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Resumo - O presente trabalho teve como objetivo elaborar 

um biscoito tipo cookie com farinha de linhaça, isento de 
glúten e proteína do leite e submetê-lo às análises físico-
químicas e microbiológicas, além de verificar sua aceitação e 
intenção de compra via análise sensorial. Os resultados das 
análises físico-químicas de pH, umidade, fibras, proteínas, 
lipídeos, carboidratos e acidez foram: 7,30; 13,30%; 2,00%; 
15,44%; 25,01%; 40,43% e 1,81mL/100g, respectivamente. Os 
resultados das análises microbiológicas mostraram-se dentro 
dos padrões preconizados pela legislação brasileira. Os 
resultados de aceitação alcançaram escores acima de 6 
(desgostei ligeiramente) e indicaram que todos os atributos 
analisados foram considerados aceitos. A intenção de compra, 
com média superior a 4 (“possivelmente compraria”), indica 
boa possibilidade de aceitação no mercado, sobretudo, de 
produtos específicos para intolerantes ao glúten e/ou lactose. 
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Physic-chemical And Microbiological Characterization Of a 
Cookie  Prepared Without Gluten And Milk Protein 

 
Abstract - The present work aimed to elaborate a cookie 

with flaxseed flour, free of gluten and milk protein and to 
submit it to physicochemical and microbiological analysis, 
besides verifying its acceptance and purchase intention using 
sensory analysis. The results of the physicochemical analyzes 
of pH, humidity, fibers, proteins, lipids, carbohydrates and 
acidity were: 7,30; 13.30%; 2.00%; 15.44%; 25.01%; 40.43% 
and 1.81mL / 100g, respectively. The results of microbiological 
analysis were within the standards recommended by Brazilian 
law. Acceptance results reached scores above 6 (slightly 
disliked) and indicated that all smoothed attributes were 
considered accepted. Purchase intention, with an average of 
more than 4 (“would possibly buy”), indicate good market 
acceptance, especially for specific products for gluten and / or 
lactose intolerants. 
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I. INTRODUÇÃO 

A linhaça (Linun usitassimum), semente do linho, é 

uma ótima fonte de fitoquímicos (CARAGAY, 1992), entre 
eles o ômega-3, fibras e lignanas (MACIEL, 2006). Estes 
compostos biologicamente ativos apresentam potencial 
anticancerígeno e antioxidante (HASLER, 1998), dado que 
seus elevados níveis de ácido alfa-linoleico contribuem para 
a redução de lipoproteínas de baixa densidade, prevenindo 
doenças cardiovasculares (ARJMANDI et al., 1998) . 

Tais fatos alavancaram diversos estudos relacionados 
aos benefícios da linhaça, tais como efeitos 
antiinflamatórios em pacientes obesos (FAINTUCH et al., 
2006), tratamento da ceratoconjuntivite (PINHEIRO JR. et 
al., 2007), prevenção e tratamento de aterosclerose 
(CARRARA et al., 2009), efeitos da sua farinha sobre o 
perfil lipídico e evolução ponderal em ratos (MOLENA-
FERNANDES et al., 2010), enriquecimento nutricional de 
pães (Borges et al., 2011) e iogurte (GARMUS et al., 
2016), capacidade antioxidante (SILVA, 2016) e redução 
do índice glicêmico (COSTA et al., 2017). Além de outros 
usos, como a conversão do óleo em biodiesel (OLIVEIRA 
et al., 2012) e desempenho da sua adição em argamassa 
(LIMA, SILVA E FARIA, 2016). 

Por outro lado, a linhaça em forma de farinha, pode ser 
empregada no setor alimentício como um ingrediente 
alternativo aos farináceos que contém em sua composição o 
glúten, se tornando assim um elemento auxiliar no 
desenvolvimento de novos produtos voltados para os 
consumidores portadores de Doença Celíaca. 

A Doença Celíaca, ou intolerância permanente ao 
glúten, é uma patologia autoimune caracterizada pela 
desordem intestinal inflamatória crônica (SHAHRAMIAN 
et al., 2015; NOORI et al., 2016), que pode ainda levar à 
Intolerância à Lactose (ACELPAR, 2015), essa 
caracterizada pela diminuição ou ausência da capacidade de 
produção da lactase, enzima responsável pela sua digestão 
(PONTE et al., 2016). Para ambos o tratamento é uma dieta 
isenta de glúten e lactose (MISSELWITZ, 2014; ROCHA, 
GANDOLF E SANTOS, 2016). 
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No Brasil, o desenvolvimento tecnológico e o aumento 
do nível de exigência dos consumidores foram os fatores 
primordiais que contribuíram para o desenvolvimento de 
novos produtos em busca de inovações para suprir as novas 
necessidades do mercado (ALPERS E SAWYER-MORSE, 
1996; DUTCOSKY, 1996; GONÇALVES, 2003). Nesta 
perspectiva, os biscoitos tipo cookie, que possuem vida útil 
relativamente longa e boa aceitação (CLERICI E 
OLIVEIRA, 2013), podem ser formulados com 
ingredientes ricos nutricionalmente, isentos de glúten e 
lactose (OLIVEIRA 2013; MARIANI et al., 2015; SILVA 
et al., 2016). 

Diante do exposto, o objetivo do presente trabalho foi 
elaborar um biscoito tipo cookie com farinha de linhaça 
isento de glúten e proteína do leite e submetê-lo às análises 
físico-químicas, microbiológicas e sensoriais. Para tanto, 
este trabalho está organizado da seguinte maneira. Na seção 
II, discutimos a metodologia adotada para a aplicação de 
todas as análises. Na seção III, apresentamos os resultados e 
discussões atingidos. Na secção IV, apresentamos as 
considerações finais. 
 

II. METODOLOGIA 

 
Para a produção do cookie, inicialmente realizou-se uma 

pesquisa de receitas convencionais, ao qual foi selecionada 
a formulação padrão de Yoshida et al. (2014), onde os 
autores empregaram: farinha de trigo (45,3%), açúcar 
mascavo (11,3%), açúcar branco (11,3%), ovo (11,3%), 
gordura (12,4%), água (5%) e fermento (3,4%). Neste 
trabalho, a farinha de amêndoas, farinha de linhaça e aveia 
foram utilizadas em substituição da farinha de trigo e o óleo 
de coco extravirgem em substituição a gordura (Figura I). 

 
  
 
 
 
 
 

 
 
 
Fig. I. Ingredientes empregados na elaboração do cookie. 
 
Logo após a seleção dos ingredientes substitutos, foram 

feitos pré-testes experimentais. Primeiramente foi 
empregada a mesma proporção dos ingredientes na 
formulação padrão e após, a quantidade dos ingredientes foi 
alterada, até a obtenção de uma formulação que resultasse 
em um produto com características, tais como textura e 
aparência, mais próximas ao cookie convencional, assim 
chegando-se à formulação apresentada na Tabela I.  

A formulação foi desenvolvida no laboratório de 
Cozinha Experimental do Instituto Federal Goiano Campus 
Urutaí, do curso superior de Tecnologia em Alimentos, 
seguindo-se as normas de Boas Práticas de Fabricação 
(BRASIL, 2004). Os ingredientes empregados foram 
adquiridos de estabelecimento comercial de produtos 
naturais situado no município de Pires do Rio/GO. Vale 
ressaltar que a aveia adquirida foi indicada como isenta de 

glúten, segundo o estabelecimento e informações na 
embalagem, porém esse termo foi retraído devido não ter 
sido realizada as análises para atestar a sua ausência. 

 
Tabela I. Formulação utilizada na elaboração do biscoito 
tipo cookie isento de glúten e proteína do leite. 

Ingredientes Quantidade (%) 
Açúcar mascavo 30,53 

Farinha de amêndoas 30,53 
Ovos 15,27 
Aveia  10,69 

Farinha de linhaça 4,58 
Óleo de coco extravirgem 3,05 

Cacau em pó puro 3,05 
Fermento químico 1,54 

Essência de baunilha 0,76 

 
Para o preparo do chocolate isento de proteína do leite,  

misturou-se o açúcar mascavo, óleo de coco (em estado 
líquido) e cacau em pó puro na proporção de 1:3, até atingir 
uma consistência homogênea. Em seguida, esta mistura foi 
colocada em formas de silicone próprias para chocolate e 
após desenformar, sua granulometria foi reduzida para 2 
mm (cerca de 0,5g) de diâmetro com auxílio de uma faca 
inox, seguido de acondicionamento em potes plásticos a 
18°C até o momento de uso. 

 A massa do biscoito foi preparada manualmente, 
através da mistura dos ingredientes secos (açúcar mascavo, 
farinha de amêndoa, farinha de linhaça, aveia e fermento 
químico) e líquidos (ovos e essência de baunilha) em uma 
tigela de vidro até a obtenção de uma massa homogênea. 
Posteriormente, foram moldados os cookies e assados em 
forno elétrico a 180ºC por 20 min (Figura II). Em seguida, 
os cookies foram resfriados a temperatura ambiente (26°C) 
por 20 minutos e acondicionados em potes de vidro até o 
período das análises. A vida de prateleira do produto, 
verificada diariamente, foi definida considerando-se dois 
dias antes da sua primeira alteração sensorial, sendo eles: 
mudanças na textura, cor, sabor, aparência e aroma. 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
Fig. II. Cookies modelados (A) e bandeja com amostras e água (B). 
 
Foram realizadas a caracterização físico-química de 

umidade, cinzas, proteínas, fibra bruta, lipídeos, 
carboidratos, pH e Acidez Total Titulável,  realizadas 
segundo recomendações do Instituto Adolfo Lutz (2008), 
no laboratório de físico-química do Instituto Federal 
Goiano campus Urutaí, determinados em triplicata. Para a 
análise microbiológica, efetuou-se os testes de Coliformes a 
45ºC/g, conforme indicado por Brasil (2018), 
Estafilococcus coagulase positiva/g, de acordo com a ISO 
6888-1 (2003) e Salmonella sp/25g  com base nas sugestões 
da ISO 6579-1 (2017), para comparação com o padrão 
microbiológico de cookies e similares exigido pela 
legislação brasileira (BRASIL, 2001). 

Os testes afetivos de aceitação e intenção de compra 
foram realizados no laboratório de Análise Sensorial do 
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Instituto Federal Goiano campus Urutaí, com 50 julgadores 
não treinados, conforme recomendações (MINIM, 2010). 
Para a caracterização desse grupo teste, foram convidados 
docentes e discentes da instituição, com idades entre 18 e 
39 anos, de ambos os sexos e que já tenham participado 
como provadores em alguma análise sensorial. 

O teste de aceitação com os atributos aparência, cor, 
aroma, sabor, textura e doçura foi avaliada por meio de uma 
escala hedônica estruturada de 9 pontos, enquanto para o 
teste de intenção de compra, foi empregado uma escala 
estruturada de 5 pontos. Os dados foram tratados em 
planilha do software Excel, 2010. 
 

III. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
Os biscoitos tipo cookie desenvolvidos (Figura III) 

apresentaram aos 30 dias de armazenamento um sabor 
amargo. Por isso, determinou-se sua vida de prateleira de 
28 dias. Esse sabor amargo pode ter sido causado pela 
oxidação dos lipídeos, que por serem sensíveis ao oxigênio, 
desencadeiam reações, que geram compostos indesejáveis 
aos alimentos, alterando as suas caraterísticas sensoriais, 
como o sabor, e reduzindo o tempo de conservação. 

A adição da linhaça neste trabalho foi relevante, uma 
vez que Maciel (2006), em sua revisão, discute sobre os 
benefícios da linhaça na prevenção e tratamento de diversas 
enfermidades, como por exemplo, doenças 
cardiovasculares, alguns tipos de câncer, osteoporose, 
sintomas indesejáveis da menopausa e lúpus. 

 
 

 
 
 
 

 
 
Fig. III. Cookie elaborado isento de glúten e proteína do leite. 

 
Os resultados das análises físico-químicas encontram-se 

na Tabela II. O pH obtido neste trabalho (7,30) está dentro 
da faixa normal (6,5-8,0) indicada na literatura (MACIEL, 
2008). Embora não hajam limites exigidos pela legislação 
vigente, Aquino et al. (2010) citam que os biscoitos 
produzidos no mercado possuem pH próximo à 7. 
 
Tabela II. Resultados (%) das análises físico-químicas do cookie isento de 
glúten e proteína do leite.1 

pH2 7,30+0,12 
Acidez 3 1,81+0,10 
Lipídeos  25,01+0,03 

Carboidratos 40,43+0,88 
Proteínas 15,44+0,00 

Fibras 2,00+0,00 
Cinzas 2,94+0,00 

Umidade 13,30+0,10 
1Resultados apresentados em valores médios±desvio padrão. 2Grandeza 
admensional. 3Resultado expresso em mL/100g 
 

 O valor do teor de lipídeos (25,01%) foi similar ao 
observado no estudo de Silva, Monteiro e Rosa (2014), na 
elaboração de cookie formulado com castanha de pequi 
(23,33%).  Esses autores, para o teor de carboidratos e 

proteínas, alcançaram resultados inferiores (26,17% e 
9,89% respectivamente), ao observado neste trabalho 
(40,43% e 15,44%). O teor de carboidrato, provavelmente, 
deve-se à menor adição de açúcares (19,53%) na 
formulação quando comparado ao presente estudo 
(32,59%). Por isso sugere-se substituir o açúcar utilizado 
neste trabalho por alternativas menos calóricas, como o 
açúcar de coco ou xilitol. 

Quanto à acidez encontrada (1,81mL/100g), é superior 
ao relatado por  Rodrigues et al. (2017), ao elaborarem um 
cookie funcional à base de polpa de acerola (1,27mL/100g). 
Devido ao significativo teor de lipídeos, obtido no cookie 
elaborado, é possível que tenham sido oxidados, gerando 
compostos ácidos. Entretanto, vale ressaltar que ambos os 
cookies obedecem a legislação que preconiza acidez 
máxima de 2 mL em 100g (BRASIL, 1978).  

O teor de proteínas encontrado na amostra é resultado, 
principalmente, da adição de ovos na formulação. A Tabela 
Brasileira de Composição de Alimentos (2011) revela que o 
ovo é constituído por 13% de proteínas. Em outro estudo, é 
revelado que além de ótima fonte de proteína, o ovo 
também é rico em aminoácidos essenciais e valor 
energético (ARRUDA et al., 2008). 

 Valores superiores de fibras (2,48%) e inferiores de 
cinzas (1,40%) foram alcançados por Gusmão et al. (2018), 
ao elaborarem um cookie com 5% de farinha de algaroba. 
Segundo Vuksan et al. (2009) e Kristensen  et al. (2013), as 
fibras são responsáveis por proporcionar uma sensação de 
saciedade e redução de apetite, importante para o controle 
de peso na obesidade.  O teor de cinzas (2,94%) e umidade 
(13,30%) atenderam a legislação vigente, que dispõe como 
valor máximo, 3% (BRASIL, 2005) e 14% (BRASIL, 
1978), respectivamente.  

Por meio dos resultados das análises microbiológicas 
(tabela III), percebe-se que o cookie elaborado atende aos 
padrões exigidos pela legislação (BRASIL, 2001), 
atestando a sua qualidade microbiológica. Pires e Piccoli 
(2012), defendem que além de causarem prejuízos à saúde, 
por microrganismos patogênicos, os microrganismos 
deteriorantes ainda promovem prejuízos financeiros.  

 
Tabela III. Resultados das análises microbiológicas do biscoito. 

  Valor encontrado 
(UFC/g) 

Valor de referencia 
(UFC/g)* 

Coliformes 
Termotolerantes a 45ºC 

<1,0x101 UFC/g 1,0x102 

Staphylococcus 
Coagulase Positiva 

<1,0x102 UFC/g 1,0x103 

Salmonella spp. Ausência 
 

Ausência 

* Resolução RDC nº12, de 02/01/2001 (BRASIL, 2001). 
 

Os resultados do teste de aceitação (Tabela IV)  
mostram que os escores variaram entre 6 (desgostei 
ligeiramente)  a 8 (gostei muito), atingindo assim, boa 
aceitabilidade. Os dados ainda revelam que todos os 
atributos foram considerados aceitos, pois o Índice de 
Aceitabilidade (IA) obtido foi superior a 70% 
(DUTCOSKY, 1996). Este dado pode ser calculado através 
da fórmula: IA (%) = A x 100/B, onde A = nota média 
obtida para o produto e B = nota máxima dada ao produto 
(PEUCKERT et al., 2010). 
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Tabela IV. Resultados da Análise Sensorial do biscoito tipo biscoito. 
 

 
Percebe-se que o atributo doçura obteve melhor escore, 

em contraste com a cor e aparência, pois, segundo os 
julgadores, apresentava-se “claro” ou “precisa melhorar a 
cor e aparência”, sugerindo-se a intensificação da sua cor. 
Comportamento similar foi encontrado em estudos de 
elaboração de cookie com resíduo da torta da amêndoa de 
macaúba (SILVEIRA et al., 2014) e formulados com 
amêndoa de pequi (SILVA et al., 2014), no qual obtiveram 
menor escore para o atributo aparência, com escores iguais 
a 4,1 e 4,6 respectivamente.  

O valor médio de intenção de compra (Figura IV) da 
amostra foi de 4,28+0,83, dado que o menor escore foi 2 
(“Provavelmente não compraria”), justificado pela rejeição 
da cor e aparência, e maior 5 (“certamente compraria”). 
Destaca-se que 50% dos provadores atribuíram á amostra 
nota máxima e 0%, nota mínima. Desta forma, o biscoito 
tipo cookie isento de glúten e proteína do leite pode ser bem 
aceito no mercado, visando atender, principalmente, ao 
público com esse tipo de restrição alimentar. 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fig. IV. Gráfico de distribuição dos valores do teste de intenção de 
compra. Legenda: 1 (Certamente não compraria), 2 (Provavelmente não 

compraria), 3 (Talvez compraria), 4 (Provavelmente compraria) e 5 
(Certamente compraria). 

 
 

IV. CONSIDERAÇÕES FINAIS 
 

 
Os resultados das análises físico-químicas e 

microbiológicas do biscoito elaborado sem glúten e 
proteína do leite encontraram-se dentro dos padrões e 
próximos à literatura. Quanto à aceitação, as médias obtidas 
foram superiores a “desgostei ligeiramente”. Embora todos 
os atributos analisados tenham sido considerados aceitos, a 
doçura foi o atributo mais apreciado, em contraste da cor.  

O teste de intenção de compra revelou resultados 
satisfatórios, com média superior igual a 4 (“possivelmente 
compraria”). Desta forma, o biscoito desenvolvido pode ser 
bem aceito no mercado, voltado principalmente para os 
consumidores portadores de doença celíaca e intolerantes á 
lactose. Apesar de ser um produto natural, o seu consumo 

deve ser moderado, uma vez que apresenta alto teor de 
carboidratos.  

Assim, para trabalhos futuros, sugere-se o 
desenvolvimento, análise sensorial e físico-química de 
diferentes formulações, a partir do produto elaborado nesse 
trabalho, para verificar a amostra mais preferida e com 
melhores características físico-químicas. Recomenda-se 
ainda realizar a análise físico-química de ingredientes que 
possam conter glúten, como a aveia, visando atestar a 
ausência dessa proteína.   
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