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Enriquecimento proteico de cookies usando hidrolisados proteicos: avaliagao das

propriedades de pasta
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Resumo

O consumo de cookies saudaveis, ou seja, que fornegam mais que nutrientes basicos, tem crescido. O enriquecimento
proteico esta dentro deste cenario e o uso de hidrolisados proteicos para este fim ainda € muito pouco estudado.
Sabendo que o amido é o pricipal componente da estrutura dos cookies, este trabalho avaliou, atraves da substituigao
da farinha de trigo por diferentes porcentagens de hidrolisados de soro de leite e de colageno, as propriedades de pasta
em RVA destas misturas. A adigdo de hidrolisados diminuiu os valores de todos os parametros, exceto da temperatura
de pasta, que aumentou. Também foi possivel perceber que alguns parametros sofreram maior influéncia de um

determinado hidrolisado.
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Introducgao

Visto a tendéncia pelo consumo de produtos mais
saudaveis, os biscoitos, devido ao seu amplo consumo,
tornam-se um potencial veiculo de enriquecimento
proteico, com destaque ao segmento de cookies. Assim
sendo, esses produtos enriquecidos com proteinas tém
encontrado espago, uma vez que, além de propiciarem
maior aporte proteico e de aminoacidos essenciais,
compensam a deficiéncia deles na farinha de trigo.
Diante disso, e considerando a influéncia que os
hidrolisados podem ter nas propriedades de pasta da
farinha de trigo (principal ingrediente dos cookies), elas
foram avaliadas neste estudo.

Resultados e Discussao

As combinagdes de hidrolisado proteico de soro de leite
(HS) e de hidrolisado proteico de colageno (HC)
utilizadas na analise das propriedades de pasta (método
162 de [1]) seguiram um DCCR 2° com as
concentragdes dos hidrolisados variando de 0-20%, em
% de substituicdo de farinha de trigo (FT).

A temperatura de pasta aumentou com a adigdo dos
hidrolisados, ao contrario dos demais parametros, que
diminuiram. As mudangas observadas na temperatura de
pasta, assim como nas viscosidades maxima, minima e
final, provavelmente séo devidas a diluicao do amido pela
presenca dos hidrolisados.

A quebra de viscosidade também diminuiu, pois, os
hidrolisados de alguma forma interferiram na estabilidade
dos granulos de amido e na competicdo por moléculas
de 4&gua. Os menores valores de tendéncia a
retrogradacdo observados demonstraram que o0s
hidrolisados poderiam ajudar a retardar o processo de
retrogradacdo. Entretanto, este processo, que é um
grande problema no segmento de paes, em cookies nao
é relevante.

Ja o tempo de pico sofreu influéncia maior de HS, uma
vez que HC apresentou comportamento semelhante em
praticamente todas suas concentragoes.

Figura 1. Superficies de resposta para os parédmetros de
propriedades de pasta: (a) temperatura de pasta, (b)
viscosidade maxima, (c) viscosidade minima, (d) quebra de
viscosidade, (e) viscosidade final, (f) tendéncia a retrogradagao
e (g) tempo de pico.

Conclusoes

Ambos os hidrolisados, de soro de leite e de colageno,
influenciaram as propriedades de pasta da farinha de trigo,
principalmente pela solubilidade de suas proteinas e pela
diluicdo que causaram no amido presente. Ressalta-se
que o estudo reoldgico ndo sé contribuiu para predizer o
comportamento no processo, mas também possibilitou
avaliar o comportamento destas fontes proteicas pouco
estudadas.
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