura cientifica, por isso torna-se claro a
escolha da Atena Editora, visto que € uma editora com uma plataforma didatica e relevante
para todos os pesquisadores que queiram divulgar os resultados de seus estudos.
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RESUMO: A producdo de feijdo mungo no
Brasil vem crescendo ao longo do tempo e
principalmente demonstrando um aumento do
interesse por sua forma de consumo em broto.
Quando comparado aos grdos de leguminosas,
os brotos possuem alto teor de compostos fito-
quimicos, entre eles esta o neurotransmissor
acido gama-aminobutirico (GABA). Além de
poder ser consumido em sua forma de broto, o
feijao mungo pode ser transformado em farinha,
por sua vez essa farinha pode ser usada para
substituir ingredientes em receitas como a farinha
de trigo, tornando a preparagdo mais nutritiva. O
presente estudo teve como objetivo desenvolver
um biscoito tipo cookie a base da farinha do broto
de feijao mungo e avaliar suas propriedades
nutricionais e sensoriais. A germinagéo dos graos
foi realizada em uma camara com temperatura de
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25 + 2 °C e Umidade Relativa do Ar de 90%, esse
processo durou 72h. Foram formuladas quatro
amostras, sendo a amostra 145 (100% Farinha
Mungo), amostra 278 (70% Farinha Mungo),
amostra 458 (50% Farinha Mungo) e amostra
557 (Sem Farinha Mungo), utilizando a farinha
de arroz pois ela ndo apresenta gluten. Apoés a
elaboragdo deste biscoito foi determinado o teor
de fendlicos totais livres, atividade antioxidante e
aceitabilidade através de uma analise sensorial.
A amostra com 100% de farinha de brotos
apresentou os maiores resultados referente a
acdo antioxidante onde identificou-se valores
de 34,47umol ET/g, igualmente no teor fendlico
com valores de 16,64mg EAG/g. Constata-se
que todas as amostras apresentaram niveis de
aceitacdo maiores do que 80%, sendo que, a
amostra com 50% de farinha de feijao mungo
apresentou uma aceitabilidade de 93,72%. Em
conclusdo, o cookie com adicdo de brotos de
feijdo mungo apresentou boa aceitabilidade e
um teor relevante de compostos bioativos, com
preco de venda compativel a outros produtos
similares disponiveis no mercado.
PALAVRAS-CHAVES: Vigna radiata; Feijao-
mungo; Germinagéo; Broto; Cookie; Aceitacdo

DEVELOPMENT OF A COOKIE
FORMULATED WITH MUNGO BEAN
SPROUT FLOUR (VIGNA RADIATAL.)

ABSTRACT: The production of mung beans in
Brazil has been growing over time and especially
showing an increased interest for its consumption
in sprout form. When compared to legumes, the
sprouts have a high content of phytochemical
compounds, among them is the neurotransmitter
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Gamma-Amino Butyric Acid (GABA). Besides being consumed in its sprouted form, mung
beans can be transformed into flour, and this flour can be used to replace ingredients in recipes
such as wheat flour, making the preparation more nutritious. The present study aimed to
develop a cookie based on mung bean sprout flour and to evaluate its nutritional and sensory
properties. The germination of the grains was performed in a chamber with a temperature of 25
+ 2 °C and a relative humidity of 90%; this process lasted about 72 hours. Four samples were
formulated, being sample 145 (100% Mungo flour), sample 278 (70% Mungo flour), sample
458 (50% Mungo flour) and sample 557 (No Mungo flour), using rice flour because it doesn't
count gluten. After the preparation of this cookie, the total phenolic content, antioxidant activity
and acceptability were determined through sensory analysis. The sample with 100% of sprout
flour presented the largests results regarding the antioxidant action where it was identified
values of 34.47umol ET/g, equally in the phenolic content with values of 16.64mg EAG/g.
All samples had acceptance levels higher than 80%, and the sample with 50% mung bean
flour presented an acceptance level of 93.72%. In conclusion, the cookie with added mung
bean sprouts showed good acceptability and a relevant content of bioactive compounds, with
selling price compatible with other similar products available on the market.

KEYWORDS: Vigna radiata; Mung bean; Sprouts; Germination; Cookie, Acceptability.

11 INTRODUGAO

O interesse continuo por uma vida mais saudavel atinge a maioria das pessoas na
sociedade, e elas satisfazem esse desejo principalmente por meio de uma alimentacédo
balanceada, rica em alimentos naturais e orgénicos. Por outro lado, alimentos saudaveis
ainda enfrentam muitas barreiras de consumo, incluindo a reputacdo de serem menos
apetitosos, especialmente quando comparados aos produtos tradicionais, que normalmente
sdo ricos em agucar. Desta forma, cria-se a necessidade da elaboragdo de novos produtos
que utilizem matérias-primas mais saudaveis e sustentaveis e assim apresentar aumento do
valor nutricional (MARTINELLI, CAVALLI, 2019).

No Brasil o feijao mungo (Vigna Radiata L.), embora n&o seja muito produzido, esta
em decorrente crescimento, e sua principal forma de consumo é em brotos ou também
chamado de “moyashi” que vém ganhando espaco no prato do brasileiro, sendo popularmente
consumido em graos ou em brotos no continente asiatico. Seu cultivo é anual, com porte ereto/
semiereto, trazendo facilidade para o cultivo da lavoura, por utilizar o mesmo maquinario que
€ empregado na cultura da soja (NETO et al., 2019).

Quando comparado aos gréos de leguminosas, os brotos possuem alto teor de
compostos fito-quimicos. Ademais, os constituintes como o amido, carboidratos, proteinas
e aminoacidos essenciais do grdo, se potencializam quando se produz os brotos, resultante
do processo de germinagéo (SILVA et al., 2013). Em graos germinados, destaca-se o acido
gama-aminobutirico (GABA) que é um neurotransmissor conhecido pelo seu efeito anti-
hipertensivo, tranquilizante, anticancer e potencializador de imunidade (ROJANARATA et
al., 2017). O processo de desenvolvimento de brotos tem se mostrado um método barato
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e efetivo, pois além de potencializar compostos bioativos, também proporciona a redugéo
dos fatores antinutricionais como o fitato, que pode interferir na absor¢éo de nutrientes e ser
toxico ao organismo humano, tornando os brotos enriquecidos nutricionalmente e com maior
digestibilidade (BENITEZ et al., 2013).

Mediante o exposto, o broto do feijao mungo além de poder ser consumido em
forma de moyashi, pode ser transformado em farinha, por sua vez essa farinha pode ser
usada para substituir ingredientes de receitas tradicionais com a farinha de trigo, tornando a
preparagéo mais nutritiva e podendo ser consumida por pessoas com doenca celiaca, por ser
um componente sem glaten (SILVA et al., 2019). Diante disso e olhando para as tendéncias
da alimentag&o que abordam a praticidade e saudabilidade como principais tendéncias para
0s proximos anos, associado a necessidade de atender consumidores celiacos, criou-se a
necessidade do desenvolvimento de novos produtos, buscando alternativas que mesclem
alimentos que sejam nutritivos e também saborosos. Uma dessas alternativas é reformular a
estrutura de produtos que sejam popularmente considerados apetitosos, utilizando matérias
primas e insumos naturais e benéficos para a saude, sem que haja perdas sensoriais notaveis
pelo consumidor (ITAL, 2010).

Diante dessa conjuntura, este estudo se propds elaborar um cookie a base de brotos
de feijao mungo (Vigna radiata L.). O cookie € um produto com apelo popular aceitavel pelo
consumidor, mas agora com viés saudavel com a inclusdo em sua composi¢ao da farinha
de brotos de feijao mungo. Neste contexto, objetivou-se, com este estudo, desenvolver um
cookie a base de farinha do broto de feijao mungo e avaliar suas propriedades bioativas e
sensoriais.

21 MATERIAS E METODOS

2.1 Material vegetal e insumos

Os ingredientes utilizados para o desenvolvimento do biscoito tipo cookie, como o
aglcar mascavo, a manteiga sem sal, o ovo, o fermento em p6, o chocolate 50% cacau e a
farinha de arroz, foram adquiridos através do comércio local. J& o gréo do feijao mungo foi
adquirido através de um comércio proprio para venda de produtos naturais e importados,
o mesmo foi germinado e seu broto transformado em farinha, conforme descrito a seguir.

2.2 Elaboracao dos brotos do feijao mungo

A realizagcdo da germinacao se deu pelas seguintes etapas: higienizagdo dos graos,
onde os gréos foram descontaminados através de solugéo de hipoclorito 0,07% (1:5, w/v),
por 30 min, apés lavados com agua destilada até pH neutro, sendo descartados os gréos
que estavam avariados. Apoés foi realizada a hidratagdo dos grdos em agua destilada (1:5,
w/v) por 5h, sendo a agua drenada e os gréos acondicionados em bandejas de germinagéao
forradas em papel filtro umedecido e, acima dos gréos, colocado uma camada de 0,5cm de
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algodao umedecido. A germinagéo dos graos foi realizada em uma camara com temperatura
de 25 + 2 °C e Umidade Relativa de 90%, esse processo durou 72h em ambiente escuro,
nesse tempo de germinagcdo se acumulou o maior numero de GABA nos brotos, para
posteriormente utilizar na produgéo da farinha. Esse tempo foi definido com base nos estudos
de Lopes et al. (2018), que também utilizaram 72h de duracéo para a germinagao dos brotos
de feijao mungo e que culminaram na maior produgéo de bioativos. Passado o tempo de
germinacéo, os brotos foram levados a estufa com ventilacao forcada, a temperatura de 40
+ 2 °C por 48h, os brotos j& apresentavam caracteristicas de desidratacado, secos, coloracéo
mais escura e quebradigos (LUGO, 2017). Posteriormente, houve a moagem dos brotos, que
foi realizada em um moinho de martelos de porte piloto, depois de pronto a farinha do broto de
feijdo mungo, com granulometria de 35 mesh, foi utilizado uma peneira para padronizar essa
granulometria, sendo adicionada em embalagens tipo “zip bag” e armazenado na geladeira.

2.3 Desenvolvimento do biscoito tipo cookie

O desenvolvimento do produto se deu por trés porcentagens diferentes de farinha
do broto do feijao mungo, sendo a amostra 1 utilizando 100% da farinha, a amostra 2 com
70% da farinha e a amostra 3 com 50% da farinha, considerando que as receitas 2 e 3 foram
completadas com farinha de arroz, visto que uma quarta amostra foi totalmente feita com
100% da farinha de arroz, a fim de se realizar a comparag¢éo das propriedades bioativas
e sensoriais das diferentes formulacbes. As diferentes formulagcbes estdo apresentadas na

tabela 1.
Cookies
Ingredientes
9 100% F. Mungo 70% F. 50% F. Sem F.
Mungo Mungo Mungo

z:ga;nnha de brotos de feijao Mungo 200 140 100 X
Farinha de arroz (g) X 60 100 200
Acucar mascavo (g) 100 100 100 100
Manteiga sem sal (g) 90 90 90 90
Ovo de galinha (u) 1 1 1 1
Fermento quimico (g) 14 14 14 14
Chocolate preto, com 45 a 59%
cacau (g) 50 50 50 50

Tabela 1. Formulagéo das diferentes amostras produzidas.

Fonte: Elaborado pela autora, (2021).
Os cookies foram elaborados em uma cozinha piloto. Primeiramente, todos os

ingredientes foram pesados em uma balanca digital de uso doméstico e separados para cada
formulagé@o. Foram adicionados todos os ingredientes em uma vasilha de vidro redonda, em
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seguida, com o auxilio de um batedor/fue foi misturado entorno de 3 min até que a massa
estivesse homogénea, com a massa ja pronta foi adicionado as gotas de chocolate. Apés isso,
foram feitas bolinhas de 5g e colocadas em uma forma untada, por fim, foram levados para
assar em um forno de uso doméstico pré-aquecido por 10min a 170°C. Os cookies levaram
23 min para assarem por completo, a seguir descansaram de 5-10 min fora do forno, passado
esse tempo eles foram removidos das formas com uma espétula de cozinha e armazenados
em saquinhos de plastico, lacrados e etiquetados. Na figura 2, pode-se observar os cookies
prontos para a realizagcdo da analise sensorial.

Figura 1. Cookies elaborados para analise sensorial, 1 “cookie 100% farinha do broto do feijao mungo”;
0 numero 2 “cookie 70% farinha do broto do feijao mungo”; o numero 3 “cookie 50% farinha do broto do
feijdo mungo” e o numero 4 “cookie SEM farinha do broto do feijao mungo”.

Fonte: Elaborado pela autora, (2021).

2.4 Analise de fendlicos livres totais

A determinacéo de compostos fendlicos livres totais foi realizada através de uma
extracdo dos compostos com solugdo de metanol 80% e posterior quantificacdo com o
reagente Folin-Ciocalteau. A quantificacdo dos compostos se deu através da curva padréo
elaborada com acido galico e os resultados foram expressos em mg equivalentes de acido
galico (EAG) em 1g de amostra, segundo o método de MEDA et al. (2005).

2.5 Analise de antioxidante — DPPH

Para a andlise de acdo antioxidante, foi utilizado o método de captura do radical
DPPH*, conforme BRAND-WILLIAMS et al. (1995). Os resultados foram expressos em
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micromol de equivalente trolox (ET) por g.

2.6 Analise sensorial

O projeto foi submetido e aprovado pelo Comité de Etica e Pesquisa da Universidade
do Vale do Rio dos Sinos. A pesquisa seguiu rigorosamente os fundamentos éticos, de acordo
com a Resolugdo Conselho Nacional de Saude (CNS) n° 466/12 que aprova no ambito
nacional as diretrizes e normas regulamentadoras de pesquisas envolvendo seres humanos.
O presente estudo garantiu que as exigéncias como: respeito aos direitos dos sujeitos de
pesquisa, a autonomia, beneficéncia, ndo maleficéncia, garantia do anonimato e equidade,
foram cumpridos de forma honesta (BRASIL, 2012).

O publico participante da pesquisa foi de voluntarios néo treinados, compostos por
pessoas com livre interesse na pesquisa, com um total de 50 participantes. Os voluntarios
eram de ambos os sexos, com faixa etaria entre os 18 e 64 anos. Primeiramente os
colaboradores da pesquisa foram questionados a respeito de possiveis alergias recorrentes
a algum dos ingredientes trabalhados. Os voluntarios a participar do estudo estavam cientes
da pesquisa, uma vez que assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE,
onde o participante soube de forma clara e objetiva como seria sua participacdo na pesquisa
(BRASIL, 2012).

Os painelistas avaliaram as quatro amostras, que foram denominadas com a
numeracao aleatéria de 145, 278, 458 e 557, sendo a amostra 145 (100% Farinha Mungo),
amostra 278 (70% Farinha Mungo), amostra 458 (50% Farinha Mungo) e amostra 557 (Sem
Farinha Mungo) quanto ao aroma, sabor, cor e textura, por meio de uma escala hedénica nao
paramétrica de 9 pontos, onde os extremos correspondem; (1) “desgostei muitissimo” e (9)
“gostei muitissimo. E por fim, foi avaliado a intengdo de compra como (1) “certamente néo
compraria” e (5) “certamente compraria”.

O indice de Aceitabilidade (IA), foi determinado através da obtencdo dos dados
coletados para aceitabilidade (impressao global), utilizando para o célculo a férmula 1A%=
A x 100/B, onde se interpreta da seguinte forma, A sendo a nota média obtida pelo produto
e B sendo a nota maxima dada ao produto (9). O valor do IA encontrado deve ser maior ou
igual a 70%, para que as amostras utilizadas alcance o nivel desejado de aceito sensorial
(DUTCOSKI, 2013).

2.7 Estimativa de custo

Para as estimativas de custo fixo e variado foi elaborado uma ficha técnica, que
descreveu a quantidade de cada ingrediente, bem como o valor de mercado e a quantidade
de cada preparacao. Desta forma foram realizadas pesquisas em estabelecimentos do
municipio de Sdo Leopoldo-RS de precos dos produtos e para esses valores totais foi
utilizado célculo matematico simples de regra de trés para chegar no custo somente para
realizacdo da receita e feito a soma total do custo da receita.
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Para os custos fixos foi utilizado o valor unitario de uma embalagem do tipo Saco
ZipLock Kraft Stand Up Pouch individual (R$ 0,98). Para a mdo de obra usou-se o célculo de
um funcionario com encargos no valor de R$ 8,00 a hora, sendo que, para o preparo de uma
receita é necessaria cerca de 1 hora, utilizando 2 formas com 15 cookies em cada, pode-se
estimar um valor de custo de R$ 1,00. Por fim, o custo com gés, luz e limpeza em um valor
de R$ 1,50, observando o custo com energia utilizada durante a preparagdo, como também o
custo com o tempo para higienizacéo dos utensilios e ambiente de preparo. Apds chegar ao
valor total dos custos variados e fixos, foi adicionado um acréscimo de 30% de margem de

lucro, chegando assim ao valor total do produto.

2.8 Analise de estatistica

Os resultados foram tabelados e as médias e desvios padrbes calculados. As
determinagdes analiticas foram realizadas em triplicata. Os resultados foram submetidos a
analise de variancia (ANOVA), seguido pela comparac¢éao de médias pelo teste de Tukey a um

nivel de significancia de 5%.

31 DISCUSSAO E RESULTADOS

3.1 Propriedades bioativas do cookie

Os resultados das analises dos fenolicos livres e atividade antioxidante dos cookies,
estédo apresentadas na tabela 2.

Amostra Fendlicos livres (mg EAG/g) DPPH (uM ET/qg)
Sem F. Mungo 1,35+0,04d 8,01 +0,69d
50% F. Mungo 6,04 +0,14 b 22,04 £0,12b
70% F. Mungo 5,38 +0,00 ¢ 20,00 +0,69 ¢
100% F. Mungo 16,62 +0,29 a 34,47 £0,97 a*

* Médias aritméticas simples de 3 repeti¢des + desvio padréao, seguidas por diferentes letras
minusculas na mesma coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Tabela 2 - Resultado das propriedades bioativas.

Fonte: Elaborado pela autora, (2021).

Mediante o exposto na tabela 2, a amostra de cookie com 100% de farinha de
brotos de feijdo mungo apresentou os maiores resultados referente a agdo antioxidante
onde identificou-se valores de 34,47umol ET/g, igualmente no teor fendlico com valores de
16,64mg EAG/g, seguida pela amostra com 70% de farinha de brotos de feijao mungo e a
amostra com 50% de farinha de brotos de feijdo mungo, sendo a amostra sem farinha de
brotos de feijdo mungo a que apresentou os menores valores de atividade antioxidante (8,01
umol ET/g) e fendlicos (1,35 mg EAG/Q).
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O gréo do feijao mungo ja apresenta uma boa atividade antioxidante, bem como
teor fendélico, mas em uma pesquisa realizada por LUGO (2017), usando a farinha do
gréo do feijdo mungo e a farinha do seu broto observou-se que quando o grao passa pelo
processo de germinacdo, houve aumento de suas propriedades bioativas, o que se mostra
ser mais vantajoso o uso da farinha do seu broto para utilizagido de preparagdes culinarias,
ao considerar o valor bioativo. Outras pesquisas também vém trabalhando com biscoitos a
base de diferentes tipos de farinhas como uma opg¢éo para substituicdo da farinha de trigo
e agregando nutrientes para aquele alimento, como a produgéo de biscoito com farinha
de quinoa que também contém acéo antioxidante de 27,6% e polifendis totais de 139,6
mg.100g", realizada pelos pesquisadores Bick, Fogaga e Storck (2014).

3.2 Analise sensorial

Por meio das avaliagbes realizadas pelos painelistas da pesquisa, expressasse
através da tabela 3 os resultados da analise sensorial ao que refere a aceitagdo do produto
quanto aos parametros de cor, aroma, textura e sabor.

Amostra Cor Aroma Textura Sabor
Sem F. Mungo 8,46 + 0,61 a* 8,22 + 0,67 ab 8,30 +0,76 a 8,36 +0,80 a
50% F. Mungo 8,62 +0,61 a 8,40 + 0,63 a 8,48 +0,54 a 8,34 +0,71 a
70% F. Mungo 8,40 +0,67 a 7,96 +0,66 b 8,30 +0,90 a 752+1,07b
100% F. Mungo 8,30 +7,96 a 7,96 +0,96 b 8,12+091a 6,80 +1,55¢

* Médias aritméticas simples de 50 repeticbes + desvio padréo, seguidas por diferentes letras
mindsculas na mesma coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Tabela 3. Perfil sensorial do cookie.

Fonte: Elaborado pela autora, (2021).

Para os parametros de cor e textura, ndo foram identificadas diferencas estatisticas
(p=<0,05) entre as formulagdes estudadas. Para a cor os valores variaram de 8,30 a 8,52 e
para a textura variaram de 8,12 a 8,48, sendo que em ambas as amostras a menor média foi
da amostra com 100% de farinha de broto de feijdo mungo e a maior média na amostra com
50% de farinha de broto de feijao mungo.

Para o aroma, a maior pontuacdo foi na amostra com 50% de farinha de broto de
feijao mungo (8,40) e a menor nas amostras com 70% de farinha de broto de feijao mungo e
100% de farinha de broto de feijao mungo, ambas com média global de 7,96 e para o sabor a
amostra que apresentou a melhor média foi o cookie sem adi¢cdo da farinha de broto de feijao
mungo (8,36), seguida pelo cookie com 50% de farinha de broto de feijao mungo (8,34) e
apresentando menor média global no sabor foi a amostra de 100% farinha de broto de feijao
mungo (6,80).
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Produtos desenvolvidos com farinha de outros tipos de feijao também estéo
apresentando uma boa avalia¢@o sensorial, como o biscoito e rocambole de farinha de feijao-
caupi que demonstraram ser uma boa alternativa para substituicdo de parte da farinha de
trigo, por exemplo, o biscoito de farinha de feijao-caupi teve 84,4% de indice de aceita¢do
na pesquisa realizado por FROTA et al. (2010). Igualmente no desenvolvimento de biscoito
com farinha de banana verde como forma de substituicdo parcial da farinha de trigo, Fasolin
et al. (2007) identificou uma aceitagcdo com escores superiores a 7 por 80% dos voluntarios
universitarios.

Na tabela 4 pode-se observar os resultados do indice de aceitagédo e intengéo de
compra das quatro amostras.

Amostra Intencéo de compra Aceitabilidade
Sem F. Mungo 4,00 +0,67 a* 92,61 +£6,18 ab
50% F. Mungo 4,20 +£0,78 a 93,72 +4,48 a
70% F. Mungo 3,52+0,90 b 89,38 + 6,77 bc
100% F. Mungo 3,16 +0,93b 86,61 +9,33 ¢

*Médias aritméticas simples de 50 repeti¢cdes + desvio padréo, seguidas por diferentes letras
minUsculas na mesma coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Tabela 4. Intencéo de compra e aceitabilidade do cookie

Fonte: Elaborado pela autora, (2021).

Constata-se que todas as amostras obtiveram indices de aceitacdo maiores do que
85%, sendo que, a amostra com 50% de farinha de broto de feijao mungo apresentou uma
aceitabilidade de 93,72%, sendo maior (p<0,05) quando comparado com a amostra com 70
e 100% de farinha de broto de feijao mungo (89,38 e 86,61%). Igualmente na inten¢do de
compra, onde o cookie com 50% de farinha de broto de feijao mungo apresentou a maior
intencdo de compra pelos painelistas apresentando pontuagdo de 4,20 (provavelmente
compraria) seguido pelo cookie sem adicédo da farinha de broto de feijao mungo com 4,00
(provavelmente compraria), apés o cookie com 70% de farinha de broto de feijdo mungo e
com menor interesse de compra o cookie com 100% de farinha de broto de feijao mungo
com pontuagdes de 3,52 e 3,16 (talvez comprasse, talvez ndo comprasse), respectivamente.

Conforme idealizado por DUTCOSKI (2013), as amostras apresentaram boa
aceitabilidade por apresentarem aceitagdes maiores do que 70%, deste modo, todos os
cookies utilizados na analise sensorial poderiam ser comercializados no mercado brasileiro,
além disso, as amostras com adigcdo de farinha de broto de feijao mungo podem oferecer um
aporte destacado de compostos bioativos.

3.3 Estimativa de custos

Cada receita rendeu entorno de 28 a 30 unidades de cookies, pesando 10 a 12g a
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unidade e um peso total de cerca de 280 a 300g. Desta forma, sugere-se a comercializagéo
utilizando embalagens com 100g, ou seja, 10 unidades de cookies. Expresso na tabela 5,
esta o custo variavel (280 a 300g) e na tabela 6 os custos fixos utilizados na receita. O calculo
foi realizado para a formulagdo com 50% de farinha do broto do feijdo mungo, uma vez que

essa foi a que apresentou a maior aceitabilidade.

Custo cookies

Ingredientes Quantidade Unidade (300g) (RS)
Farinha de feijao Mungo 100 g 4,80
Farinha de arroz 100 g 2,30
Acucar mascavo 100 g 1,10
Manteiga sem sal 90 g 4,77
Ovo de galinha 1 u 0,77
Fermento quimico 14 g 0,49
Chocolate preto, com 45% a 59%

cacau 50 g 3,85

TOTAL R$ 18,08

(R$ 6,26 para 100g)

Tabela 5 — Custo variavel biscoito tipo cookies

Fonte: Elaborado pela autora, (2021).

Conforme observado nas tabelas 5 e 6, os custos variaveis e fixos somados dao um
valor total de R$ 9,51 para cada embalagens com 100g, com o acréscimo de 30% de margem
de lucro, o valor individual sairia por R$ 12,37 (100g) com 10 unidades de cookies. Alguns
cookies industrializados disponiveis no mercado, sem utilizagéo de farinha do broto do feijao
mungo, tem valores que variam de R$ 3,60 a R$ 12,90 (100g). Ressalva-se que para a
producéo e comercializacdo deste produto deve-se ainda ser adicionado ao valor total, os
custos com registro de produto e impostos municipais.

Item R$ (cookie - 100g)
Embalagem R$ 0,98
Méo de Obra R$ 1,00
Gas/luz/limpeza R$ 1,50
Total R$ 3,48

Tabela 6 — Custo fixo do cookie.

Fonte: Elaborado pela autora, (2021).
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41 CONSIDERAGOES FINAIS

A elaboracéo de um cookie com farinha de brotos de feijao mungo proporcionou um
produto com incremento de suas propriedades bioativas, mantendo indices de aceitacéo
maior ou igual a formulacdo padrdo realizada com farinha de arroz, o que demonstra ser
uma boa opgdo para o desenvolvimento de novos produtos alimenticios que atendem as
tendéncias da alimentacao.

Pensando na sua comercializagédo, o custo de um pacote de 100g com 10 unidade
de cookie utilizando a formulagdo com 50% de farinha de broto de feijao mungo que foi a
mais aceita, teve um custo estimado de R$ 12,37, apresentando um valor comparavel com
biscoitos industrializados sem utilizagao de farinha do broto do feijao mungo, sendo assim
uma boa opg¢éo de comercializagéo.
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