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1.INTRODUCAO

As condicbes nutricionais do brasileiro evidencia que ndo sdao
aproveitados todo o potencial nutritivo dos alimentos e muitos séo descartados
por desconhecimento e preconceitos. Pesquisas com o0 uso de alimentos pouco
tradicionais podem auxiliar na resolugcéo deste problema, diminuindo assim os
desperdicios, aproveitando os alimentos e transformando-os num produto, cujo
valor comercial e nutricional seja reconhecido (SAALFELD et al., 2012).

A exploracédo leiteira é uma das principais atividades desenvolvidas no
Brasil, principalmente pela agricultura familiar, gerando renda mensal ao
produtor rural, o0 que muitas vezes desconhece que o leite produzido pela vaca
nos primeiros dias pos-parto tem grande potencial para ser usado na
alimentacdo humana. Este leite é rico em nutrientes, em imunoglobulinas, em
fatores de crescimento e em substancias bioativas, sendo fundamental para
promover o crescimento e proteger o recém-nascido nas primeiras semanas de
vida. No entanto, é cercado de inuUmeros preconceitos e descartado nas
propriedades rurais. Pesquisas atuais apontam o colostro e a silagem de
colostro bovino com potencial para ser utilizado como alimento humano
(SAALFELD et al., 2012).

O colostro difere do leite normal principalmente por sua alta
concentracdo de proteinas, minerais, vitaminas, gorduras, solidos totais e
cinzas. A diferenca de constituicdio do colostro pode trazer problemas
tecnoldgicos, relacionados com a instabilidade protéica face ao tratamento
térmico durante a pasteurizacdo (KRINGEL et al., 2012).

Devido a isto, foi desenvolvida a silagem de colostro como forma de
aproveitamento do excesso de colostro produzido, que ap6s 21 dias de
fermentacdo, mantém caracteristicas fisicas e quimicas encontradas no
colostro in natura (SAALFELD et al., 2012).

Por ser um alimento de alto valor nutricional e por ser um produto
probiético pela presenca de bactérias do género Lactobacillus é possivel
produzir produtos de panificacdo a base de silagem de colostro (GRUTZMANN
et al., 2013).

Biscoito ou bolacha é o produto obtido pelo amassamento e cozimento
conveniente de massa preparada com farinhas, amidos, féculas fermentadas,
ou nao, e outras substancias alimenticias (ANVISA, 1978).

Diante do exposto, objetivou-se neste estudo desenvolver um biscoito
doce a base de silagem de colostro e avaliar suas qualidades nutricionais,
microbiolégicas e caracteristicas de consumo.

2.METODOLOGIA
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A silagem de colostro foi proveniente de uma propriedade rural do
interior do municipio de Cangucu, RS, Brasil, e transportada sobre refrigeracédo
para o Laboratorio de Andlise Sensorial do curso de Bacharelado em Quimica
de Alimentos do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos
da Universidade Federal de Pelotas.

Elaboragéo dos biscoitos

Desenvolveu-se uma formulacao de biscoito doce, em que se utilizou 3%
de amido de milho, 3% de fermento quimico, 50% de acucar refinado, 35% de
silagem de colostro, 5% de ovo in natura, todos percentuais foram calculados
em relacao a farinha de trigo, apds misturou-se todos os ingredientes até atingir
uma massa com consisténcia homogénea, modelando essa massa com 8 mm
de altura e cortados com moldes em formatos diversos, colocou-se em
assadeiras pré untadas, por fim, foram levados ao forno e assados em uma
temperatura de 90+£5°C por 60 minutos.

Analise de composicao centesimal proximal

Para a andlise de umidade, foi utilizada a metodologia descrita pelo
Instituto Adolfo Lutz (1985), utilizando estufa convencional de aquecimento
direto a 105°C. Sendo esta analise realizada em triplicata.

Para a analise de gordura, foi utilizada a metodologia descrita pelo
Instituto Adolfo Lutz (1985), realizando uma extracdo continua em aparelho
extrator tipo Soxhlet, seguida da destilacdo do solvente empregado (éter de
petroleo).

A determinacéo de proteinas baseou-se na determinacao de nitrogénio,
utilizando o processo de digestdo Kjeldahl. Foi utilizada a metodologia que é
descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (1985).

A determinacdo de carboidratos foi calculado por diferenca de gordura,
proteina — 100.

Andlise Microbiolégica

Para a analise de bolores e leveduras foi inoculado em duplicata 0,1 mL
de cada diluicdo sobre a superficie seca de Agar Batata Glicose (BDA) 2%
acidificado a pH 3,5, com incubacao a 25°C por 5 a 7 dias (Silva et.al 1997).

Caracteristicas de consumo

A avaliacdo de caracteristicas de consumo foi realizada pela equipe de
pesquisadores através de escala de verificacdo de ‘ndo esta de acordo’ e
‘proprio e adequado’ ao biscoito doce a base de silagem de colostro, para os
atributos cor, crocancia, sabor e aparéncia global.

3.RESULTADOS E DISCUSSOES

A legislacdo com a Resolucdo - CNNPA n° 12; de 1978, a qual
estabelecia que o teor de umidade para biscoitos fosse de no maximo 14% p/p,
e ndo havendo valores para gordura e proteina, o0 biscoito doce a base de
silagem de colostro esta de acordo com os padrées exigidos (Tab. 1).

Ao comparar as rotulagens de biscoitos doces comerciais elaborados
com leite de vaca se observa que os teores de gordura e proteinas sdo
relativamente baixos, em torno de 4,5g e 2g respectivamente, notando-se (Tab.
1) que o biscoito a base de silagem de colostro apresenta elevado teor
proteico, consequentemente menos calorico que os biscoitos comerciais.
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Tabela 1: Composicdo centesimal proximal (%) do biscoito doce a base
de silagem de colostro e um biscoito comercial

Biscoito Gordura Proteina  Carboidratos Umidade
Doce* 10,5 10,0 79,5 7,3
Comercial** 2,3 2,0 95,7 -

*Analise em triplicata, ** dados de rotulo de biscoito doce comercial.

FASOLIN et al., (2007) elaborou biscoitos tipo cokies, com elevado valor
nutritivo, usando 10, 20 e 30% de farinha de banana verde, encontraram 0s
respectivos valores de 2,74%, 19,19% e 7,28% para umidade, gordura e
proteina.

De acordo com Sarantdpoulos et al. (2001), a principal caracteristica de
biscoitos é sua baixa atividade de agua, a qual se situa entre 0,1 e 0,3,
apresentando geralmente umidade entre 2 e 8%, o que lhes confere crocancia.
No entanto, o ganho de umidade é um fendmeno fisico que ocorre facilmente
nesse tipo de alimento favorecendo a perda de qualidade quimica e sensorial,
além do crescimento microbiolégico.

A conta%em padrao de bolores e leveduras, neste estudo apresentou um
valor de 4x10™” UFC/g, visto que estes biscoitos estavam em um periodo de
estocagem de um més. A Portaria 12 do Ministério da Saude de 02 de janeiro
de 2001, ndo prevé limites para esses microrganismos, recomendando uma
andlise visual do crescimento de bolores e leveduras. Nos biscoitos ndo foram
observados desenvolvimento de bolores e leveduras visual ou perda de
crocancia avaliado pelo pesquisador.

Foi realizada também uma andlise de caracteristica do produto, em que
se observou a cor, crocancia, sabor e aparéncia global, pela equipe de
pesquisa e o0 biscoito doce a base de colostro apresentou caracteristicas
proprias e adequadas em todos os atributos.

4. CONCLUSAO

Apo6s o término deste trabalho, foi possivel constatar que € possivel
desenvolver produtos a partir da silagem de colostro. Se tratando da parte
nutricional pode-se observar que o biscoito apresentou um elevado teor de
proteinas. Na parte microbioldgica o biscoito apresentou valores conforme a
legislacdo. E as caracteristicas de consumo apresentaram-se préprias e
adequadas para cor, crocancia, sabor e aparéncia global.

5. AGRADECIMENTOS

Agradecemos ao CNPq e a FAPERGS pelo o apoio concedido para a
realizacdo deste trabalho.

6. REFERENCIAS



C-02013 18A22/11
XIICONGRESSODEINICIAGAOCIENTIFICA NOPREDIOCAMPUSPORTO
DAw VERSIDADEFEDERALDEPELOTAS RUAGOMESCARNEIRON®1

BRASIL. Resolugdo- CNNPA n° 12; de 24 de julho de 1978 da ANVISA -
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria a qual aprova o Regulamento de
normas técnicas especiais relativas a alimentos (e bebidas), 1978.

FASOLIN, L, H. ALMEIDA, G, C de; CASTANHO, P, S; NETTO-OLIVEIRA,
E,R. Biscoitos produzidos com farinha de banana: avaliacdes quimica, fisica e
sensorial. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas, 27(3): 524-529, jul.-
set. 2007

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos quimicos e fisicos para analise de
alimentos. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. v. 1:, 3. ed. S&o Paulo:
IMESP, 1985.

KRINGEL, D.H; ALVES, M.l; SILVA, D.T; SAALFELD, M.H; GULARTE, M.A.
Caraterizacdo centesimal de Silagem de Colostro; 4° Simposio de
Seguranca Alimentar; FAURGS- Gramado-RS; maio de 2012.

GRUTZMANN, L.S; ALVES, M.l; SAALFELD, M.H; MACHADO, M.R.G;
GULARTE, M.A. Elaboracdo de biscoito a base de silagem de colostro. VI
Congresso Latino Americano e Xll Congresso Brasileiro de Higienistas de
Alimentos. Gramado — RS; maio de 2013.

SAALFELD, M.H; PEREIRA, D.I.B; SILVEIRA, K.R.K; DINIZ, G.L; KRINGEL,
D.H; ALVES, M.l; GULARTE, M.A; LEITE, F.P.L; Colostro: A redescoberta de
um alimento saudavel, nutritivo e com potencial probiético; Agroecologia e
Desenvolvimento Rural Sustentavel. EMATER-S; Porto Alegre-RS, BRASIL;
v.5,n.2, p.18-24; Maio-ago, 2012.

SARANTOPOULOS, Claire |. G. L.; OLIVEIRA, Lea M. de ; CANAVESI,
Erica.Requisitos de Conservacido de Alimentos em Embalagens Flexiveis.
Campinas:CETEA/ITAL, 2001. 215 p.

SILVA, N; JUNQUEIRA, V; SILVEIRA, N; Manual de métodos de andlises
microbiol6gicas de alimentos. Varela, 1997, p. 544.



