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1. INTRODUCAO

Hovenia dulcis Thunb., conhecida como uva-do-japdao € uma arvore
pertencente a familia Rhamnaceae, originaria da China, Japdo e Coréias.
Atualmente é encontrada também no Brasil, Argentina, Paraguai, Uruguali,
Estados Unidos, Cuba, Sul da Europa e Norte da Africa. Disseminada em toda a
regidao Sul, a espécie adaptou-se bem ao clima e ao solo do Brasil (CARVALHO,
1994).

Segundo Carvalho (1994) o fruto € uma pequena capsula globosa de 6 a 7
milimetros de diametro, contendo de 2 a 4 sementes, preso ao pedunculo cor de
canela, que intumescem e tornam-se suculentos e agridoces. A parte comestivel
da espécie, o pedunculo, uma vez que é considerado um pseudofruto, pode ser
consumida fresca ou como ingrediente em produtos alimenticios, como sucos,
vinhos, vinagres, doces e geleias ou em uso para fortificagdo nutricional de
produtos de padaria, como fonte de fibra dietética (BAMPI et al., 2010; BRASIL,
1998). Rico em agucares, pode ser utilizado como um substituto para o mel.
Quando desidratado, os pseudofrutos podem ser estocados por meses e, sao
fontes energéticas e sucedaneas do acgucar, pois contém cerca de 23% de
agucar. Carnoso, suculento e saboroso, a polpa apresenta aroma idéntico ao da
péra (KINUPP e LORENZI, 2014).

Poucos trabalhos tém sido feitos com a uva-do-japao, tanto para verificar o
seu potencial nutricional, como para avaliar sua aceitagdo junto aos
consumidores. Este trabalho tem como objetivo principal desenvolver duas
formulacbes de um biscoito tipo Cookie enriquecido com o aguUcar e as passas
obtidas a partir de pseudofrutos de Hovenia dulcis Thunb., com aceitagao
desejavel pelos consumidores e que auxilie na ingestdo adequada de fibras
alimentares.

2. METODOLOGIA

Coletados no municipio de Pelotas, em arvores situadas na arborizacao
urbana, os pseudofrutos foram lavados em agua corrente e sanitizados com
hipoclorito de s6dio a 200 ppm por 10 min, em seguida enxaguados e secos,
descartando-se a parte que continha os frutos e as sementes. As amostras foram
secas em estufa com circulagao de ar forgada (marca Cienlab, modelo CE-220) a
45 °C durante 36 h, até apresentar umidade final de aproximadamente 25%. Em
seguida, os produtos foram armazenados em temperatura ambiente e envasados
em sacos de polietileno, para homogeneizar a umidade dos lotes. Obtendo assim
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uma parte de pedunculos secos (passas de uva-do-japao) e outra parte triturada
em multiprocessador (marca Philips Walita, modelo RI7620/70) (acUcar de uva-
do-japéao).

As trés formulagbes de biscoitos tipo cookie foram preparadas com
ingredientes em temperatura ambiente, conforme as quantidades descritas na
Tabela 1.

Tabela 1 - Formulagdo dos cookies contendo uva-do-jap&o passas ou acucar da
uva-do-japao expressas em g (%).

INSUMOS F1-NORMAL F2-PASSAS F 3-ACUCAR
Manteiga sem sal 125 (15,51%) 125 (15,51%) 125 (15,51%)
Actcar refinado 125 (15,51%) 125 (15,51%) 125 (15,51%)
Acucar mascavo 85 (10,55%) 85 (10,55%) 0

Acucar de Uva do Japao O 0 85 (10,55%)
Passas de Uva do Japdao O 200 (24,81%) O

Chocolate meio amargo 200 (24,81%) O 200 (24,81%)
Farinha 210 (26,05%) 210 (26,05%) 210 (26,05%)
Ovo 50 (6,20%) 50 (6,20%) 50 (6,20%)
Fermento Quimico 6 (0,74%) 6 (0,74%) 6 (0,74%)
Esséncia de baunilha 5 (0,62%) 5 (0,62%) 5 (0,62%)

F1=Formulagéo 1; F2= Formulagdo 2; F3= Formulacéo 3.

A forma de preparo procedeu-se da seguinte maneira, conforme
metodologia adaptada de Manley (1998): a manteiga foi batida com o acgUcar
mascavo e o0 agucar refinado, até obter uma consisténcia aerada. O ovo foi
adicionado a massa e batido para incorporar, apos incorporado, a farinha foi
adicionada aos poucos. O fermento foi posto apds bater tudo e apenas mexido
para incorporar a massa. Por ultimo, foi adicionado o chocolate meio amargo
picado. Este procedimento refere-se a Formulacéo |, para as Formulaces 1l e llI,
seguiu-se da mesma forma de preparo, porém na Formulacdo Il, houve
substituicdo do chocolate meio amargo picado por passas de pseudofrutos de
Hovenia dulcis Thunb. e, na Formulacéo Il a substituicdo do acucar mascavo pelo
acucar de uva-do-japao, os demais ingredientes permaneceram inalterados.

A modelagem do biscoito tipo Cookie foi realizada com o auxilio de uma
colher de inox. Cada biscoito foi pesado para obter 15 + 1 g e depois
acondicionados em formas de aluminio de 6 cm de diametro. Os biscoitos foram
submetidos a coccdo em forno combinado (marca Pratica Technicook, modelo
C10) pré-aquecido a 250 °C por 20 minutos.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os dados estimados na Tabela 2 percebe-se que a
composicdo de macronutrientes da formulacdo controle (F1) e contendo o aglcar
da uva-do-japao sado parecidas. No entanto, devido ao contetdo de fibras da uva-
do-japéo passa, a F2 seria a formulacdo com menor valor de nutrientes caléricos,
possuindo maior beneficio a saude.
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Tabela 2 - Valor de macronutrientes e calorias estimada* para os cookies
formulados com uva-do-japdo passas ou acUcar da uva-do-japéo.

Macronutrientes F1 F2 F3
Proteinas (%) 4,79 3,67 4,70
Lipideos (%) 21,68 14,32 21,67
Carboidratos (%) 60,92 49,92 60,97
Fibras (%) 1,82 4,34 1,82
Calorias (kcal) 457,96 343,18 457,78

F1= Formulacéo controle 1; F2= Formulacdo com passas; F3= Formula¢do com aclcar da uva-do-
japao. *TACO - Unicamp, 2011.

De acordo com trabalho anterior (MAIEVES et al., 2015a), a uva-do-japao
possui 15,17% de fibras totais, sendo que 9,66% sdo insolaveis e 5,47 sao
soluveis. As fibras dietéticas sao ingredientes de grande importancia nutricional, ja
que estdo envolvidas em varios efeitos benéficos na prevencdo de doencas
metabolicas (JAKOBSDOTTIR et al.,, 2013). Em especial, as fibras sollveis
presentes na uva-do-japao, poderiam agregar propriedades funcionais ao cookie,
ja que séo altamente fermentaveis e estimulam o crescimento de uma microbiota
intestinal saudavel, fato que pode ser importante na prevencdo de doencas do
intestino e metabdlicas (JAKOBSDOTTIR et al.,, 2013; TITGEMEYER et al.,
1991). Além da adicdo de fibras da uva-do-japdo ao cookie, que é uma
preparacao conhecida por oferecer apenas carboidratos mais simples, a espécie
exotica (Hovenia dulcis Thunb.) poderia contribuir para a adicdo de compostos
antioxidantes a preparagdo, como fendlicos e carotenoides. Os carotenoides e
polifendis, sdo compostos presentes nos vegetais com acdo antioxidante de
grande importancia na alimentacdo, usados na prevencdo de doencas
metabdlicas e degenerativas (MANACH et al., 2004; RODRIGUEZ-AMAYA et al.,
2008).

No entanto, por mais que a substituicdo do acucar mascavo pela acucar da
uva-do-japdo nao mostre nenhum efeito sobre a composicédo de nutrientes das
formulacbes, o uso deste acUcar em preparac¢des culindarias e em produtos
alimenticios contribuem para o uso desta fruta pouco conhecida, incentivando a
valorizacdo do uso de novos ingredientes na gastronomia e industria de
alimentos.

Ademais, € possivel que a aceitacdo sensorial dos cookies F1 e F3 néo
demonstrem diferencas entre si, mas espera-se que a F2 seja a mais aceita entre
os consumidores ja que a adigdo de uva-do-japdo contribuiria para as diferencas
de sabor e textura entre as preparacdes, como comprovados em estudo anterior
(MAIESVES et al., 2015b).

4. CONCLUSOES
A adicdo da uva-do-japdo passa as formulaces de cookies adiciona valor
nutricional e gastrondmico a esta preparacao, pois aléem de valorizar o uso desta

fruta exotica contribui para caracteristicas sensoriais, além de outros compostos
como fibras e antioxidantes.
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