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RESUMO - Devido ao grande desperdicio de alimentos em todo o mundo, vem-se buscando inovag6es
para auxiliar na resolucdo deste problema, aproveitando os alimentos e transformando-os em novos produtos.
Devido a isto objetivou-se desenvolver um biscoito doce a base de silagem de colostro, a fim de aproveitar este
leite que é descartado nas propriedades rurais, visto que é rico em proteinas, minerais, possui um alto valor
nutricional e é considerado um produto probidtico pela presenca da bactéria do género Lactobacillus. Foram
realizadas as andlises fisicas de umidade, gordura e proteinas, assim como as microbiologias de bolores e
leveduras e coliformes. Os valores encontrados pelas analises fisicas foram de 7,3% para umidade, 10,5% para
gordura e 10% para proteinas, mostrando assim o enriquecimento que a silagem de colostro proporciona no
biscoito.
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1 INTRODUCAO

Como veiculado em noticiérios, jornais, sites uma grande parte da populagdo mundial ndo tem acesso
a alimentacdo em quantidade suficiente para atender suas necessidades nutricionais basicas. O panorama
nutricional brasileiro evidencia que ndo sdo aproveitados todo o potencial nutritivo dos alimentos e muitos séo
descartados por desconhecimento e preconceitos. Pesquisas com o uso de alimentos pouco tradicionais podem
auxiliar na resolucdo 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 exploracdo leiteira é uma das principais atividades desenvolvidas no Brasil, principalmente para a
agricultura familiar, gerando renda mensal ao produtor rural, 0 que muitas vezes desconhece é 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 0 recém-nascido nas primeiras semanas de vida. No
entanto, é cercado de inimeros 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).
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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).

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

Devido a silagem de colostro ter a mesma aplicacéo do leite e seus derivados, pode apresentar a mesma
funcdo em massas panificaveis. Por ser um alimento de alto valor nutricional e por ser um produto probiético
pela presenca de bactérias do género Lactobacillus, épossivel 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 ndo, e outras substancias alimenticias (ANVISA, 1978).

Diante do apresentado, objetivou-se neste estudo elaborar um biscoito doce a base de silagem de

colostro e avaliar suas qualidades nutricionais e microbioldgicas.

2MATERIAL E METODOS

A silagem de colostro foi proveniente de uma propriedade rural do interior do municipio de Cangucu,
RS, Brasil, e transportada sobre refrigeragdo para o Laboratério 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.

Elaboracédo dos biscoitos

Desenvolveu-se uma formulagdo de biscoito doce, em que se utilizou 3% de amido de milho, 3% de
fermento quimico, 50% de agucar refinado, 35% de silagem de colostro, 1 ovo in natura, todos percentuais foram
calculados em relagdo a farinha de trigo, ap6s 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.

Anélise 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 andlise 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 destilagdo do solvente

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

Analise microbiolégicas

Para coliformes a 45°C, bolores e leveduras foi pesado em uma placa de petri, 25 gramas da amostra
armazenada. Posteriormente foi triturado e homogeneizado com 225 mL de solucdo salina peptonada 0,1%,
sendo esta a diluicdo 10™. A partir desta, foram realizadas diluices decimais até 107,

Para a enumeracdo de Coliformes Totais e Termotolerantes foi utilizada a técnica do Numero Mais
Provavel (NMP). A anélise presuntiva de coliformes foi realizada em Caldo Lauril Sulfato Triptose (CLST),
onde foi inoculado 1mL de cada diluicdo em série de 3 tubos, com incubagcdo por 24 horas a 35°C. A
enumeracdo de Coliformes Totais foi efetuada em Caldo Lactosado Bile Verde Brilhante (CLBVB), em que foi
inoculado 1 mL a partir dos tubos positivos, em série de 3 tubos, com incubacdo a 35°C por 24 a 48 horas.

A enumeracéo de Coliformes Termotolerantes foi realizada em Caldo Escherichia coli, (CEC), em que
foi inoculado 1 mL de cada diluicdo em série de 3 tubos, com incubagdo em banho-maria a 45,5°C por 48 horas
(BRASIL, 2003).

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

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados de composicdo centesimal proximal do biscoito doce

desenvolvido a partir da silagem de colostro e biscoito comercial de formulagéo semelhante.

Tabela 1: Composic¢do centesimal proximal (%) do biscoito a base de silagem de colostro e um

comercial.
Tipo de biscoito Umidade Gordura Proteina Kcal
Doce 7,3 10,5 10 112,35
Comercial - 2,3 2,0 119,00

* andlises em triplicata.

Se compararmos as rotulagens de biscoitos doces comerciais elaborados com leite de vaca, veremos que
os teores de gordura e proteinas sdo relativamente baixos, em torno de 4,5g e 2g respectivamente, notando-se
que o biscoito a base de silagem de colostro apresenta elevada composigao nutricional.

Nota-se que os valores encontrados sdo semelhantes. Expondo-se que a legislacéo anterior Resolucéo -
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, o biscoito doce a base de silagem de colostro estaria dentro dos

padrdes exigidos.
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Outros estudos com a intencdo de enriquecimento nutricional estdo sendo desenvolvidos com fontes
alimentares distintas, no entanto o enriquecimento ocorre na sua maioria com o aumento de gordura, fato que
aumenta o valor caldrico total. Protzec et al., (1998) desenvolveu biscoitos com diferentes niveis de substituicdo
de farinha de trigo pela farinha de bagaco de maca, obtendo um valor mais elevado no teor de fibras. E os
valores médios encontrados para umidade, gordura e proteina foram de 4,21%, 17,03% e 4,82%
respectivamente.

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

De acordo com Sarantépoulos 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 do produto, além do crescimento microbioldgico.

A contagem padréo de bolores e leveduras, neste estudo apresentou um valor de 4x10° UFC/g, visto
gue estes biscoitos estavam em um periodo de estocagem de um més. A Portaria 12 do Ministério da Saide de
02 de janeiro de 2001, ndo prevé limites para esses tipos de microrganismos, recomendando uma anélise 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.

Segundo a RDC 12 de janeiro de 2001, o valor maximo para coliformes a 45°C permitidos para
biscoitos é de 10 UFC/g. Indicando que o biscoito doce a base de silagem de colostro esta dentro do que estipula
a legislacéo.

A silagem de colostro por se tratar de um alimento probiotico, foi tentado fazer o biscoito com a mesma
apelacdo, mas por necessitar de altas temperaturas para a elaboracdo do mesmo, as bactérias acabaram

desnaturando-se, ndo sendo possivel conceder ao biscoito esse beneficio.

4 CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos no presente trabalho pode-se concluir que é possivel desenvolver
produtos de panificacdo a base de silagem de colostro. Em relagdo as analises nutricionais o biscoito doce
apresentou elevado teor de proteinas. Na parte microbiologia o biscoito apresentou bolores e leveduras e
coliformes em quantidades permitidas pela legislagdo para o consumo, visto que o periodo estocado j& passava

de um més.
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