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Caracterizacgao fisico-quimica e
microbiolodgica de brownie de chocolate
utilizando-se ingredientes dietéticos, light e
nao dietéticos

RESUMO

Este trabalho teve como objetivo testar ingredientes dietéticos e ndo dietéticos em duas
formulagdes diferentes de brownie de chocolate, analisando suas caracteristicas
microbioldgicas e fisico-quimicas. Foram desenvolvidas duas formulagdes: padrdo e a
segunda a partir da substituicdo de ingredientes usuais por ingredientes diet ou light. Ndo
foram detectadas a presenca de E. coli, B. cereus, Estafilococcus coagulase positiva e
Salmonella sp., indicando que as boas praticas de fabricacdo durante o preparo dos
brownies foram efetivas pra evitar qualquer tipo de contaminacgdo por bolores e leveduras
e coliformes a 35 °C e 45 °C. Por meio das andlises fisico-quimicas, observou-se que o0s
brownies da formulagdo A (padrdo) apresentaram maiores valores nos indices para
carboidratos, agucares totais e agucares nao redutores em sacarose, e menores teores de
proteinas, sddio, colesterol e lipideos que a formulagdo B (utilizagdo de ingredientes diet e
light). Dessa forma, ndo foi possivel obter um brownie de chocolate na formulagdo B
enquadrado como um alimento para fins especiais.

PALAVRAS-CHAVE:Alimentos para fins especiais. Panificagdo. Sobremesa.
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INTRODUCAO

A procura por alimentos mais saudaveis impulsionou a elaboracdo dos
alimentos diet e light, mas apesar do elevado consumo, suas fun¢des ndo sao
bem conhecidas pela populagao (GARCIA; CARVALHO, 2011).

A legislacdo define alimentos para fins especiais, dos quais fazem parte os
alimentos diet, como alimentos especialmente formulados e processados, nos
quais se introduzem modificagdes no conteldo de nutrientes, adequados a
utilizacdo em dietas, diferenciada e ou opcionais, atendendo as necessidades de
pessoas em condi¢cdes metabdlicas e fisioldgicas especificas (BRASIL, 1999).

As tendéncias do mercado de alimentos atualmente verificadas sdo a
conveniéncia, autenticidade, prazer e saide (PEREIRA, 2007). Para os produtos de
panificacdo, alguns trabalhos vém sendo conduzidos, no sentido de levar ao
mercado consumidor um produto mais saudavel.

Os brownies sdo produtos classificados como sobremesas (PEREIRA, 2007).
Em trabalho realizado por Matuk et al. (2011), alimentos como brownies,
bolachas/ barras de cereal e/ou bolos recheados e/ou com cobertura (bolachas
wafer, cookies, pdo de mel, rocambole, bolinho de chuva, panetone, bolinhos
industrializados), foram encontrados em 51% das lancheiras de 457 alunos de
uma escola particular do Estado de Sdo Paulo, o que demonstra o elevado
consumo desse grupo de alimentos entre as criancas investigadas. Porém,
segundo a Portaria Interministerial n.2 1010 (BRASIL, 2006), que instituiu
diretrizes para a Promocdo da Alimentacdo Saudavel nas Escolas, esses alimentos
nao sao considerados saudaveis.

Dessa forma, o objetivo do presente estudo foi elaborar duas formulagGes de
brownie sabor chocolate com recheio de doce de leite, utilizando-se ingredientes
light, dietéticos e ndo dietéticos, e realizar analises fisico-quimicas e
microbioldgicas nos produtos obtidos.

MATERIAL E METODOS

OBTENCAO DAS MATERIAS-PRIMAS

Para a formulacdo padrdo do brownie (Formulagdo A) foram utilizados
acucar, margarina, ovo, farinha de trigo, esséncia de baunilha, margarina,
chocolate em po, doce de leite e barra de chocolate, adquiridos no comércio local
de Urutai-GO.

Para a formulagdo B foram utilizados acgucar light, achocolatado light,
margarina light, farinha de trigo, ovos, doce de leite diet, barra de chocolate diet,
obtidos no comércio local de Goidnia-GO.

A matéria-prima foi encaminhada para a cozinha experimental do Instituto
Federal Goiano — Campus Urutai, onde os brownies foram preparados.
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PROCESSAMENTO DOS BROWNIES DE CHOCOLATE

Foram preparadas duas formulagdes de brownie de chocolate: Formulagdo A
e Formulacdo B. Inicialmente foi realizada a pesagem dos ingredientes. O
brownie da Formulagdo B, com ingredientes dietéticos e light foi preparado com
base na formulacdo padrdo (Formulacdo A), através da substituicdo de
ingredientes, com excecdo do acucar que teve uma reducdao devido ao poder
adocante do acgucar dietético ser cinco vezes mais doce que o acgucar elaborado
guando utilizado como matéria-prima a cana-de-acucar.

A margarina, o agucar e o achocolatado foram misturados e permaneceram
em aquecimento, no fogdo até atingir ponto de fervura, sendo posteriormente
adicionados a farinha de trigo, substancia anti-mofo e esséncia de baunilha,
obtendo-se uma massa homogénea, que foi posteriormente enformada.

O forneamento da massa aconteceu por nove minutos, em temperatura de
180 °C. Posteriormente foram acrescentados o recheio de doce de leite e
cobertura de chocolate.

As formulagbes A e B dos brownies de chocolate recheados de doce de leite

foram apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1 - Ingredientes das duas formulagGes (A e B) dos brownies de chocolate
recheados de doce de leite

Ingredientes das duas formulagées (A e B) dos brownies de
chocolate recheados de doce de leite

Ingredientes Formulagdo A (%) Formulagdo B (%)
Margarina 23,55 27,75
Ovos 22,10 25,95
Achocolatado 22,10 25,95
Esséncia de Baunilha 0,61 0,65
Acucar 18,47 4,25
Farinha de Trigo 13,76 16,17
Propionato de sddio 1,32 1,32
Sorbato 0,30 0,30

* Na Formulacdo B, a margarina utilizada era light, pois apresentava em sua composicdo uma
reducdo de 38% no teor de lipidios. O chocolate em pd6 apresentava em sua composicao 30% a
menos de calorias em comparagdo ao normal, o que também o enquadrava como um produto light.
O agucar utilizado apresentava 80% menos calorias em comparagdo ao agticar normal.

Fonte: Elaborado pelo autor (2014).

ANALISES FiSICO-QUIMICAS DOS BROWNIES DE CHOCOLATE

As andlises fisico-quimicas foram realizadas em duplicata, no laboratério
de Analises fisico-quimicas de Alimentos da Escola de Farmacia da Universidade
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Federal de Goids. Os resultados foram expressos calculando-se a média dos
valores obtidos em cada analise.

A determinacdo de umidade foi realizada utilizando-se o método de estufa a
105 °C e a determinac¢do de cinzas pelo método de calcinacdo da amostra em
mufla a 500 °C por doze horas de acordo com a metodologia proposta pela AOAC
(2012). Para determinagdo de proteinas, foi utilizado o método de Kjeldahl, e
para a andlise de lipidios, foi utilizada a técnica de extracdao em aparelho de
Soxhlet, de acordo com metodologia proposta pela AOAC (2012).

A metodologia para avaliagdo de fibras totais seguiu a técnica da AOAC
(2012), cujo principio baseia-se da digestdo enzimdatica da amostra, e a
determinacao de carboidratos foi realizada por diferenca utilizando os resultados
obtidos nas andlises de umidade, residuo mineral fixo, proteinas e lipidios,
seguindo a metodologia pela proposta pela AOAC (2012).

Paro o calculo do valor caldrico total, empregaram-se os fatores de correcdo
“quatro” para proteina e carboidratos e “nove” para lipidios, conforme a
metodologia descrita por Ferreira e Graga (1983).

O pH foi avaliado de acordo com a metodologia n °017/Il do Instituto Adolfo
Lutz (2008), por processo eletrométrico, em agua. Ja& os aclcares redutores
(glicose) e os ndo redutores (sacarose) foram quantificados baseando-se no
método de Somogyi (NELSON, 1944), sendo que as leituras foram feitas em
espectrofotometro UV-VIS, em comprimento de onda de 510 nm.

Para determinacdo de colesterol este, foi extraido com composto organico e
ap6s a formacdao do complexo colorido e foi medida a intensidade da cor por
espectrofometria de absorcao na regido do visivel, de acordo com a metodologia
n °017/Il do Instituto Adolfo Lutz (2008).

Para determinagdo de tracos de ions sddio e potdssio foram determinados
por fotometria de emissdo de chama sendo que o sédio emite luz no
comprimento de onda de 589 nm e o potassio no comprimento de onda de 766,5
nm de acordo com a metodologia n °017/I1 do Instituto Adolfo Lutz (2008).

Para a quantificacdo do amido foi seguida a metodologia AOAC (2012), e,
para a determina¢do de sdélidos totais, foi determinada a massa do residuo de
uma amostra de dgua, apds evaporacgdo e secagem até peso constante, a (103-
105) °C de acordo com a metodologia n °017/11 do Instituto Adolfo Lutz (2008).

O método que foi aplicado para a determinacdo de aclcares foi o de
polarizagdo, caracterizada pela porcentagem em massa da sacarose aparente
contida em uma solucdo acucarada, determinada pelo desvio da luz polarizada ao
atravessar esta solucdo de acordo com a metodologia n °017/Il do Instituto
Adolfo Lutz (2008).

ANALISES MICROBIOLOGICAS DOS BROWNIES DE CHOCOLATE

As amostras foram encaminhadas ao laboratério de microbiologia de
alimentos da Escola de Farmacia da Universidade Federal de Goids, onde foram
seguidos os protocolos do Manual de Métodos de Analise Microbioldgica de
Alimentos (LANARA, 1981) para a realizacdo de andlises de Coliformes a 35 °C
(NMP/g), Coliformes a 45 °C (NMP g), Salmonella sp (auséncia/presenca em 25 g
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do produto), Estafilococos coagulase positiva (UFC g), Bolores e Leveduras (UFC
g) e Bacillus cereus (UFC g), Escherichia coli (g 100g), Bactérias Mesofilas Aerdbias
Viaveis (UFC g) e Bactérias Mesofilas Anaerdbias Vidveis (UFC g).

RESULTADOS E DISCUSSAO

CARACTERIZAGOES FiSICO-QUIMICA DAS FORMULAGOES A E B DOS BROWNIES
DE CHOCOLATE

Os resultados das andlises fisico-quimicas dos brownies de chocolate estao
apresentados na Tabela 2.

Analisando-se os resultados obtidos na Tabela 2, percebe-se que mesmo
substituindo-se ingredientes light e dietéticos da formulacdo padrao (Formulacdo
A) do brownie de chocolate, ndo foram obtidos valores satisfatorios para a
obtencdo de um produto especial.

Tabela 2 - Anadlises fisico-quimicas dos brownies de chocolate: FormulagGes A e B

Analises fisico-quimicas dos brownies de chocolate: Formulagoes A e B

Anilises fisico-quimicas Formulagdo A Formulagio B
Umidade (%) 22,68 24,95
Residuo Mineral Fixo (%) 1,47 2,91
Lipidios (%) 9,52 17,72
Proteinas (%) 6,06 8,70
Carboidratos totais (%) 60,27 45,72
Valor Calérico Total (Kcal/100g) 351,00 377,16
Determinagdo de pH 6,29 7,34
Fibra bruta (%) 0,53 0,53
Acidez total (%) 1,63 0,95
Acucares totais (%) 41,10 37,60
Acucares redutores em Glicose (%) 4,27 5,00
Aclcares ndo redutores em Sacarose (%) 36,83 32,60
Sélidos totais (%) 77,32 75,05
Colesterol (mg/100g) 38,62 71,08
Amido (%) 25,03 27,37
Sodio (mgg™) 4,12 3,97
Potéssio (mgg™) 1,70 3,48

Formulagdo A — brownies elaborados com agucar, margarina, ovo, farinha de trigo, esséncia de
baunilha margarina, chocolate em pd, doce de leite e barra e chocolate obtidos no comercio local
de Urutai-GO; Formulagao B — brownies elaborados com agucar light, achocolatado light, margarina
light, farinha de trigo, ovos, doce de leite diet, barra de chocolate diet, obtidos no comércio local de
Goiania-GO

Fonte: Elaborado pelo autor (2014).

Como pode ser observado, o valor caldrico total da Formula¢do B foi maior
que o valor calérico total da Formulagdo A, apesar de que na Formula¢do B
tenham sido utilizados ingredientes light e diet. De acordo com Lobo e Silva
(2003), a formulagao de um produto de teor caldrico reduzido deve iniciar pelo
exame detalhado do produto tradicional. No presente estudo, o brownie de
chocolate da Formulacdo A apresentou valor calérico de 351,00 Kcal/100g
enquanto que o brownie de chocolate da Formulacdo B, 377,16 Kcal/100g. Em
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trabalho realizado por Mauro et al. (2010), os autores obtiveram um valor
caldrico total de 413,48 Kcal/100g para os cookies elaborados com farinha de talo
de couve e de 397,12 Kcal/100g para os cookies elaborados com farinha de
espinafre, sendo estes valores maiores que os encontrados no presente estudo.

Em estudo realizado por Richter e Lannes (2007), o autor elaborou duas
formulagbes de bombons, tentando encontrar uma formulagdo para fins
especiais, e observou uma reducdo caldrica de 25,70% comparando o bombom
elaborado com um bombom comercial, e de apenas 20,59% das calorias
comparando a formulacdo padrdo. O autor verificou a partir dai que esse
percentual, quando comparado ao controle, ndo caracteriza um produto light,
uma vez que nao apresenta uma redugao minima de 25% comparada com seu
similar, mas caracteriza um produto diet pela auséncia de sacarose, segundo a
legislacdo brasileira.

Segundo a Portaria n? 29 de 13 de janeiro de 1998, os alimentos para dietas
com restricdo de nutrientes, devem conter o valor maximo de 0,5g de nutriente
determinado para restri¢do, para cada 100 mL ou 100 g de produto pronto para
consumo (BRASIL, 1998). Sendo assim, os brownies obtidos pela Formulagdo B do
presente estudo ndo puderam ser classificados como alimentos para fins
especiais, como especificado na legislacdo brasileira (BRASIL, 1998), mesmo
sendo elaborados com ingredientes diet e light.

Puderam ser observados na Formulacdo B um maior conteldo lipidico e
maior teor de colesterol, quando comparada a Formulacdo A. Os valores de
lipidios encontrados para as duas formulagdes foram de 9,52% para Formulagdo
A e 17,52% para Formulacdo B. Esses valores poderiam ser justificados pela maior
concentracdo de ovos e margarina na Formulacdo B, quando comparada a
Formulacdo A, devido a substituicdo de ingredientes na formulacdo padrdo. Em
trabalho realizado por Mauro et al. (2010), os autores encontraram valores de
lipidios em cookies elaborados com farinha de talo de couve préximos a 10,92%,
e de 10,96% em cookies elaborados com farinha de espinafre, sendo estes
valores préximos ao encontrado para o teor de lipideos da Formulagdo A de
brownie de chocolate. Porém, em estudo realizado por Fasolin et al. (2007), os
autores encontraram valores de lipideos superiores aos encontrados na
Formulagdo B de brownie de chocolate, variando entre 19,75 e 19,07% em
biscoitos produzidos com farinha de banana.

A margarina light utilizada na Formulagdo B apresentava 38% a menos de
lipidios quando comparado com a margarina normal. Além disso, a margarina
light apresentava em seu rétulo uma informacdo de conter 3% a mais de sédio e
7% menos gordura total que a margarina padrdo, utilizada na Formulagdo A.

Os valores de colesterol encontrados no presente trabalho foram de 38,71
mg/100g para Formulacdo A e 71,08 mg/100g para Formulacdo B, sendo que
provavelmente esse maior valor na Formulacdo B ocorreu devido ao aumento na
proporc¢do do ovo na formulagdo.

Também foram observados maiores teores de umidade e residuo mineral
fixo na Formulagdo B, uma vez que os valores encontrados para teor de umidade
da Formulagdo A foi de 22,68% e para a Formula¢do B foi de 24,95%, sendo
considerados maiores que o teor de umidade em biscoito tipo cookie (8,43%) e
snack (5,38%) (KRUGER et al., 2003). Porém, em trabalho realizado por Zavareze
et al.,, (2010), os autores encontraram valores de umidade préximos ao do
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presente estudo, pois o bolo contendo soro de leite in natura apresentou 21,32%
de umidade e o bolo contendo soro de leite desidratado apresentou 22,63% de
umidade.

Nos brownies elaborados no presente estudo, foram encontrados teores de
residuo mineral fixo de 1,47% para Formulacdo A e 2,91% para a Formulacdo B,
sendo estes valores préximos aos encontrados por Moscatto et al. (2004) para
uma formulagdo de bolo de chocolate contendo a farinha de trigo substituida em
20% por farinha de yacon (1,67% de cinzas) e para a formulacdo de bolo
contendo a farinha de trigo substituida em 40% por farinha de yacon acrescida
com 6% de inulina (1,93% de cinzas). Em trabalho realizado por Kruger et al.
(2003), os autores encontraram valores de 2,43% de cinzas na formulagdo de
biscoito tipo cookie, proximo ao encontrado na Formulagdo B do brownie do
presente estudo, e, quando analisada a composicao centesimal do biscoito tipo
snack, o autor verificou um valor maior de minerais (4,09%) do que no presente
estudo, devido ao enriquecimento do biscoito com caseinato, sendo que a
concentracdo mais elevada de cinza nos snacks se deve a adicdao de sal na sua
elaboracdo.

Comparando-se ainda as duas formulacOes elaboradas de brownie de
chocolate, pode-se observar na Tabela 2 que houve a reducdo dos valores de
carboidratos totais quando utilizados ingredientes light e diet. Na Formulagdo A
foram encontrados 60,27% de carboidratos totais, enquanto que a Formulagdo B
apresentou 45,72%. Essa diferenca se deve pela utilizagdo de ingredientes
dietéticos e light na Formulacdo B. Em trabalho realizado por Richter e Lannes
(2007), o autor elaborou bombons light e diet destinados a dietas especiais, e 0
bombom da Formulacdo padrdo apresentou maior quantidade de carboidratos
totais (52,4%) em comparagdo com o bombom de Formulacdo especial (46,35%),
da mesma forma como observada no presente trabalho, com o estudo dos
brownies de chocolate.

Segundo Mendonga e Barrosa (1999), na pesquisa e desenvolvimento de
produtos de baixo valor caldrico, diversos edulcorantes e espessantes estdo
sendo utilizados no Brasil. No presente estudo, o achocolatado light utilizado na
Formulagdo B apresentava 30% menos calorias que o achocolatado padrdo
(Formulagdo A) devido a substituicdo inicial do agucar pela inulina, de acordo
com as informag0Oes contidas no rétulo do produto. Além disso, o achocolatado
light apresentava 1% a mais de fibra alimentar em comparagdo ao normal, 4%
menos carboidratos e ndo continha sédio em sua composicdo.

O agucar light utilizado na Formulagdo B apresentava 80% menos calorias
qgue o acucar elaborado a partir de sacarose, edulcorante artificial, ciclamato de
sodio e sacarina sédica. Segundo Sousa (2006), os adogantes exercem papel
relevante na alimentacdo, principalmente para pessoas com Diabetes Melito,
uma vez que adogam os alimentos com pouca ou nenhuma caloria, podendo
contribuir para o controle metabdlico da doenca, possibilitando melhor
qualidade de vida e reinsercdo no convivio social.

O doce de leite utilizado no brownie light apresentava em seu rétulo a
informacdo “zero agucar”, assim como a barra de chocolate diet utilizada na
cobertura do brownie, porém essa Ultima apresentava maior quantidade de
gordura total e maior valor proteico em comparagdo ao chocolate normal,
utilizado na Formulagdo A. Esses valores podem ter contribuido
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significativamente nas quantidades obtidas para proteinas e carboidratos na
Formulacdo B, que foram inferiores as quantidades desses nutrientes na
Formulagdo A.

Os teores de proteinas encontrados nos brownies foram de 6,70% para
Formulacdo A e de 8,06% para Formulacdo B. Em trabalho realizado por Figueira
et al. (2011), os autores encontraram valores proximos ao do presente estudo
para pades formulados sem gluten, enriquecidos com a proteina microalga
Spirulina platensis (de 7,12 a 9,90%). Ja Kruger et al. (2003) conseguiram formular
um biscoito tipo cookie enriquecido com caseina obtida por coagulacdo
enzimatica e caseinato, que apresentaram elevados teores proteicos (17,59 +
0,16%) e um biscoito comercial salgado, tipo snack, com 20,3% de proteinas,
sendo estes valores superiores aos encontrados no presente estudo.

Para determinacdo de pH foram encontrados valores de 6,29 para
formulacdo A e 7,34 para formulacdo B os valores encontrados ndo sao
considerados otimos para crescimento de micro-organismos. Em trabalho
realizado por Santos (2008), foi encontrado no bolo de chocolate incorporado de
15% de farinha de casca de maracuja um pH de 7,18, proximo aos valores
encontrados no presente estudo para a Formulacdo B de brownie de chocolate.
Os resultados de pH para os bombons para fins especiais obtidos por Richter e
Lannes (2007), de 6,58 e 6,73 estdo préximos aos valores de pH encontrados na
Formulacdo A de brownie do presente trabalho.

Os baixos teores de fibra bruta encontrados foram iguais para as duas
formulagbes (0,53%). Mauro et al. (2010) obtiveram cookies elaborados com
farinha de talo de couve que apresentaram 3,37% de fibra bruta e cookies
elaborados com farinha de espinafre contendo 4,25% de fibra bruta. Ja Kruger et
al. (2003) encontraram valores de fibra de 6,09% para biscoitos tipo cookie e
3,52% para snack, sendo que o maior teor de fibra do biscoito cookie provém da
maior quantidade de fibra da aveia, utilizada como ingrediente, que apresenta
elevado poder de reten¢do de agua.

Os valores de amido encontrados foram 25,03% para a Formulagdo A e de
27,37% para a Formulagdo B, sendo que esses valores sdo devido a utilizagdo de
farinha de trigo nas duas formulagdes.

O teor de sédio encontrado nos brownies da Formulagdo A foi de 4,12
mg/100g e na Formulacdo B, de 3,97 mg/100g. Esses valores de sddio foram
superiores ao teor de sédio dos cookies enriquecidos com caseina obtida por
coagulagdo enzimatica, de 0,36 mg/100g, porém bastante inferiores aos snacks
(30,9 mg/100g), cujo teor de sddio elevado se justifica pela adicdo de sal em sua
composicdo (KRUGER et al., 2003).

Os valores de potassio encontrados foram de 1,70 mg/100g para Formulacdo
A, proximo ao teor de potdssio encontrado por Kruger et al. (2003) para os
biscoitos tipo cookie enriquecidos, de 1,64 mg/100g. J4 o teor de potdssio da
Formulagdo B, de 3,48 mg/100g ficou préximo ao teor de potdassio dos biscoitos
tipo snacks enriquecidos, de 3,38 (KRUGER et al., 2003).

QUALIDADE MICROBIOLOGICA DOS BROWNIES DE CHOCOLATE
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A qualidade microbiolégica dos brownies elaborados, nas formulagbes A e B
foi apresentada na Tabela 3.

Tabela 3. Andlises microbioldgicas dos brownies de chocolate recheados de doce de leite

Analises microbiologicas dos brownies de chocolate recheados de doce de leite

Andlises Microbioldgicas Formulagdo A Formulagio B
Coliformes a 45°C* <3,0 <3,0
Coliformes a 35°C* <3,0 <3,0
Escherichia coli /g Auséncia Auséncia
Salmonella sp /25g Auséncia Auséncia
Estafilococos coagulase positiva <10 <10
Bacillus cereus <10 <10
Bolores e leveduras 1,0x 10 1,0x 10
Bactérias Mesofilas Aerdbias <10 2,8x10
Bactérias Mesdfilas Anaerdbicas <10 <10

Fonte: Elaborado pelo autor (2014).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria ANVISA na Resolu¢do RDC n °02,
de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001) estabelece como padrdo microbiolégico para
produtos de confeitaria o maximo de 10> UFC/g de Coliformes a 45 °C. No que se
refere a pesquisa de coliforme a 45 °C, os valores encontrados apresentaram-se
dentro dos padrdes, tanto para a Formulagdo A quanto para a Formulagdo B (< 3
NPM/g).

Em trabalho realizado por Kruger et al, (2003) os autores encontaram em seu
trabalho valores < 1 x 10 para coliformes 45 °C em biscoitos tipo cookies e snack,
sendo estes resultados similares aos encontrados no presente estudo para os
brownies de chocolate.

Quanto aos coliformes a 35 °C, A Resolugao RDC de 12 de janeiro de 2001 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA) estabelece como padrdo
microbioldgico para produtos de confeitaria o maximo de 10% UFC/g de
coliformes. Como p6de ser observado na Tabela 3, foram encontrados valores < 3
NPM/g para as formulacdes A e B. A realizacdo das analises de coliformes a 35°C
é de extrema importancia, uma vez que os coliformes indicam a seguranca e a
higiene de um alimento (FORSYTHE, 2002).

Escherichia coli ndo foi detectada nas formulacdes A e B, o que indica que
foram seguidas as Boas Praticas de Fabricacdo durante a elaboracdo dos
brownies, com os devidos cuidados para evitar a contaminacado do produto. Em
uma pesquisa Ferrari et al. (2007), os autores encontraram a bactéria E. coli em
seis amostra amostras de doce com creme. Para evitar esse tipo de contaminagdo
€ necessario que os profissionais ligados a producdo e processamento de
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produtos alimenticios incorporarem a sua pratica didria um conjunto de agGes
voltadas para o controle de qualidade dos alimentos, desde a escolha da matéria-
prima até a obtencdo do produto final (MENDES, 1998). Em outro estudo, Pinto
et al. (2000) encontraram cepas de E. coli isoladas de 50% das amostras de
sorvetes, alimento também classificado como sobremesa, indicando contagens
acima do estabelecido pela legislacdo brasileira. Os resultados encontrados pelo
autor sugerem que, ou a pasteurizacdo da massa do sorvete ndo foi suficiente
para diminuir a contagem de E. coli devido a alta contaminacao das matérias-
primas utilizadas, ou que houve a contaminag¢do do produto pds-processamento.

De acordo com a Resolugdao RDC n°. 12, de 02 de janeiro de 2001, produtos
de confeitaria devem apresentar auséncia de Salmonella sp. Todas as amostras
analisadas no presente estudo apresentam-se em conformidade com a legislacao
vigente. Assim como neste trabalho, Peixoto et al. (2009) verificaram auséncia de
Salmonella sp em 29 amostras de tortas, bolos e similares a base de creme
comercializados na cidade de Ribeirdo Preto-SP. Nos trabalhos de Kruger et al.
(2003) os autores nao detectaram a presenca de Salmonella sp em nenhum dos
dois tipos de biscoito (cookie e snakc) analisados.

Nas anadlises de Estafilococos coagulase positiva foram encontrados valores
<10 UFC/g nas formulagdes A e B, o que demonstra que as mesmas
apresentaram-se dentro dos padrdes exigidos pela Resolugdo RDC n °12, de 02 de
janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), assim como nos resultados encontrados por
Kruger et al. (2003), pois os autores detectaram auséncia de Estafilococos
coagulase positiva nos biscoitos cookie e snack analisados. Porém, os resultados
do presente trabalho n3do corroboram com os resultados obtidos por Ferrari
(2007), uma vez que todas as amostras de pdes de queijo analisadas pelo autor
estavam contaminadas com Estafilococos coagulase positiva, apresentando
resultados fora do padrao estabelecido pela ANVISA, apesar de todas as amostras
serem comercializadas congeladas. Segundo o autor, elevadas contagens desse
micro-organismo indicam risco potencial de agravo a saude se durante o preparo
ou armazenamento do alimento houver condi¢Ges de produc¢do de enterotoxinas
termoestdveis pelo micro-organismo, que poderdao permanecer ativas apds o
produto ser assado para consumo.

No que se refere as analises de Bacillus cereus, o maximo permitido pela
legislacdo é de 10%® UFC/g. Neste estudo foram encontrados valores <10 UFC/g
nas duas formulagbes (A e B) analisadas. Estes resultados se diferem dos
resultados encontrados por Fazzoni et al. (2013) que encontraram em seu
trabalho incidéncias de B. cereus em sonho recheado de doce leite em trés
padarias de Santa Catarina. Segundo esses autores, a contagem elevada pode ter
origem na matéria-prima, bem como nas mas condi¢cées de fabricacao,
armazenamento e manipulagdo. Assim como no presente estudo, Peixoto et al.
(2009) ndo detectaram a presenca do micro-organismo B. cereus em pavé de
chocolate avaliados em uma padaria.

O regulamento da RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, estabelece padrdes
para bolores e leveduras em produtos de confeitaria (BRASIL, 2001), uma vez que
estes micro-organismos sdo indicadores da qualidade dos alimentos. Neste
estudo, os valores encontrados foram de 1,0 x 10 UFC/g para as duas
formulagdes analisadas de brownie de chocolate.
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Para bactérias meséfilas aerébias, os resultados obtidos para as formulagbes
A (<10 UFC/g) e B (2,8 x 10 UFC/g) de brownie de chocolate encontraram-se
inferiores aos valores exigidos pela legislacdo brasileira (<5 x 104 UFC/g) (BRASIL,
2001). Esses resultados sdo diferentes dos resultados de Mortatti et al. (1992),
pois esses autores observaram que 13,0% das bombas recheadas com creme,
2,5% de bolo e 10,0% de tortinhas com creme apresentaram contagem superior a
106 UFC/g do produto. Esse resultado pode ser indicativo de condigdes
inadequadas de preparo e também o tempo de prateleira elevado, ou seja, os
doces estavam sendo comercializados ha algum tempo, apresentando-se
improéprias para o consumo.

CONCLUSAO

Os brownies de chocolate recheados com doce de leite elaborados com
ingredientes diet e light apresentaram interessantes resultados nas analises
fisico-quimicas realizadas. Apesar da substituicdo de ingredientes da Formulacdo
padrdo A por ingredientes diet e light para elaboracdo da Formula¢do B, ndo foi
possivel a obtencdo de um produto que se encaixe dentro dos parametros legais
para alimentos para fins especiais, uma vez que ndo foram obtidos valores
satisfatdrios para o valor calérico total dos produtos, nem para os teores de
acucares ou lipideos.

As analises microbioldgicas dos brownies indicaram que as boas praticas de
higiene e manipulacdo foram seguidas em todas as etapas de processamento e
armazenamento dos produtos, uma vez que ndo foram indicados micro-
organismos patogénicos nas amostras analisadas, nem mesmo contagens
elevadas de deteriorantes.

Sugere-se que novos trabalhos sejam realizados, testando-se novos
ingredientes, no sentido de levar ao consumidor um brownie que possa ser
enquadrado, de acordo com a legislacdo brasileira, como um alimento para fins
especiais.
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Physico-chemical and microbiological
characterization of chocolate brownie using
diet, nondietary and light ingredients

ABSTRACT

This study aimed at testing dietary and non-dietary ingredients in two different f chocolate
brownie recipes, analyzing its sensory, microbiological and physico-chemical
characteristics. Two formulations were developed, being the first one standart, and the
second was developed from the replacement of the usual ingredients for diet ingredients
or light. Initially it was applied a simple sensory difference test, with the objective of
determining if there was a noticeable difference between the two samples. 30 untrained
tryers tasted the formulations, and no significant difference between the recipes was
observed. It was also carried out a physico-chemical and microbiological analyzes in
brownies. The presence of E. coli, B. cereus , coagulase positive staphylococcal and
Salmonella was not detected , in addition to the good practices of hygiene during the
preparation of the Brownies were effective to avoid any contamination by molds, yeasts
and coliforms at 35 2 C and 45 2 C. By means of physico-chemical analysis , it was observed
that the brownies formulation A (standard ) showed higher values in index carbohydrates,
total sugars and non-reducing sugar sucrose , and lower levels of protein, sodium ,
cholesterol and lipids than that formulation B (use of diet and light ingredients). Thus, it
was not possible to obtain a chocolate brownie in the formulation B referred as a food for
specific purposes.

KEYWORDS: Food for specific purposes. Bakery. Dessert.
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