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RESUMO

O alto indice de residuos gerados e langados de modo inadequado no meio
ambiente pelas agroindustrias vem despertando o interesse pelos pesquisadores na
utilizagdo destes como ingredientes na produgao de novos alimentos, assim como,
adquirindo forca através da possibilidade de diminuir os custos da produgéo
industrial e consequentemente reduzir o impacto ambiental ocasionado por estes. O
objetivo desta pesquisa foi elaborar as farinhas das cascas de jabuticaba, goiaba,
maracuja e utiliza-las como ingredientes na elaboragdo de biscoitos tipo cookies.
Inicialmente foi realizada uma secagem em estufa com circulagdo de ar na
temperatura de 55+2°C, das cascas da jabuticaba, goiaba e maracuja para obtengéo
das farinhas. Foram elaboradas nove formulagbes sendo trés com a farinha da
casca de jabuticaba (FCJ), trés com a casca da farinha de goiaba (FCG) e trés com
a farinha da casca de maracuja (FCM), variando as concentragbes das farinhas das
cascas em (5, 7,5 e 10%), as proporgdes utilizadas foram elaboradas a partir das
formulagcbées produzidas por Ferreira et al., (2012). As massas elaboradas foram
colocadas em tabuleiros e assadas em forno elétrico médio a temperatura de 180°C
1+ 10°C por 15 minutos. Apds o forneamento e resfriamento os biscoitos foram
selecionados conforme os atributos sensoriais qualitativos. O biscoito selecionado foi
o que tinha 5% das farinhas das cascas, e chamou-se de BJ (biscoito de jabuticaba),
BG (biscoito de goiaba) e BM (biscoito de maracuja). Em seguida foi determinado os
parametros fisico-quimicos dos biscoitos das cascas da jabuticaba, goiaba e
maracuja, cujos resultados foram: acidez total titulavel, (0,52, 0,41 e 0,44 &cido
citrico/100g); pH (5,73, 6,45, 6,43); umidade (9,79; 9,80 e 9,81%); cinzas (2,01; 1,95
e 1,89 %); lipidios (14,46, 14,29, 14,4 %) e proteinas 4,84, 5,31, 5,01(%).0Os
resultados desta pesquisa apontam que os biscoitos das farinhas das cascas da
jabuticaba, da goiaba e do maracuja, sao fontes alternativas de nutrientes podendo
ser utiizados como ingredientes na elaboragcdo de produtos de panificagdo, em
especial, biscoitos tipo cookies.

PALAVRAS-CHAVES: cascas de frutas, secagem, biscoitos.



ABSTRACT

The high index of residues generated and inappropriately released in the
environment by agroindustries has aroused the interest of researchers in the use of
these as ingredients in the production of novel foods, as well as acquiring strength
through the possibility of reducing the costs of industrial production and consequently
reduce the environmental impact caused by them. The objective of this research was
to elaborate the flour of the jabuticaba peel, guava, passion fruit and to use them as
ingredients in the preparation of cookie type cookies. Initially, drying was carried out
in an oven with air circulation at 55 + 20C, from the bark of jabuticaba, guava and
passion fruit to obtain the flour. Nine formulations were elaborated, three with the
flour of the jabuticaba bark (FCJ), three with the bark of the guava flour (FCG) and
three with the flour of the passion fruit bark (FCM), varying the concentrations of the
cask flour in 5, 7,5 and 10%), the proportions used were elaborated from the
formulations produced by FERREIRA et al. (2012). The elaborated pastas were
placed in trays and baked in a medium electric oven at a temperature of 180°C %
10°C for 15 minutes. After the feeding and cooling the biscuits were selected
according to the qualitative sensorial attributes. The selected biscuit was the one that
had 5% of the cashew, and was called BJ (jabuticaba biscuit), BG (guava biscuit)
and BM (passion fruit biscuit). The physicochemical parameters of the jabuticaba,
guava and passion fruit peel crackers were determined. The results were: titratable
total acidity (0.52, 0.41 and 0.44 citric acid / 100g); pH (5.73, 6.45, 6.43); humidity
(9.79, 9.80 and 9.81%); ash (2.01, 1.95 and 1.89%); (14.46, 14.29, 14.4%) and
proteins 4.84, 5.31, 5.01 (%). The results of this research indicate that the biscuits of
the flour of the shells of jabuticaba, guava and of passion fruit, are alternative
sources of nutrients that can be used as ingredients in the preparation of bakery
products, especially cookies.

KEYWORDS: fruit peels, drying, biscuits.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 - Jabuticaba (Myrciaria cauliflora)................ccooeeiooei i, 12
Figura 2 - Goiaba (PSidium quajava)...........cccccoeccuueieeaiiiiie e 14
Figura 3 - Maracuja (Passiflora edulis f. Flavicarpa)..............ccccccceeeeeiiiiiienicnnnns 16

Figura 4 - Etapas de elaboragéo das farinhas das cascas.........ccccccoeeevieeennen. 22



LISTA DE QUADROS

Quadro 1- Composigao nutricional da jabuticaba in natura...............ccccccocvveene.

Quadro 2- Composigao nutricional da goiaba vermelha in natura.......................

Quadro 3- Composigao nutricional do maracuja in natura



LISTA DE TABELAS

Tabela 1- Formulages utilizadas na elaboragao dos biscoitos tipo cookies.......

Tabela 2- Resultados obtidos das analises fisico-quimicas dos biscoitos



SUMARIO

1. INTRODUGAQ........ooerererrcrerereeeteeesseas s sssssssessss s sess s sasssseasasasssssses
1.1 OBUETIVOS. ...ttt ettt st nree s e rae e e anee s
1.1.7 OBJEUIVO GEIaAl...........eeeeeeeeeeeeeeeee e e e e e s s e s s ssssssss s s s s nnnnnns
1.1.2 Objetivos @SPECITICOS. .....cooeceeeeeeeieeeeeeeeee et
2. REVISAO BIBLIOGRAFICA.........ciiecieereeereses s enssessssessssesnsssss s ssssns ees
2.1 JABUTICABA (Myrciaria cauliflora)...........cccooovoeeeeiiiiiiiie e e
2.2 GOIABA (Psidium qQU@JaVA).............cccceeeeeeeeeeeeeeeieeeeeeaeee et
2.3 MARACUUJA (PaSSiflora SP)........coeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeesneeeeeeenennen
2.4 RESIDUOS DE FRUTAS ...ttt
2.4.1 Aproveitamento de residuos de frutas.............cccoeeeeeeeeecmeeevereccnnnnnn.
3. METODOLOGIA.......oericcee e errccmr e s e e s s s e e s s sns e e s ssnme e e s e s s sne s e nmnennsnns
3.1 LOCAL DE REALIZACAO DAPESQUISA..........oieieeiieeeeeeieeeeee,
B2MATERIAPRIMA. ... oo,
3.3 ELABORACOES DAS FARINHAS DAS CASCAS DAS FRUTAS .........
3.4 ELABORACOES DE BISCOITOS TIPO COOKIES........ccccovveeeeeeereeenn.
3.5 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DOS BISCOITOS TIPO COOKIES.........
3.5.1 Acidez Total TIUIAVEL. ..............c.oeeeiiiieie e,

B.8.5 LiPIAIOS. ..o e
3.5.6 ProteinNas. .......oouiuiee e
3.5.7 CaIOLIAS. ...t

4. RESULTADOS E DISCUSSAOQ.........coemieeirreseeenssssesesssssessssesesesns
REFERENCIA ...ttt veaseseussseesssessssesssesnssessesessssssessesesseseanssessssssesnsnens



11

1. INTRODUGAO

O aproveitamento de residuos de frutas, principalmente cascas, como
matéria prima no processamento de novos alimentos € de grande interesse
econ6mico e tem representado um segmento importante nas industrias, pois além
de agregar valor a estes, minimiza o impacto quando langados ao meio ambiente. A
quantidade de residuos produzidos por toneladas de produtos processados €
bastante expressiva, portanto é de extrema importancia que um numero cada vez
maior de solugbes para o aproveitamento destes seja aprimorado e executado.

A maior parte dos residuos gerados é proveniente de cascas as quais
podem chegar até 50% do peso total da fruta. Segundo Araujo et al., (2010) as
partes que compdem a jabuticaba correspondem em percentuais: casca 26,86%, a
polpa 63,32% e a semente 9,8%. E segundo Oliveira et al., (2016) encontrou no
residuo do processamento da goiaba valores nutricionais significativos, 10,09 % de
proteina bruta (PB), 11,71 % de extrato etéreo, 55,62 % de fibra bruta, 4.290 kcal/kg
de energia bruta (EB), 0,15 % de calcio (Ca), 0,36 % de fésforo (P), além de
relevante perfil aminoacidico. E a casca do maracuja principalmente a parte branca
também é rica em pectina, niacina (vitamina B3), ferro, célcio, e fésforo. (PITA,
2012). Como as cascas sao ricas em nutrientes e compostos bioativos com
propriedades funcionais, podem ser utilizadas para o desenvolvimento e
enriquecimento de novos produtos, tais como: produtos de panificagdo, cookies,
produtos lacteos e etc. O cookie € um biscoito de paladar adocicado, caracteristico
por sua ampla aceitabilidade por pessoas de todas as idades, particularmente entre
criangas. Para tanto, contemplam de varios atrativos, os quais vdo desde suas
caracteristicas sensoriais, durabilidade e propriedades nutricionais agregadas. Os
biscoitos tipos cookies tém sido formulados com a intencdo de implementar sua
fortificacdo com fibra ou proteina, devido ao forte apelo nutricional existente com
relagao aos alimentos consumidos (GUTKOSKI, 2003; SIMABESP, 2007).

Com o intuito de elevar cada vez mais o valor nutricional e aumentar o teor de fibras
dos biscoitos, ao longo dos anos o numero de pesquisas que buscam esse objetivo,
por meio do uso de farinhas compostas, tem aumentando substancialmente
(FEDDERN, et al., 2011). Haja vista o grande desperdicio que representa estes
residuos gerados na agroindutria e dos seus potenciais nutricionais, o presente
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trabalho tem como principal finalidade a elaboracdo das farinhas das cascas de
jabuticaba, goiaba, maracuja e utlizagdo das mesmas nas formulagdes de biscoitos
tipo cookies, como ingredientes que podem contribuir para a obtengdo de um
produto com propriedades nutricionais relevantes.

1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo geral

Produzir farinhas das cascas de jabuticaba, goiaba, maracuja e utiliza-las
como ingredientes na elaboragéo de biscoitos tipo cookies.

1.1.2 Objetivos Especificos

. Secar as cascas in natura de jabuticaba, goiaba e maracuja em estufa
com circulagdo de ar a temperatura de 55+2°C até massa constante;

- Obter diferentes formulagdes de cookies em trés proporgdes diferentes
para cada farinha de residuo seco.

. Determinar a melhor formulagao de cookie para cada farinha obtida;

. Caracterizar fisico-quimicamente os biscoitos tipo cookie.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 JABUTICABA (Myrciaria cauliflora)

A jabuticabeira (Myrciaria cauliflora Berg) € uma arvore frutifera pertencente a
familia Myrtaceae, de ocorréncia espontanea em grande parte do Brasil (LIMA et al,
2008). O fruto da jabuticaba, (figura 1), € uma baga globosa, com 1,0 a 3,5 cm de
didmetro, com polpa esbranquigada, suculenta e casca avermelhada quase preta,
contendo entre uma a quatro sementes. (LIMA et al., 2008).

Figura 1 — Jabuticaba (Myrciaria cauliflora)

. .
Fonte: IBRAF (2010).

Estdo presentes na polpa da jabuticaba: ferro, fésforo e outros elementos

minerais. No quadro 1, encontram-se os valores nutricionais da jabuticaba.

Quadro 1- Composigao nutricional da jabuticaba in natura

Nutrientes Valores/ 100g de polpa
Manganés 0,3 mg
Magnésio 17,8 g
Lipidios 0,149
Ferro 0,1 mg
Potassio 129,7 mg
Cobre 0,1 mg
Zinco 0,3 mg

FONTE: TACO (2018)



14

Ja na casca escura da jabuticaba existem teores de pectina e a peonidina,
além de um pigmento, antocianina, responsavel pela coloragdo azul-arroxeada da
jabuticaba. (MULHER, 2013). Pesquisas demonstram que as antocianinas podem
ser uteis na redugdo do estresse oxidativo, na prevengdo de algumas doencgas
inflamatdrias, na protecdo contra a obesidade e hipoglicemia, valorizagcdo da
memoria e a protegdo do tecido cerebral fetal, por possuirem propriedades
antioxidantes poderosas (BRITO et al.,, 2007;. DAI, et al., 2009). Sdo também
agentes promissores na prevencdo de doengas degenerativas como o cancer e mal
de Alzheimer devido as suas propriedades antioxidantes (CHEN et al., apud ZAGO,
et al., 2014). Sua casca possui altos teores de antocianinas, acidos fendlicos e
flavonodides, é bastante utilizada no tratamento de diarréias e irritacdes na pele, na
inflamacgao dos intestinos e hemoptise, apresentando também, segundo a medicina
popular, propriedades antiasmaticas (HERBARIO, 2010; REYNERTSON et al.,
2006). A atividade antioxidante dos flavonoides em seres vivos tem sido comprovada
por diversas pesquisas e verificou-se que esta propriedade € dependente sobre as
espécies vegetais, origem geografica e tempo de colheita (LIMA et al., 2011).

2.2 GOIABA (psidium guajava)

P. guajava (L.) (Myrtaceae), conhecida como goiabeira (Psidium guajava)
pertencente a familia Myrtaceae, originaria da América Tropical, possui cerca de 100
géneros e 3.024 espécies conhecidas (FERNANDES et al., 2007). A goiaba, fruto da
goiabeira (Figura 2), € uma baga globosa, pode ter formato ovdide, arredondado ou
piriforme dependendo da cultivar. Internamente, apresentam um mesocarpo de
textura firme e 4 a 5 loculos, cheios por uma massa de consisténcia pastosa, onde
estdo numerosas sementes de 2 a 3 mm (CHITARRA, 2006).
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Figura 2 - Goiaba (Psidium guajava)

Fonte: IBRAF (2010).

Apresenta na sua composigao potassio, cobre, ferro, zinco, vitamina A, C e E,
compostos fendlicos, carotenoides e 3-caroteno, dentre outros conforme Quadro 2.

Quadro 2- Composigao nutricional da goiaba vermelha in natura

Nutrientes Valores/ 100g de polpa

Carboidratos 13,09
Proteinas 1,19
Gorduras saturadas 0,19
Gorduras poli-insaturadas 0,39
Fibra alimentar 6,29
Calcio 4,5mg

Vitamina C 80,6mg

Fosforo 15,4mg
Manganés 0,1mg
Magnésio 6,9mg
Lipidios 0,49

Ferro 0,2mg

FONTE: TACO (2018).

A maior parte da produgdo de goiabas no Brasil é destinada a industria para a
producdo de doces, suco, geléia, polpa congelada, néctares, sorvetes, sendo as
principais formas de consumo da fruta no Brasil. No processo de beneficiamento dos
frutos ha o descarte das sementes juntamente com as cascas, as quais nao sao

separadas no processo fisico de despolpamento constituindo o residuo que
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usualmente € descartado pela agroindustria. Na produgdo de sucos e doces,
aproximadamente 30% do peso do fruto é residuo, constituido, principalmente, por
sementes e cascas (NASCIMENTO et al., 2010).

2.3  MARACUJA (Passiflora sp)

O maracuja é um fruto nativo da América Tropical, pertencente a familia
Passifloraceae, constituida por 12 géneros e mais de 500 espécies distintas,
largamente distribuidas pelos continentes americano, asiatico e africano. O principal
género, Passiflora apresenta aproximadamente 400 espécies conhecidas, das quais
cerca de 60 produzem frutos comestiveis (RODRIGUEZ-AMAYA, 1999).

O maracuja de uso comercial (Figura 3) € redondo ou ovoéide, amarelo ou
purpura-escuro quando esta maduro, e tem uma grande quantidade de sementes no
seu interior. Segundo Cordova et al. (1999), o maracuja € composto por 23,2% de
suco, 26,2% de sementes e 50,3% de casca, ou seja, 76,5% séo residuos sdlidos.

Figura 3- Maracuja (Passiflora edulis f. Flavicarpa)

Fonte: IBRAF (2010).

Este fruto é fonte de vitaminas A, C e do complexo B. Além disso, apresenta
boa quantidade de sais minerais (ferro, sédio, calcio e fésforo) e fibras (OLIVEIRA et

al., 2002). O Quadro 3 exibe a composi¢ao nutricional da polpa de maracuija.



Quadro 3- Composigao nutricional do maracuja in natura

Nutrientes Valores/ 100g de polpa
Gorduras saturadas 0,2g
Gorduras monoinsaturadas 0,39
Gorduras poli-insaturadas 0,99
Fibra alimentar 1,19
Calcio 5,4mg
Vitamina C 19,8mg
Piridoxina B6 0,1mg
Manganés 0,1mg
Magnésio 28,0mg
Lipidios 219
Fosforo 50,7mg
Ferro 0,6mg
Potassio 338,4mg
Cobre 0,3ug
Zinco 0,4mg
Riboflavina B2 0,1mg

FONTE: TACO (2018).

A adicao da farinha de casca de maracuja, rica em pectina, ferro, niacina na
alimentacao promove efeitos benéficos a saude devido a presenca de fibras
alimentares. Com isso, os residuos gerados na industrializagdo do maracuja tém
sido usados no desenvolvimento de novos produtos alimenticios como alternativa

viavel, rentavel e saudavel (LOUSADA JUNIOR et al., 2006).

A composicao das frutas pode variar devido as condigbes climaticas,
temperatura, umidade, tipo do solo e o procedimento de colheita utilizado (OLIVEIRA

etal., 2011).

17
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2.4 RESIDUOS DE FRUTAS

Conforme a definigdo apresentada no Projeto de Lei n° 203 de 1991, relativo a
instituicdo da Politica Nacional de Residuos, em seu art. 4°, inciso |, residuos séo
‘materiais resultantes de processo de producgao, transformacdo, utilizagdo ou
consumo, oriundos de atividades humanas ou animais, ou decorrentes de
fendmenos naturais, cujo descarte se procede, se propde proceder ou se esta
obrigado a proceder”.

Devido a rigueza em nutrientes encontrado nos residuos , onde grande parte
sao encontrados nas cascas, ha um grande interesse de pesquisas com residuos da
agroindustria.

A casca de jabuticaba entre outros nutrientes apresenta também quantidades
consideraveis de fibra, destacando-se a pectina que é importante no controle dos
niveis sanguineos de glicose e colesterol (OLIVEIRA, A. L. et al. 2003).

Os residuos de processamento de goiaba representam cerca de 10-15% da
fruta. As sementes geralmente descartadas durante a produgdo do suco da polpa
contém cerca de 5-13% de oléo, rico em acidos graxos essenciais. Pesquisas
indicam que a casca e semente da goiaba podem ser usadas como fonte de
antidoxidantes (SCHIEBER et al., 2001).

De acordo com Oliveira et al. (2002) os subprodutos (cascas e sementes)
produzidos no processamento do suco do maracuja correspondem a cerca de 65 a
75% do peso do fruto sendo, portanto, um grande problema na area de residuo
agroindustrial.

A casca de maracuja também apresenta uma composigdo rica em fibras,
destacando-se as fibras soluveis, como é o caso da pectina, vitaminas e minerais,
tais como niacina, ferro, calcio e fésforo o que favorece sua utilizagdo para produgéo
de alimentos para o consumo humano (ZERAIK et al., 2010).

Baseada na sua composi¢cao quimica ha uma tendéncia de utlizagéo destes
residuos na nutricdo humana, como alimento funcional (DELL VALLE et al., 2007).
Além de diminuir o desperdicio, o consumo dos residuos de frutas, tais como as
cascas, € uma forma de consumir 0 maximo de nutrientes € minimizar o impacto
causado por estes ao meio ambiente. Diversas resolugbes a respeito de residuos

estdo em constantes revisdes e atualizages.
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2.4.1 Aproveitamento de residuos de frutas

O processamento de frutas gera grande quantidade de residuos ricos em
compostos bioativos, amplamente reconhecidos pelas suas propriedades
promotoras de saude e aplicagdes tecnoldégicas, como antioxidantes e
antimicrobianas, representando, portanto, potenciais fontes naturais dessas
substancias (JORGE; MALACRIDA, 2008).

Vém surgindo alterantivas, para o aproveitamento de residuos (principalmente
cascas) de frutos e vegetais como principais matérias-primas na inclusdo de
alimentos que possam fazer parte da alimentagao.

Rocha et al. (2005), encontraram alternativa tecnolégica para o
aproveitamento integral de frutas tropicais de sabores caracteristicos da regido
nordeste, a fim de evitar o desperdicio. Como exemplo, a pectina contida na casca
do maracuja aproveitada como matéria-prima para a elaboragédo de doces e geleias.

Muitos estudos apresentaram como objetivo o aproveitamento de cascas,
entrecascas e subprodutos de tubérculos, raizes e frutos a produgdo de farinhas
para ser utilizadas como ingredientes em produtos de panificagdo: bolos, biscoitos,
bolachas, paes, cookies (GUIMARAES; FREITAS; SILVA, 2010).

25 COOKIES

De acordo com a Resolugdo N° 263, de 22 de setembro de 2005 da Diretoria
Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), biscoitos ou
bolachas sdo definidos como produtos obtidos pela mistura de farinha(s), amido(s) e
ou fécula(s) com outros ingredientes, submetidos a processos de amassamento e
cocgao, fermentados ou néo.

O Brasil € um dos maiores produtores de biscoito do mundo, sendo superado
somentepelos EUA. O termo cookie é empregado nos Estados Unidos e na
Inglaterra e pode ser considerado sin6nimo de biscoito (SILVA et al., 2018).

Embora ndo seja considerado alimento basico como o péo, os biscoitos sdo
bem aceitos e largamente consumidos no Brasil por individuos de todas as faixas
etarias (SANTANA et al., 2011). Apresentam a vantagem de serem produtos prontos
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para consumo (ready-to-eat) e, se devidamente embalados, sdo bastante estaveis,
possuindo assim, um longo tempo de vida util (JACOBSEN NETO, 2003).

As varias combinagdes de textura e sabor dao aos biscoitos uma atracao
universal (MARIANI, 2010). Além disso, por apresentarem grande consumo,
aceitacdo e longa vida de prateleira, tém sido formulados com a intencdo de torna-
los fortificados ou de torna-los fontes de fibras ou proteinas, atendendo as
exigéncias dos consumidores em termos de qualidade (FASOLIN et al., 2007).

Para satisfazer as demandas de saude, muitas industrias de alimentos estédo
encontrando maneiras de adicionar ingredientes funcionais aos seus produtos,
(HIMMELSBACH; MANFUL; COKER, 2008).
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3. METODOLOGIA

3.1 LOCAL DE REALIZAGAO DA PESQUISA

O presente trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Fisico-Quimica do
Nucleo de Pesquisa em Alimentos (NUPEA) do Departamento de Quimica da
Universidade Estadual da Paraiba, na cidade de Campina Grande-PB.

3.2 MATERIA-PRIMA

Para elaboragdo das formulagbes dos biscoitos foram utilizados os
ingredientes: farinha de trigo, manteiga, agucar, ovos, leite integral, fermento
quimico em po esses foram obtidos no comércio e as farinhas das cascas de
jabuticaba, goiaba e maracuja, que foram produzidas por secagem no Laboratério de
Fisico-Quimica do Nucleo de Pesquisa em Alimentos (NUPEA) do Departamento de
Quimica da Universidade Estadual da Paraiba, na cidade de Campina Grande-PB.

3.3 ELABORACOES DAS FARINHAS DAS CASCAS DAS FRUTAS

As frutas foram transportadas para o laboratério, lavadas em agua clorada a
25%, enxaguadas com agua corrente e pesadas. Em seguida, foram submetidas ao
processo de selegdo, classificacdo e descascamento com excegdo da jabuticaba
que foi esmagada para a separagdo da polpa. As cascas foram pesadas
individualmente em balanga semi analitica, trituradas em liquidificador industrial,
pesadas novamente e colocadas em bandejas de aluminio em estufa com circulagéo
forcada de ar a temperatura de 55+2°C até massa constante. Apds a secagem,
foram trituradas em liquidificador e armazenadas em recipientes de vidro
hermeticamente fechados a temperatura ambiente.

A Figura 4 exibe as etapas de elaboragdo das farinhas das cascas de
jabuticaba, goiaba e maracuja.
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Figura 4 — Etapas de elaboragéo das farinhas das cascas.
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3.4 ELABORACOES DE BISCOITOS TIPO COOKIES

Os biscoitos foram elaborados a partir de trés formulagbes com trés
proporcoes diferentes (5, 7,5, 10%) das farinhas das cascas das frutas, as
proporcoes utilizadas foram elaboradas a partir das formulagbes produzidas por
Ferreira et al., (2012) quando produziu biscoitos cookie utlizando a farinha da casca
de jabuticaba, com conforme a Tabela 4. A farinha da casca de jabuticaba foi

chamada de FCJ, a de goiaba de FCG e a da casca de maracuja de FCM.
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Tabela 1- Formulages utilizadas na elaboracao dos biscoitos tipo cookies.

FCJ4, FCGy, FCMy FCJy FCG, FCM, FCJs;, FCG; FCM3

INGREDIENTES 5% de farinha das 7,5% de farinha 10% de farinha

cascas das cascas das cascas

Farinha de trigo 41,08 40,55 32,21

Manteiga 18,50 17,80 18,60

Acucar 23,39 22,63 22,33

Ovos 3,12 3,06 2,97

Leite integral 8,35 7,93 8,93

Ferfne_nto 0,54 0,53 0,51
quimico

Farinha das 5,02 7,50 10,00
cascas

Fonte: Propria

Para todas as formulagdes feitas foi realizado o seguinte procedimento: todos
os ingredientes, conforme a Tabela 4 foi pesada em balanga analitica, misturados
todos osingredientes exceto o leite e em seguida processados em batedeira
planetaria Arno industrial com velocidade baixa por 2 minutos. O leite integral foi
adicionado as massas aos poucos na batedeira, seguido de uma homogeneizagao
por 2 minutos em velocidade média. Apds o processo na batedeira, retirou-se cerca
de 300 gramas de cada formulagdo, sendo trés formulagdes (FCJ4 FCJ, FCJ3)
utilizando a farinha das cascas de jabuticaba, trés formulagées (FCGy FCG, FCG3)
com a farinha das cascas de goiaba e trés formulagées (FCM; FCM, FCM3) com a
farinha das cascas de maracuja para fazer os cookies com aproximadamente seis
centimetros de didmetro.

Os biscoitos tipo cookie foram colocados em tabuleiros e assados em forno
elétrico médio a temperatura de 180°C £ 10 por 15 minutos. Por fim, os biscoitos
cookies foram retirados do forno, resfriado em temperatura ambiente por 10 minutos

e acondicionado em potes de vidro hermético para posteriores analises.



24

A partir dos biscoitos elaborados correspondendo as repesctivas formulagées

citadas, foi feito uma sele¢do considerando os atributos sensoriais qualitativos.

3.5 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DOS BISCOITOS TIPO COOKIES

Os biscoitos selecionados tipo cookies foram submetidos as seguintes
analises fisico-quimicas: acidez total titulavel, pH, umidade, cinzas, lipidios e

proteinas. Todas as analises foram feitas em triplicatas.

3.5.1 Acidez Total Titulavel

A acidez titulavel foi determinada pelo método titulométrico, com solugao de
Hidroxido de Sddio 0,1N, segundo metodologia descrita no IAL (2008).

3.5.2 pH

O pH dos cookies foi determinado seguindo a metodologia descrita segundo
as normas do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2005), na qual foi colocado 10 mL de
agua destilada em bequer contendo 1 g das amostras. Apoés completa
homogeneizacao estas suspensdes foram deixadas em repouso por 30 minutos. Em
seguida foram filtradas em papel de filtro qualitativo e feitas as leituras em pHmetro

digital, previamente calibrado com solugbes tampdes de pH 4,0 e pH 7,0.

3.5.3 Umidade

Foram pesadas 2 g de cada amostra em capsulas de porcelana previamente
taradas. As capsulas contendo as amostras foram colocadas na estufa a 105° C até
massa constante. Em seguida foram resfriadas em dessecador até alcancar a
temperatura ambiente e pesadas em balanca analitica (IAL, 2008). A umidade,
expressa em base umida, foi calculada por:

mj — mr

U% = x 100
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Onde:

U: umidade em base umida;
m;: massa inicial das amostras (g);

m¢: massa final das amostras (g).
3.5.4 Cinzas

Para a determinacdo das cinzas, foi utilizada a metodologia descrita em IAL
(2008). Foram colocados cadinhos de porcelana vazios na mufla & 550°C por duas
horas. Apos este periodo, os cadinhos foram transferidos para um dessecador até
atingir a temperatura ambiente e pesados. Em cada um dos cadinhos, foi colocado 2
g das amostras que foram incineradas na mufla a 550°C, por cinco horas ou até
apresentarem coloragdo ligeiramente acinzentadas. Os cadinhos foram novamente
deixados em dessecador para esfriar até atingir a temperatura ambiente e, em
seguida, pesados. A porcentagem de cinzas das amostras foi calculada por:

m
Cinzas % = — x 100
m;

Onde:
my : massa final das amostras (g);
m;: massa inicial das amostras (g).

3.5.5 Lipideos

O teor de lipidios foi determinado por gravimetria, baseada na perda de peso
do material submetido a extragdo com hexano pelo método de Soxhlet, IAL (2008).
3.5.6 Proteinas

O teor de proteina bruta foi determinado pelo método semi-micro Kjeldahl com

adaptacédo para nitrogénio (N), por espectrofotometria UV-visivel a 410 nm, segundo
o método descrito em Le Poidevin e Robinson (1964). Foram pesados 0,1 gramas
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das amostras e transferidas para tubos de ensaios. Em seguida foram
acrescentados 50 mg de sulfato de sddio, 7 a 10 gotas de sulfato de cobre a 5% e 5
mL de &cido sulfurico PA. Os tubos foram levados a placa digestora para serem
aquecidos gradativamente até a temperatura de 350°C. Em seguida foram deixados
nesta temperatura até que a solugdo apresentasse coloragdo verde claro. Apds
resfriamento das amostras digeridas, o conteudo dos tubos foi transferido com o
auxilio de agua destilada para baldes volumétricos de 100 mL os quais foram
aferidos. Dos baldées de 100 mL, foi retirado 1ml das amostras e colocados em
outros baldes volumétricos de 50 mL, nos quais foram adicionados 1 mL de
hidroxido de sodio a 10%, 1 mL de silicato de sodio a 20% e 2 mL do reativo de
Nessler. Os baldes volumétricos de 50 mL foram aferidos com agua destilada e
deixados em repouso por 30 minutos. Apds esse periodo foram realizadas as
leituras em espectrofotdbmetro num comprimento de onda de 410 nm. Paralelamente
foram feitas amostras em branco sem colocar 0,1 gramas das amostras. O teor de
proteina bruta (%) das amostras foi calculado através da seguinte equagéo:

% Proteina = ABSpmostra — ABSgranco X fc X 6,25

Onde:

ABSamostra: Leitura da absorbancia da amostra;
ABSganco: Leitura da absorbancia do branco;
F.: valor do fator da curva.

3.6.7 Calorias

O valor calérico da amostra foi calculado pela soma do percentual de proteina
bruta e carboidrato, multiplicado pelo fator 4 (Kcal g'), somando o teor de lipidios
totais, multiplicando pelo fator 9 (Kcal g') (MAIHARA, et al., 2006).
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4, RESULTADOS E DISCUSSAO

Os biscoitos tipo cookie utilizando as farinhas, BJ BG E BM nas
concentragbes de 5% foram as que apresentaram os melhores atributos sensoriais.
Na Tabela 2 enconontram-se os resultados obtidos das analises fisico-

guimicas dos biscoitos.

Tabela 2 - Resultados obtidos das analises fisico-quimicas dos biscoitos

CONSTITUINTES BJ BG BM
Acidez total titulavel (acido 0,52 0,41 0,44
citrico/100g)

Ph 5,73 6,45 6,43

Umidade (%) 9,79 9,80 9,81

Cinzas (%) 2,01 1,95 1,89

Proteina (%) 4,84 5,31 5,01
Lipideos (%) 14,46 14,29 15,25
Carboidratos (%) 68,89 68,65 68,04
Valor caldrico total (kcal) 425,12 424 46 429,46

Fonte: Prépria

Sendo:

BJ- biscoito cookie com 5% da farinha da casca de jabuticaba;
BG- biscoito cookie com 5% da farinha da casca de goiaba;
BM- biscoito cookie com 5% da farinha da casca de maracuja.

A acidez total titulavel dos biscoitos variou entre 0,41 e 0,52 e estdo em
conformidade com a Resolugéo n° 12 de 1978 da ANVISA (BRASIL, 1978) onde o
percentual maximo permitido de acidez em biscoitos é de 14 %.

Os valores de pH encontrado nesta pesquisa foi de 5,73; 6,45; 6,43 estao
acima dos obtidos por Moreno (2016), que trabalhou com a farinha da casca de

abacaxi e de manga a 7,5% na elaboragao de cookies o qual encontrou valores de
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4,26 e 4,56, respectivamente podendo atribuir essa diferengca as espécies e ao
estadio de maturagéo das frutas.

Os valores encontrados de umidade foram de: 9,79; 9,80 e 9,81% esses
resultados encontrados estdo dentro dos padrdes exigidos pela a ANVISA para
biscoitos que é abaixo de 15%.

Os valores encontrados de cinzas foram de 2,01; 1,95 e 1,89% estando
proximos aos encontrados por Silva et al. (2011) que foi de 1,99% na elaboragao de
biscoitos tipo cookies com farinha de residuos do processamento de polpa de
acerola.

Os valores encontrados de proteina nesta pesquisa foram de 4,84; 5,31 e
5,01% abaixo do valor obtido de proteinas por Zago et al. (2014) que foi de 5,72%
quando trabalharam, com residuos agroindustriais de jabuticaba, em formulagdes de
biscoito cookie para alimentacdo escolar.

Os valores encontrados de lipidios foram de 14,46; 14,29 e 15,25%, sendo
superiores ao valor encontrado por Santos (2013) 12,91, quando elaborou biscoitos
cookies utlizando farinha de casca de abdbora e albedo de maracuja amarelo.

Os valores encontrados de carboidratos foram de 68,89; 68,65 e 68,05%
proximos ao encontrado por Santos et al. (2014), 69,4 e 69,0%, quando produziram
biscoitos cookie com adigédo de farinha de casca de limdo nas concentragées de 5 e
10%.

Os valores caldricos encontrados de 425,12; 424,46 e 429,46 kcal sdo
similares aos obtidos por Silva, et al. (2018), quando produziram biscoitos cookies
adicionados de farinha de “pequi” que foi de 429,82 429,66 kcal.
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5. CONCLUSAO

Dentre as nove formulagcdes de cookies elaboradas as que apresentraram os
melhores resultados com atributos sensoriais qualitativos foram as BJ, BG e BM
contendo 5% das farinhas.

Os biscoitos produzidos com as farinhas podem ser considerados nao acido,
com potencial antioxidante, assim como também fonte de minerais, devido ao
elevado teor de cinzas econtrado para todas as farinhdas. Por outro lado como fonte
protéica, vitaminas e fibras. O aproveitamento de residuos gerados da agrodindustria
€ uma alternativa para formulagdo de fonte alimentar. Contudo se faz necessario
realizar uma analise sensorial para definir a melhor aceitagdo das formulag¢des pelo

0 consumidor.
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