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BISCOITO TIPO COOKIES UTILIZANDO OLEO DE CHIA
MICROENCAPSULADO

Campo da Invencédo

[1] A presente invengao refere-se a biscoitos tipo cookies com substituicao
parcial da gordura vegetal hidrogenada por microparticulas solidas lipidicas
contendo 6leo de chia, rico em dmega-3 e 6mega-6, em sua formulagdo, que
apresenta uma alternativa mais saudavel as formulagbes tradicionais. Os
referidos biscoitos tipo cookie possuem sabor, cor aparéncia e textura atrativos
sensorialmente.

Fundamentos da Invencao e Estado da Técnica

[2] Os cookies sdo um produto alimentar interessante para a adicdo de
novos ingredientes na sua formulagdo, uma vez que sao faceis de preparar,
apresentam longa vida de prateleira e boa aceitagdo pela populagcido
(Rodrigues et al., 2014). Além disso, nos ultimos anos o consumo de biscoitos
com caracteristicas mais saudaveis tem crescido (ABIMAPI, 2015).

[3] Pesquisas tém aplicado ingredientes diferentes em biscoitos tipo
cookies com intengdo de promover efeitos positivos para a saude, tais como
sementes de girassol com alto teor de acido oleico e farinha de cevada
(SKRBIC; CVEJANOV, 2011), inulina e eritritol (LAGUNA et al., 2013), 4cidos
graxos 6mega-3 microencapsulado (acido alfa-linolénico) 6leo de semente de
cerejeira (Lepidium sativum) rico em O0mega-3 microencpasulado (TUMBAS
SAPONJAC et al., 2016; UMESHA et al., 2015) e extratos de sementes de uva
puro e microencapsulado (DAVIDOV-PARDO et al., 2012).

[4] As sementes de chia contém cerca de 25-38% de 6leo e tém a maior
percentagem conhecida, a partir de fontes vegetais, de acido alfa-linolénico (ou
Omega-3) sendo aproximadamente igual a 60%. Além disso, a relagdo entre
Omega-3 e 6mega-6 (n-3/n-6) do 6leo de chia varia de 3,18 a 4,18, sendo estes
valores extremamente mais elevados do que os da maioria dos Oleos vegetais,
como no caso do 6leo de canola (0,45), azeite de oliva (0,13), 6leo de soja
(0,15) e 6leo de noz (0,20) (IXTAINA et al., 2011).
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[6] Os acido graxos poli-insaturados, dentre os quais estao classificados o
Omega-3 (acido alfa-linolénico) e o ©Omega-6 (acido linolénico), sao
incorporados nos fosfolipideos da membrana celular e servem como
precursores da sintese de eicosandides, que tém importantes funcdes
biolégicas na homeostase (LORENTE-CEBRIAN et al., 2013). Além disso,
estudos tém demostrado que a razdo entre 6mega-3 e dmega-6 (n-3/n-6)
apresenta varios efeitos sobre a resposta imune e inflamatéria, sendo seu
balango na ingestdo importante para determinar a severidade de processos
inflamatorios (PERINI et al., 2010).

[6] Patentes ja publicadas com relagdo aos substitutos parciais de gordura
em alimentos, mostram que produtos tém sido desenvolvidos a base de
carboidratos como a maltodextrina com baixo teor de esterificacdo e um ou
mais emulsificantes (CARVALHO et al., 2016), amido hidrolisado, concentrado
de proteina ndo desnaturado, ndo oxidado, ou pectina (THOMAS et al., 1998),
substituto de gordura lactea a partir de um 6leo vegetal mediante um
procedimento de fracionamento (SERNA; AMAYA; POSADA, 2014), amido de
succinato de n-alquelina e pelo menos um poliol (PEREMANS; SARNEEL;
JONCKERS, 2013), particulas macrocoloidais ndo agregadas compreendendo
um nucleo de carboidrato e um envoltério de proteina (BISHAY; CLARK, 1999),
inulina (VANDRESEN et al., 2012), proteina de soro de leite parcialmente
desnaturada e caseina desolubilizada, em que o tamanho médio de particulas
de aglomerados é de cerca de 0,5 a 20 ym (MCCARTHY; MAEGLI, 1994),
proteinas extraidas do soro do leite em forma nanoparticulada (SCHMITT et al.,
2015), amido hidrolisado e desramificado (BERGSM; NEUBAUER;
BOERBOOM, 2014) e amido hidrolisado (DEA; ROLLER, 1996).

[71 Mais especificamente em formulagdes de biscoitos tipo cookies, tém sido
relatados os substitutos de gordura como sendo compostos por: emulsdes de
O0leo em agua compostas por gorduras vegetais ou animais estabilizadas em
agua por emulsificantes como goma xantana e gelatina (FUNG, 1992), farinha
de batata (JEWELL; SEAMAN, 1992) e misturas de oligodextranas
(DENDOOVEN et al.,, 2013). O uso de microparticulas sdlidas lipidicas
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contendo dleo de chia, rico em émega-3 e dmega-6, ainda nao foi descrito para
a substituicdo parcial da gordura em formulagéo de cookies.

Descricdo do problema técnico

[81 A microencapsulacéo de 6leos ricos em acidos graxos poli-insaturados é
uma alternativa ja comprovada para preservagao destes que tendem a ser
oxidado sob condigbes de processamento e armazenamento (GILLOT, 2013;
MAI et al.,, 2008). As microparticulas lipidicas, que sdo compostas por uma
matriz lipidica sdo estabilizadas por moléculas de surfactante e podem ser
produzidas pela técnica de emulsificagdo a quente. Podem ser encapsulados
diversos tipos de oleos, dente eles os Oleos ricos em acidos graxos poli-
insaturados (MEHNERT; MADER, 2001; SCALIA; MEZZENA, 2009; WEN;
LIANG, 2014).

[91 A produgdo de microparticulas solidas lipidicas é descrita na literatura
com a técnica de spray congealing (FREITAS; NOSARI, 2016), secagem por
congelamento e homogeneizagcdo por alta pressdo (ASSELEM, 2000), por
spray drying (GILLOT, 2013), por sonicacdo (RIGON et al., 2016) e
homogeneizacdo a quente (GONZALEZ-MIRA et al., 2010). Nao é encontrada
na literatura aplicacdo da homogeneizagdo a quente para microencapsulagéo
de 6leo de chia visando a formulagéo de biscoitos tipo cookies.

[10] O uso de sistemas contendo lipidios sdlidos produzidos por
homogeneizacao foi relatado por (VILLAGRAN et al., 2000) como agente de
cremosidade para bebidas e alimentos, sendo composto por proteina do soro
microparticulada (Simplesse®), 6leo de girassol parcialmente hidrogenado,
amido, sélidos de xarope de milho, caseinato de sddio, fosfato de di-potassio e
emulsificante. Apés a homogeneizacédo a quente, sdo secos por pulverizagao e
adicionados a chas, sucos, chocolates, maionese, mousse de chocolate, pasta
para servir com salgadinhos e bebidas cremosas, ndo sendo o objetivo deste a
substituicdo parcial da gordura hidrogenada em biscoitos tipo cookies.

[11] A aplicagao de aditivos a formulacado de biscoitos tipo cookies para que
estes sejam considerados mais saudaveis tem sido relatada no sentido da

incorporagdo de concentrado proteico de pescado, sementes de chia
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(HONGTAO; XIAOFENG, 2015), ¢6leo de coco (REBOUCAS; RODRIGUES;
VIDAL, 2012), farinha de banana verde (ROSA, 2014), ndo sendo relatada a
incorporagao do 6leo de chia microencapsulado.

[12] As formulagdes, especificamente, de biscoitos tipo cookies com
substituicdo no teor de gordura sao descritas como: biscoitos com baixo teor de
gordura e baixo teor de agucar, constituido essencialmente por farinha de trigo,
fibras de cereais, maltodextrina, agucar, gordura, hidrocoléide, monoestearato
de glicerol e polissorbato 60 (SUDHA et al., 2003) e também farinha, gordura
numa quantidade nao superior a cerca de 15% em peso, um substituto de
gordura (amido hidrolisado, concentrado de proteina ndo desnaturado, nao
oxidado, ou pectina), agua, bicarbonato de sodio (THOMAS et al., 1998).

[13] Nesse contexto, o uso das microparticulas solidas lipidicas de cera de
carnauba contendo o o6leo de chia se apresenta como uma alternativa
inovadora para melhorar da composi¢cao de acidos graxos na formulagéo de
biscoitos tipo cookies atuando como substituinte da gordura hidrogenada,
mantendo as propriedades tecnoldgicas dos biscoitos, em escala industrial.
[14] E objetivo da presente invencédo melhorar a qualidade da composicdo de
acidos graxos pela presenga de 6mega-3 e 6mega-6 presentes no oleo de chia,
bem como pela substituicdo da gordura hidrogenada na formulagdo de cookies.
A redugao na quantidade de gordura hidrogenada necessaria na formulagao é
de até 45% em relagdo a quantidade comumente utilizada na formulagédo de
biscoito tipo cookie.

Descricao detalhada da Invencao

[15] A presente invencado refere-se a um produto biscoito tipo cookie

contendo microparticulas soélidas lipidicas de grau alimenticio para substituicao

parcial de gordura em formulagdo de biscoito tipo cookie caracterizado por

compreender a seguinte composigao:

a. Microparticulas solidas lipidicas compostas por: 6leo extraido a partir
de sementes de chia (Salvia hispanica L), lipidio sélido que tenha seu
uso permitido em alimentos e emulsificante que tenha seu uso

permitido em alimentos;
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Fermento quimico;

b. Farinha de trigo;
C. Acucar;

d. Agua;

e. Sal;

f.

g

: Gordura vegetal hidrogenada.

[16] Em uma realizagdo preferencial, as microparticulas solidas lipidicas
contando o 6leo de chia estao presentes na propor¢ao que varia entre 0,15% e
6,75% em relagdo a massa total da formulacédo dos cookies;

[17] Em uma realizagao preferencial, o lipidio solido € a cera de carnauba;
[18] Em uma realizacédo preferencial, a cera de carnauba esta presente na
proporcdo que varia entre 2,5% e 6,0% em relagdo a massa total da
formulacao dos cookies;

[19] Em uma realizagdo preferencial, o emulsificante é o caseinato de sodio
de grau alimenticio;

[20] Em uma realizagdo preferencial, o caseinato de sédio de grau
alimenticio esta presente na propor¢ao que varia entre 0,00625% e 0,0625%
em relagdo massa total da formulagédo dos cookies;

[21] Em uma realizagdo preferencial, a farinha esta presente na proporcéo
que varia entre 40% e 55% em relagdo massa total da formulagao dos cookies;
[22] Em uma realizacdo preferencial, o agucar esta presente na proporgao
que varia entre 20% e 30% em relacdo massa total da formulagao dos cookies;
[23] Em uma realizagdo preferencial, o sal iodado estd presente na
proporgao que varia entre 0,5% e 1% em relagcdo massa total da formulagéo
dos cookies;

[24] Em uma realizagdo preferencial, o fermento quimico esta presente na
propor¢ao que varia entre 0,3% e 1% em relagdo massa total da formulagéo
dos cookies;

[25] Em uma realizagao preferencial, a agua esta presente na propor¢ao que

varia entre 5% e 15% em relagcao massa total da formulacédo dos cookies;
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[26] Em uma realizacdo preferencial, a gordura vegetal hidrogenada esta
presente na proporcédo que varia entre 8,25 a 15 % em relagdo massa total da
formulacao dos cookies;

Exemplo 1. Realizacao Preferencial

[27] Os exemplos aqui mostrados tém o intuito somente de exemplificar uma
das inumeras maneiras de se realizar a invencgao, contudo sem limitar o escopo
da mesma.

Exemplo | — Preparacéo do biscoito tipo cookie

[28] As microparticulas que fazem parte formulagdo podem ser obtidas
misturando o caseinato de sédio (1 g) em agua (50 g) a 95°C; separadamente,
cera de carnauba (5 g) é derretida a 95°C e o dleo de chia (2,5 g); as duas
misturas sao colocadas em um mesmo recipiente e agitadas a 15000 rotagdes
por minuto durante 3 minutos; a mistura é resfriada resultando na formagéao das
microparticulas, que entdo podem ser secas e utilizadas na formulagdo dos
cookies.

[29] Em um recipiente, a farinha (100 g), o sal (0,9 g), o agucar (45 g), o
fermento quimico (2,25 g), a gordura hidrogenada (6,65 g), as microparticulas
contendo o6leo de chia (5,35 g) sdo misturados manualmente ou em uma
batedeira. Em seguida a agua (25 g) € adicionada e misturada até a formagao
de uma massa homogénea; esta € moldada no formato dos cookies e assada
na temperatura de 170°C por 5 a 15 minutos.

[30] Para fins de comparagdo com os cookies que sdo o objeto da presente
patente, foram preparados cookies sem a adicdo de microparticulas contendo
oleo de chia. Em um recipiente, a farinha (100 g), o sal (0,9 g), o agucar (45 g),
o fermento quimico (2,25 g) e a gordura hidrogenada (12 g) sdo misturados
manualmente ou com auxilio de uma batedeira. Em seguida a agua (25 g) é
adicionada e misturada até a formacédo de uma massa homogénea; esta é
moldada no formato dos cookies e assada na temperatura de 170°C por 5 a 15
minutos.

[31] Ensaios de cromatografia gasosa demonstraram que 97% do 6leo de

chia foi encapsulado no interior das microparticulas.
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[32] Analises sensoriais foram realizadas a fim de avaliar a aceitagao global
(aparéncia, odor, textura, sabor e aceitagdo global) dos cookies contendo
microparticulas de 6leo de chia como substituinte parcial de gordura em sua
formulacdo (aprovacdo em comité de ética da Universidade Tecnoldgica
Federal do Parana sob o protocolo CAAE 67425317.0.0000.5547 em 8 de
junho de 2017 de acordo com as normas brasileiras). Os resultados
demonstraram que os cookies contendo as microparticulas nao diferiram
estatisticamente (p> 0,05) da amostra controle (sem microparticulas), o que é
um resultado positivo, sendo que os valores hedénicos atribuidos aos produtos
variaram de 6,5 a 7,7. Estes valores estdo compreendidos entre os termos
hedbnicos 6 e 8 que correspondem a “um pouco apreciado” e “muito apreciado”
respectivamente.

[33] Testes de textura com apoio em trés pontos foram realizados nos
cookies contendo microparticulas de éleo de chia como substituinte parcial de
gordura em sua formulagdo e em cookies sem a adi¢gao de tais microparticulas.
Os resultados demonstraram que nao foi possivel observar diferenca
significativa entre os tratamentos (p > 0,05) na propriedade mecanicalfisica de
fratura por estresse que simula a mordida dos cookies (KIM et al., 2012). Os
resultados para cookies com e sem microparticulas (45% de substituicdo da
gordura hidrogenada pelas microparticulas) iguais a 0,06 £ 0,01 (Pa) e 0,08 +
0,02 (Pa).

[34] Analises de estabilidade oxidativa por coeficientes de extingdo
especificos (k232, k270 e Ak) em conjunto com analises de Espectroscopia no
Infravermelho por Transformada de Fourier demonstraram que a cera de
carnauba protege efetivamente 6leo de chia da oxidacao durante o processo de
producao dos cookies mesmo a elevadas temperaturas (170°C).

[35] A qualidade microbiolégica dos cookies foi avaliada por até 120 dias de
armazenamento dos cookies com relagao a bolores e leveduras, Coliformes a
45°C, Estafilococos Coagulase positiva e Salmonella spp. Valores abaixo do
limite estabelecido pela RDC N°12 (BRASIL, 1978) foram determinados para
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todas as analises, comprovando condi¢gdes higiénicas e sanitarias satisfatérias,
confirmando que os cookies estao aptos para consumo humano.

[36] As andlises de composigdo centesimal (realizadas de acordo com a
metodologia do Instituto Adolfo Lutz) em que sdo comparados, como exemplo,
as formulagdes controle (contendo somente gordura vegetal hidrogenada) e
uma formulagdo com substituicdo parcial de 15% ou 30% da gordura vegetal
da formulacdo, indicaram os resultados apresentados na Tabela 1. Convém
ressaltar que esses ensaios foram realizados como forma de exemplificar o
objeto da patente sem o intuito de limita-la.

Tabela 1. Composi¢cdo centesimal dos cookies controle (sem substituicdo
parcial) e com substituicdo de 15% ou 30% da gordura vegetal hidrogenada
substituida pelas microparticulas contendo o 6leo de chia (média + desvio

padrao relativos a analise em triplicata).

Carboidrato

Amostra Umidade Cinzas Proteinas Lipidios s
(%) (%) (%) Totais (%) (%)
Controle 449+0,07 164+004 6,78+0,15 12,53+0,50 74,56 +0,19
15 % 4,77 £ 0,16 1,53 + 0,17 6,63 £ 0,24 10,1 £ 0,53 77,06 £ 0,28

30 % 522+0,08 147+0,04 6,56+0,29 8,39+0,08 78,36 +0,49

[37] Analises cromatograficas do 6leo extraido dos cookies apds a sua
producao indicaram os resultados apresentados na Tabela 2. Convém ressaltar
que esses ensaios foram realizados como forma de exemplificar o objeto da
patente sem o intuito de limita-la. Nota-se que de acordo com a estabelecido
pela lista de alegagdes de saude permitidas pela Comissdo de Regulacao da
Unido Européia (COMMISSION, 2010, 2012), feitas em alimentos, os cookies
aqui descritos apresentam-se dentro do limite minimo em que de "Fonte de
acidos graxos n-3" pode ser feita em um alimento que contenha pelo menos
0,3 g de acido a-linolénico (ALA) por 100 g e por 100 kcal, ou mais de 40 mg
combinados de &acido eicosapentaendico (EPA) e acido docosa-hexaendico
(DHA) por 100 g e por 100 kcal, enquanto uma reivindicagcdo de nutrientes de

"acidos graxos altos n-3" pode ser feita em Alimento que contém mais de 0,6 g
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de ALA por 100 g e por 100 kcal, ou mais de 80 mg combinados de EPA e DHA
por 100 g ou por 100 kcal.

Tabela 2. Composicdo em acidos graxos dos cookies controle (sem
substituicdo parcial) e com substituicdo de 15% ou 30% da gordura vegetal
hidrogenada substituida pelas microparticulas contendo o 6leo de chia

(média £ desvio padrao relativos a analise em triplicata).

Acido graxo Cookies 15% 30%
controle substituicao substituicao
C12:.0 3,2+ 0,06 3,0 £ 0,02 2,9+0,02
C14:0 1,4 £ 0,01 1,3+ 0,00 1,3+ 0,01
C16:0 13,3+ 0,09 13,1+ 0,02 12,9+0,12
C18:0 9,6 £ 0,09 9,4 +0,06 9,1+0,08
C18:1t 0,3 +0,01 0,3 £ 0,01 0,3 £ 0,00
C18:1n9 21,9+ 0,04 21,4 +0,05 20,8 + 0,04
C18:1n7 1,3+0,01 1,2+ 0,01 1,2+ 0,01
C18:2c9t12 0,3+0,01 0,3+0,04 0,3 +0,00
C18:2t9¢c12 0,3+0,01 0,2 £ 0,01 0,2 £ 0,00
C18:2n6 441 +£0,10 43,5+ 0,07 42,5+0,15
C18:3t9¢c12t15 +
C18:3t9c12¢15 0,4 +0,00 0,4+ 0,05 0,4+ 0,01
C18:3n3 3,7+0,04 5,4 0,02 7,7 0,02
C22:0 0,4+ 0,00 0,4 +0,04 0,4+ 0,01
%SFA* 27,8+0,13 27,2+ 0,11 26,6 + 0,24
%MUFA* 23,5+ 0,06 22,9 + 0,06 22,3+ 0,06
%PUFA* 48,7 £ 0,11 49,9 £0,07 51,1+0,18

* %SFA: soma de acidos graxos saturados; %MUFA: soma dos acidos graxos

monoinsaturados; %PUFA: soma dos acidos graxos poli-insaturados.
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