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RESUMO

O desperdicio alimenticio vem crescendo mundialmente e o reaproveitamento de residuos como caules,
folhas e cascas de frutas e hortalicas sédo de grande importancia para minimizar as perdas. Tendo em
vista que a sociedade esta cada vez mais preocupada em consumir alimentos saudaveis e que acarretem
beneficios a sua saude, uma possibilidade a se considerar é a utilizacdo de residuos de frutas e
hortalicas como ingredientes para preparagfes, como € o caso da utilizacdo da farinha da casca de
maracuja na elaboracéo de biscoitos, que foi 0 objetivo deste trabalho. Os biscoitos foram processados
pelo método de mistura, empregando uma formulacdo onde houve a substituicdo parcial da farinha de
trigo pela farinha da casca de maracuja. Essa formulacdo foi avaliada quanto a sua composicéo
nutricional e seus aspectos sensoriais. Os resultados foram positivos tanto para aceitagcdo do produto
guanto para a intencado de compra.
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1. INTRODUCAO

O desperdicio de alimentos vem crescendo mundialmente, principalmente em paises em
desenvolvimento. Segundo uma pesquisa realizada pela Organizacdo das Nac¢8es Unidas para Alimentacéo
e Agricultura (FAO), por ano, ha um desperdicio de 1,3 bilhdo de toneladas de alimento no mundo, causando
grandes perdas econdmicas e impactos negativos nos recursos naturais (FAO, 2018). O Brasil esta entre os
dez paises que mais desperdicam alimentos, sendo capaz de perder aproximadamente 26 milhdes de
toneladas/ano (ROSA et al., 2017).

De modo a auxiliar na reducéo de perdas, sabe-se que as partes usualmente ndo comestiveis de
alimentos descartadas poderiam ser empregadas como ingredientes em diferentes preparacdes, contribuindo
também para agregar valor nutricional aos produtos, visto que, em diversos casos, estas por¢bes dos
alimentos, como talos, cascas e folhas, sdo capazes de conter teores de nutrientes superiores aos das partes
nobres das frutas e vegetais (STORCK et al., 2013). Neste cenario, destaca-se o estudo da adi¢cdo de novos
ingredientes como as cascas de maracuja, de laranja, de limdo, de maca e partes de outras frutas/vegetais
no preparo de diversos produtos alimenticios, consistindo em uma boa estratégia para a evolucdo sustentével
do pais (DAMIANI et al., 2011; AIOLFI; BASSO, 2013; ERKEL et al., 2015).

O Brasil é o principal produtor mundial de maracujd. A fruta possui grande potencial para o
processamento de bebidas, doces, sorvetes, além de seu consumo in natura (JORNAL DA FRUTA, 2018). E
uma fruta nativa da América Tropical, rica em vitamina C, célcio e fosforo, e muitas vezes utilizada de
maneira terapéutica e na alimentagdo humana. No Brasil, 0 suco de maracuja tem-se mantido em terceiro
lugar entre os sucos de maior producéo, atras somente dos sucos de laranja e de caju (AMBROSIO-UGRI;
RAMOS, 2012). O maracuja e a planta maracujazeiro sdo da espécie da familia Passifloraceae, todos do
género Passiflora. A espécie de maracuja doce (Passiflora alata) é originéria do Brasil por ser mais adaptavel
aos dias quentes, produzindo frutos com peso que variam de 80 a 300 g, em média, e cuja polpa é adocicada
e com forte e agradavel sabor (SEBRAE, 2005).

Alguns estudos recentes destacam a casca do maracuja como fonte de pectina (fibra solavel), sendo
um fruto composto por flavedo (parte com coloracdo amarelada) e albedo (parte branca) que auxilia na
reducdo das taxas de glicose no sangue e € eficaz no tratamento de varias doengas associadas a obesidade.
E também fonte de niacina (vitamina Bs), ferro, célcio e fésforo. Em humanos, a niacina atua no
desenvolvimento de horménios, além de prevenir alguns problemas gastrointestinais. Os minerais, por sua
vez, auxiliam na prevencdo da anemia (ferro), no desenvolvimento e fortalecimento dos ossos (célcio) e na
producdo das células, além de atuarem na reducdo de glicemia e da taxa de colesterol (MIRANDA et al.,
2013).

Em virtude da necessidade do uso de partes usualmente ndo comestiveis de frutos e vegetais, além
da necessidade de reducéo de perdas de alimentos, uma alternativa viavel € o emprego da farinha da casca
de maracuja na producao de alimentos, como biscoitos tipo cookies. Esses produtos sdo de boa aceitagao
por serem adocicados, sendo consumidos por individuos de todas as idades sdo produtos nutritivos que com
os ingredientes corretos podem contribuir para agregar valor nutricional ao produto, além de apresentarem
vida de prateleira relativamente longa. Uma etapa importante do desenvolvimento de produtos é a avaliacdo
da aceitacdo do produto pelos consumidores, sendo que a analise sensorial se torna um requisito
fundamental durante a avaliagdo dos alimentos, pois revela a aceitacdo do produto pelos consumidores e

colabora de forma direta e indireta para reducdo dos custos do produto (RIBEIRO et al., 2008).



Diante do exposto, o presente trabalho teve como objetivo, o desenvolvimento e analise sensorial de

um biscoito tipo cookie com a adicéo parcial da farinha da casca de maracuja.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Matérias Primas

A farinha da casca de maracuja e a granola utilizadas foram adquiridas a granel no Empério Sao
Pedro, situado na localidade de Mirassol. Os demais ingredientes, cacau em pé (Méde Terra®), acUcar cristal
(Santa Isabel®), farinha de trigo (Nita®), baunilha (Siamar®), o bicarbonato de sédio (Kodilar®), manteiga
sem sal (Matilat®) e os ovos, constantes na formulagcdo do produto, foram adquiridos no comércio local de
S&o José do Rio Preto, SP.

2.2 Formulacéo do produto

Para a obtencdo da formulacdo dos biscoitos tipo cookies foi realizado teste em uma receita caseira
adaptada desenvolvida por Ribeiro (2014). Assim, foi desenvolvida a formulacdo padréo (Tabela 1), em que
30% da farinha de trigo foram substituidos pela farinha da casca do maracujd. A massa do biscoito foi
laminada com auxilio de cilindro de cortada no formato redondo com um molde, para manutencdo da
uniformidade das amostras. Apds cortados, eles foram assados em forno convencional a 180°C em
aproximadamente 40 minutos. Em seguida, foi elaborada a ficha técnica e a rotulagem do produto de acordo
com as disposi¢des da resolu¢cdo RDC 360/2003 (BRASIL, 2003).

Tabela 1 — Formulacdo padrdo-teste utilizada na elaboracdo dos biscoitos tipo cookie.

Ficha Técnica

Preparo: Biscoito tipo “cookies”

Ingredientes Quantidade

Aclcar 400 g

Ovo 150 g

Farinha de trigo 455 ¢g
Farinha da casca do maracuja 195¢
Esséncia de baunilha 20¢g
Granola 9049
Cacau em po 409
Bicarbonato de sédio 209
Manteiga sem sall 440 g

Oleo de soja 50 mL

2.3 Andlise Sensorial

Os testes de aceitagdo e intencdo de compra foram aplicados a um painel de 70 colaboradores néo

treinados (alunos, docentes e funcionarios), em cabines individuais, no laboratorio de Analise Sensorial da



Unido das Faculdades dos Grandes Lagos (UNILAGO), em Séo José do Rio Preto, SP. Os provadores foram
convidados aleatoriamente a participar do estudo e a avaliacdo sensorial foi conduzida somente apés a
anuéncia ao Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (177765/2018).

A analise sensorial foi efetuada por meio do emprego de uma Escala Hedbnica de 9 pontos, variando
entre “desgostei extremamente” a “gostei extremamente”. Os atributos avaliados foram aparéncia, sabor,
odor, textura e aceitacéo global. A intencdo de compra foi julgada por meio de uma Escala Hedbnica de 5

pontos, variando entre “certamente nao compraria” a “certamente compraria”.

2.4 Aceitabilidade do biscoito tipo cookie

O Iindice de Aceitabilidade (IA, %) foi avaliado em relag&o aos atributos de aparéncia, aroma, textura,
sabor e avaliacdo global. O célculo do indice de aceitabilidade foi efetuado em termos da nota média obtida

para o requisito sensorial analisado. O IA com um bom resultado € aquele = 70% (BISPO et al., 2018).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Aceitacéo sensorial do biscoito tipo cookie

Dos provadores que participaram do estudo, 71% eram do sexo feminino e 29% do masculino. Em
relagdo a faixa etaria, 90% apresentava idade entre 19 e 28 anos, 6% acima de 29 anos e 4% possuia 18
anos de idade.

Os resultados da analise de aceitacdo sensorial estdo apresentados na Tabela 2. Os dados
revelaram boa aceitacdo sensorial do produto em relagéo a todos os requisitos analisados, notas entre 7 e 8
(“gostei moderadamente” e “gostei muitissimo”, respectivamente). A maior nota foi atribuida ao requisito
sabor, embora os valores fossem bem préximos.

Tabela 2 — Valores médios das notas atribuidas no teste de aceitagdo sensorial do biscoito tipo cookie.

Atributo sensorial Nota média
Aparéncia 7,77
Aroma 7,84
Textura 17,77
Sabor 7,95
Aceitacdo global 8,05

A Figura 1 mostra os histogramas de frequéncia das notas para o teste de aceitagdo sensorial em
relacdo a cada um dos atributos aparéncia, aroma, textura e sabor do biscoito. Péde-se verificar que mais de
31% dos provadores atribuiram nota maxima igual 9 (“gostei extremamente”), para a amostra nos atributos
aparéncia, aroma, textura e sabor. Quando verificadas as duas maiores notas, 8 e 9, os percentuais foram
para os atributos mencionados foram superiores a 62%. A Figura 2, por sua vez, exibe histograma de
distribuicdo de notas para o atributo aceitacdo global. Os resultados evidenciam que a boa parte dos
provadores (45,7%) atribuiu nota 9, “gostei extremamente”, o que, mais uma vez, evidencia a boa aceitacdo

do produto.



Figura 1 — Histogramas de frequéncia de notas atribuidas pelos avaliadores do biscoito tipo cookie elaborado

com a substituic@o parcial da farinha de trigo por farinha da casca de maracuja.
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Figura 2 — Histograma com a distribuicdo de notas para a aceita¢do global do biscoito tipo cookie.
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Os resultados do teste de intencdo de compra encontram-se na Figura 3. Pode-se observar que
para o produto analisado neste estudo, a maioria dos provadores (93%) apontou que provavelmente
compraria 0 biscoito, enquanto 7% teria divida se compraria. Nenhum provador evidenciou que nao
compraria o biscoito formulado. Os resultados indicam o potencial do emprego da farinha da casca de

maracuji na formulacdo do produto, bem como sua 6tima aceitagdo pelo mercado consumidor almejado.

Figura 3 — Intencéo de compra do biscoito tipo cookie.
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Catarino (2016), em estudo sobre o emprego de farinha de casca de maracuja em biscoitos,
evidenciou que formulagbes contendo teores de 5 e 15% de farinha da casca do maracuja receberam
intencdo de compra variando entre “certamente compraria” e “provavelmente compraria®. Esses resultados
corroboram com os percentuais atribuidos & intengdo de compra do biscoito tipo cookie apresentado no

presente trabalho, mostrando que o emprego parcial da farinha de casca de maracuja € viavel em biscoitos.

3.2 indice de aceitabilidade do biscoito tipo cookie

O indice de aceitabilidade verificado para o biscoito foi significativo, considerando uma repercussao
favoravel quando o IA = 70 %, segundo Bispo et. al. (2018). Os resultados mostraram que o IA obteve
resultados superiores a 70% para todos os atributos avaliados, evidenciando a boa aceitacdo do produto
(Tabela 3).

Tabela 3 — indice de Aceitabilidade do biscoito tipo cookie segundo cada atributo avaliado.

Atributo sensorial Nota média indice de Aceitabilidade (%)
Aparéncia 7,77 91%
Aroma 7,84 91%
Textura 17,77 92%

Sabor 7,95 97%




Em um estudo semelhante observado por Centeno et al. (2015), empregando também a farinha da
casca do maracuja em substituicdo a farinha de trigo integral em percentuais que foram de 25, 50 e 75%,
verificaram uma aceitacao de 48% para 0s hiscoitos com adicdo de 25% da farinha de casca de maracuja.
Por sua vez, Miranda et al. (2013), desenvolveram formulac¢des de bolo enriquecidos com farinha da casca
do maracuja com teores de 0, 7, 10, e 14%; todas as formulacdes apresentaram um indice de aceitabilidade

superior a 70%.

4. CONCLUSAO

Os resultados obtidos evidenciaram que o uso parcial da farinha da casca do maracuja em
substituicdo a farinha de trigo para a producdo de biscoitos € uma alternativa viavel e interessante para
evitar o descarte de residuos alimenticios. Os hiscoitos elaborados obtiveram resultados positivos para

todos os atributos sensoriais avaliados e elevada intengéo de compra.
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