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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo o desenvolvimento e a caracterizacdo de
biscoitos tipo cookie com adic&o de farinha de casca de abacaxi (FCA). Os biscoitos
tipo cookie foram formulados com manteiga sem sal (26%), acucar cristal (11%),
acucar mascavo (7%), ovos (7%), farinha de trigo (variavel de 23 a 49%), fermento
em po (1%), esséncia de baunilha (2%) e cascas de abacaxis (Ananas comosus (L.)
Merril) cv. Pérola. As cascas foram higienizadas e desidratadas em estufa com
circulacdo e renovacao de ar a 60 °C por 24 horas. Posteriormente, foram trituradas
em liquidificador doméstico e moinho analitico e peneiradas. Quatro formulacdes de
cookies foram desenvolvidas, sendo F1 (0% FCA), F2 (10% FCA), F3 (18% FCA) e
F4 (26% FCA). Os cookies foram analisados para determinacdo de parametros
fisico-quimicos de acordo com metodologias do IAL (2008). Verificou-se um
decréscimo na porcentagem de umidade (7,25% em F1 e 6,96% em F4), lipideos
(31,70% em F1 e 10,14% em F4) e valor energético (523,25 kcal em F1 e 415,47
kcal em F4) conforme maior era a quantidade de FCA adicionada aos cookies. Em
relacdo a cinzas, verificou-se que o teor se elevou conforme aumentou a quantidade
de FCA nas formulactes, sendo 1,36% em F1 e 1,86% em F4. O mesmo ocorreu
para os carboidratos, sendo 54,53% em F1 e 76,26% em F4. Em relacdo as
proteinas, pode-se verificar que independentemente da quantidade de FCA
adicionada, o contetdo das mesmas manteve-se praticamente constante, obtendo-
se 4,96% em F1 e 4,78% em F4. Quanto ao teor de acidez, observou-se que quanto
maior a quantidade de FCA adicionada, menor era o pH e maior a acidez, sendo a
porcentagem de acido citrico de 0,10% em F1 e 0,41% em F4. Relativo ao teste de
aceitacado sensorial, as formulacdes F2 e F4 apresentaram notas correspondentes a
“gostei ligeiramente” e “gostei muito”, sendo F4 a formulacdo preferida pelos

avaliadores.

Palavras-chave: Ananas comosus (L.) Merril; composicdo centesimal;

aproveitamento de residuos; aceitacao sensorial.
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1 INTRODUGAO

A producdo e o consumo sustentaveis de alimentos sdo areas que
necessitam de pesquisas e estudos frequentemente. Dessa forma, torna-se possivel
encontrar maneiras de expandir a oferta de alimentos e ocasionar o0 menor impacto
possivel ao meio ambiente (EMBRAPA, 2018). Tendo em vista que o Brasil € um
pais onde 3,4 milhdes de habitantes passam fome e cerca de 52 milh6es convivem
com o flagelo da inseguranca alimentar (BANCO DE ALIMENTOS, 2016), a atencao
maior deve ser voltada a reducéo das perdas e do desperdicio (EMBRAPA, 2018).

Hodiernamente, o Brasil, encontra-se como terceiro colocado no ranking
mundial da producéo de frutas (ANDRADE, 2017), em consequéncia disso, é grande
0 numero de agroinddstrias que atuam no ramo da tecnologia de frutas, utilizando-as
para produgcdo de geleias, sucos e polpas. Com o intenso crescimento desse
mercado, houve um aumento de 40% dos residuos agroindustriais, composto por
cascas, carocos, restos de polpa e/ou sementes (LOUSADA JUNIOR et al., 2006).

Uma alternativa para reduzir o desperdicio de alimentos é o aproveitamento
integral de frutas e hortalicas, utilizando suas partes ndo convencionais, que
geralmente sdo desprezadas, para a elaboracdo de novos produtos (RORIZ, 2012).
Visto de outro angulo, o aproveitamento integral de frutas e hortalicas funciona como
um meio de incentivar o consumo de alimentos desse grupo, uma vez que é visto
como uma pratica alimentar saudavel e que contribui para a promocédo da saude
(MINISTERIO DA SAUDE, 2004).

Ter conhecimento dos componentes e do potencial nutricional torna viavel a
utilizacado destes pedacos que, geralmente, sdo descartados (MORENO, 2016). O
abacaxi, por exemplo, possui 6timo valor energético, devido a sua alta composicéo
de acucares, e valor nutritivo pela presenca de sais minerais e de vitaminas, além do
alto teor de fibras (FRANCO, 1989), contendo, em média, 1% das mesmas em sua
composi¢do crua (TACO, 2011). Em decorréncia disso, uma alternativa de
reaproveitamento dos residuos do processamento dessa fruta seria a utilizagdo da
casca, residuo que concentra a maior parte dos nutrientes da fruta, para a
elaboracdo de farinha, a qual seria um ingrediente alternativo de alto potencial
nutritivo e de facil adicdo em diversos tipos de massas.

O cookie é um alimento altamente consumido no mundo todo, principalmente



pelo publico infantil e jovem. Por isso, muitos estudos estdo buscando alternativas
para substituicdo da farinha de trigo por outras fontes de fibras ou proteinas,
tornando o biscoito uma opgao aqueles que tém preferéncia por uma alimentagao
mais saudavel. Nesse caso, adicionar a farinha de casca de abacaxi na formulacao
de um cookie parece uma otima alternativa, tendo em vista que a mesma possui um
elevado teor de fibras e proteinas (SANTOS et al., 2010), destacando-se também
como uma forma de aproveitamento dos residuos do abacaxi, nesse caso, as
cascas, que geralmente sdo descartadas.

Por conseguinte, o presente trabalho teve como objetivo o desenvolvimento
de biscoitos tipo cookie com adi¢do de farinha de casca de abacaxi (FCA), visando
oferecer o respectivo produto como uma opcdo de alimento mais saudavel.
Posteriormente a elaboracédo, foram avaliadas as caracteristicas fisico-quimicas e

aceitacado sensorial dos biscoitos.

1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo geral

Elaborar e caracterizar biscoitos tipo cookie com adi¢cao de farinha da casca

de abacaxi.

1.1.2 Objetivos especificos

- Realizar analises fisico-quimicas nos biscoitos elaborados com diferentes
concentracdes de farinha da casca de abacaxi;

- Avaliar a aceitacdo sensorial dos biscoitos elaborados com duas diferentes
concentracdes de farinha da casca de abacaxi;

- Realizar pesquisa de intencdo de compra e teste de preferéncia para duas
formulacbes de biscoitos elaborados com adi¢cao da farinha da casca de abacaxi,
sendo a F2 (10%) e F4 (26%).
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

O Brasil, sendo o maior produtor mundial de frutas tropicais, exporta produtos
com alto potencial para consumo. Devido a grande diversidade de solos e climas,
torna possivel a produgéo de frutas de clima temperado e subtropical (ANTONIALI;
SANCHES, 2008). O pais ocupa a terceira colocagdo no ranking da produgao
mundial de frutas, ficando atras apenas da China e da india, e é responsavel por
4,8% do volume de frutas colhido, com uma producao de 40,2 milhdes de toneladas
(ANDRADE, 2017). Ao mesmo tempo em que se destaca como um dos maiores
exportadores mundiais de alimentos, € também um dos campedes de desperdicio
(TORRES et al., 2000), encontrando-se na sexta posicdo no ranking mundial de
desnutricdo (BICALHO; LIMA, 2013).

Segundo o Instituto Akatu (2016), baseado em dados da EMBRAPA e do
IBGE, todo ano, cerca de 15 milhdes de toneladas de alimentos sdo desperdicadas
no Brasil e 41 mil toneladas todos os dias, quantidade consideravel para alimentar
13% da populagao brasileira por dia ou todos os habitantes por 47 dias (BANCO DE
ALIMENTOS, 2016). Em consequéncia disso, 3,4 milhdes de brasileiros passam
fome e 52 milhdes encontram-se em estado de inseguranga alimentar (BANCO DE
ALIMENTOS, 2016).

A ONG Banco de Alimentos afirma que, mundialmente, 1,3 bilhdo de
toneladas de alimentos sao jogados fora a cada ano, o que resulta na perda de 750
milhées de ddlares. Esse desperdicio consome aproximadamente 250 quildmetros
cubicos de agua e ocupa cerca de 1,4 bilhdo de hectares de terra, contribuindo
assim para que impactos ambientais negativos ocorram com mais frequéncia e em
maior quantidade. Atualmente, a produgéo global de alimentos ocupa 25% de toda a
terra habitavel do planeta, sendo que, somente a quantidade de terras cultivaveis
usadas para produzir comida desperdicada, equivale ao tamanho do México
(BANCO DE ALIMENTOS, 2016).

Com o intenso crescimento do mercado de sucos, polpas e geleias, houve um
aumento de 40% dos residuos agroindustriais, que é composto de casca, carogos,
restos de polpa e/ou sementes (LOUSADA JUNIOR et al., 2006). Diante de tal fato,
tornou-se cada vez mais necessaria a elaboragdo de novos métodos que visam o

aproveitamento destes residuos para producao de alimentos funcionais, com maior
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quantidade de vitaminas e sais minerais, uma vez que tais componentes estédo
concentrados em cascas de frutas e legumes, principalmente (LAUFENBERG et al.,
2003; SILVA et al., 2004; KOBORI; JORGE, 2005; MATIAS et al., 2005; LOUSADA
JUNIOR et al., 2006; PELIZER et al., 2007).

Ter conhecimento dos componentes dos alimentos e de seu potencial
nutricional torna viavel a utilizagdo de pedacos que, geralmente, sdo descartados e,
poderiam ser usados como ingredientes em formulagbes alimenticias, além de
agregar valor a producdo (MORENO, 2016). As cascas e as sementes,
principalmente, possuem uma grande quantidade de compostos fendlicos, os quais
exercem efeitos preventivos e/ou curativos no ser humano devido ao fato de possuir
acao antioxidante (MARQUES, 2016).

Varias tecnologias ja estdo sendo empregadas neste setor, porém, a
producdo de doces em calda, geleias e sucos, e a secagem de residuos para
obtencdo de farinha, ingrediente rico em fibras, para incorporar em alimentos com
substituicdo parcial da farinha de trigo merecem destaque (ABUD et al.,, 1994;
MATIAS et al., 2005). Os residuos do abacaxi, por exemplo, sdo ricos em nutrientes,
podendo ser transformados em ingredientes de alto teor nutricional, ideal para o
enriquecimento de certos produtos, em especial os panificados, como paes, bolos,
cucas e cookies. A fruta possui 22,5% de polpa e cerca de % do restante sao
considerados residuos (COSTA, 2007; UPADHYAY et al., 2010), caracterizando-se
como casca e bagaco, que dispdem de um alto teor de acucares e fibras e um
razoavel conteudo proteico (MARTIN et al., 2012), além de apresentar flavonoides
que atuam como antioxidante natural, o que resulta em um grande interesse por
esse residuo por parte das industrias (MARTINEZ et al., 2012; SELANI et al., 2014).

2.1 ALIMENTOS FUNCIONAIS

O termo “alimentos funcionais”, surgido no Japao na década de 1980, é
definido como um novo conceito de alimentos que apresentam propriedades
medicinais. Os alimentos funcionais sao caracterizados por possuirem alto valor
nutritivo e por conterem substancias benéficas capazes de diminuir a incidéncia de
doengas e auxiliar nas fungdes fisioldégicas do organismo (MORAES; COLLA 2006).

De acordo com RDC n° 18, de 30 de abril de 1999, a alegacao de propriedade
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funcional é relativa ao papel metabdlico ou fisiolégico que o nutriente ou nédo
nutriente tem no crescimento, desenvolvimento, manutencdo e outras funcdes
normais do organismo humano (BRASIL, 1999).

O alimento que possuir propriedades funcionais, além das fungbes
nutricionais basicas, produz efeitos metabdlicos, fisioldgicos e/ou efeitos benéficos a
saude, e deve ser seguro para consumo sem supervisdo médica (BRASIL, 1999).

E importante ressaltar que estes alimentos ndo curam doencas, apenas
auxiliam na prevengao das mesmas, e no caso de alguma vir a se manifestar, o
organismo ira combaté-la de forma mais rapida e eficaz, mas para que isso ocorra &
necessario que o consumo dos alimentos funcionais seja frequente (VIDAL et al.,
2012).

Os alimentos funcionais podem ser classificados conforme os compostos
bioativos que possuem (ARVANITOYANNIS; HOUWELINGEN-KOUKALIAROGLOU,
2005), quanto a sua origem (animal ou vegetal) e quanto aos beneficios que
oferecem (SOUZA; SOUZA; MAIA, 2003). Graos integrais, linhaga, azeite de oliva,
leite fermentado e verduras de folhas verdes sdo exemplos de alimentos que sao
considerados como funcionais.

O cookie, ap6s a adicao da farinha de casca de abacaxi, pode tornar-se um
alimento funcional, pois sua casca possui um teor de lipideos de 0,3%, 1,08% de
proteina, 2,06% de fibras e 0,80% de sais minerais (SANTOS et al., 2010), sendo
assim, a casca do abacaxi desempenha o importante papel de fornecer aminoacidos
que sdo essenciais na alimentagdo humana, caracteristica propria de um alimento
funcional, o qual possui substancias benéficas capazes de auxiliar nas funcdes
fisiolégicas do organismo (MORAES; COLLA 2006).

2.2 RESIDUOS AGROINDUSTRIAIS

O lixo gerado pelas atividades agricolas e industriais é tecnicamente
conhecido como residuo e, dependendo de sua origem, pode ser reaproveitado,
reciclado e reutilizado. Além disso, os geradores sao obrigados a cuidar do
gerenciamento, transporte, tratamento e disposicéo final de seus residuos, tendo
como objetivo reduzir as taxas de poluigdo ambiental (KRAEMER, 2005). A produgao
de residuos esta atrelada ao desperdicio na utilizagdo dos insumos, as perdas, que
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por sinal, sdo significativas, desde a producédo até a mesa do consumidor, e aos
materiais que, gerados durante toda a cadeia produtiva, ndo possuem valor
econdémico evidente. Estima-se que, em média, de 20% a 30% da safra de graos, de
frutas e de hortalicas colhidas no Brasil sejam desperdigados no caminho entre a
lavoura e o consumidor (ONG BANCO DE ALIMENTQOS, 2004).

Residuos podem representar perda de biomassa e de nutrientes, além de
aumentar o potencial poluidor associado a disposicao inadequada que, além de
poluir os solos e corpos hidricos, acarreta problemas de saude publica (ROSA et al.,
2011). O aproveitamento desses residuos, especialmente cascas de certas frutas,
como matéria-prima para o desenvolvimento de ingredientes funcionais, como por
exemplo, farinhas, tém ocorrido com o objetivo de inclusdo de ingredientes
funcionais em alguns produtos que ja estdo inseridos no mercado, mas com
formulac&o tradicional, como pées, bolachas e massas em geral (OLIVEIRA et al.,
2002).

Estima-se que o processamento de frutas para produgdo de sucos e polpa
gera entre 30 e 40% de residuos agroindustriais (FILHO; FRANCO, 2015). Em um
mercado cada vez mais competitivo, a preocupacdo tem sido a de obter um
diferencial, que crie novas opg¢des de renda ao produtor e agregue valor aos
produtos agricolas, atraindo o consumidor na hora de escolher o produto (RICARTE
et al., 2008). O aproveitamento de alimentos reduz os gastos com a alimentacéao e
incentiva as pessoas a incluirem em sua rotina habitos alimentares saudaveis, por
meio do consumo equilibrado e diversificado de alimentos (RORIZ, 2012).

A concepgao de novas alternativas e o aprimoramento delas ampliam as
opcdes de agregagcao de valor e contribui para reduzir os impactos ambientais
negativos dos residuos agroalimentares (ROSA et al.,, 2011). O investimento em
pesquisas que visam descobrir novos potenciais para a utilizagado desses residuos é
de extrema importdncia, uma vez que contribui para o progresso da industria
biotecnoldgica e alimenticia, além de preservar o meio ambiente e melhorar a dieta
da populagdo, considerando que estes subprodutos sdo uma otima fonte de
nutrientes (FILHO; FRANCO, 2015).

Diversos alimentos sdo passiveis de aproveitamento integral, entretanto, os
que mais se destacam sao as hortalicas, incluindo verduras, legumes e frutas. Com

relacdo as partes desperdigadas, a maioria sdo cascas, entrecascas, talos, folhas e
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sementes, havendo apenas, geralmente, o aproveitamento da polpa. Tal condigéo
poderia ser revertida a partir do conhecimento do valor nutricional dessas partes
pela populagdo e pela industria de alimentos, haja vista que uma das maiores
causas para a questdo do desperdicio alimentar esta associada ao
desconhecimento dos principios nutritivos dos alimentos que, por sua vez, induz ao
mau aproveitamento (GONDIM et al., 2005; PLACIDO; VIANA, 2012).

O processo de obtencao de farinhas a partir das cascas de frutas e legumes
ou de outras partes ndo convencionais € algo que esta ganhando cada vez mais
forga, e por conta disso, ja € possivel ter conhecimento de varios produtos que estéo
sendo desenvolvidos a partir dessa tecnologia, como por exemplo, pdes com adigéo
de farinha de sabugo de milho (ZIGLIO, et al., 2007), biscoito tipo cracker com
adicdo de residuos de laranja (TOZATTI, et al., 2013), biscoitos com adicdo de
farinha de rejeitos da batata (PEREIRA, et al., 2005), pdo de forma com adicéo de
farinha de casca de mandioca (VILHALVA, 2011), entre outros.

2.2.1 Cascas de frutas

A populagcdo brasileira ndo possui o habito de consumir partes nao
comestiveis de frutas e hortalicas, descartando-as e desperdicando quantidades
consideraveis de nutrientes, o que torna cada vez mais importante o incentivo a
inclusdo dessas porgdes na alimentacdo humana (GONDIM et al., 2005; MARQUES
et al., 2008). Como as pessoas necessitam, de qualquer modo, de uma alimentagéo
sadia, rica em nutrientes, isto pode ser alcangado com partes de alimentos
desprezadas, como cascas, talos e folhas (GONDIM, et al., 2005).

O aproveitamento de residuos de frutas, especialmente as cascas, como
insumo no desenvolvimento de novos produtos tem se destacado cada vez mais nas
industrias alimenticias, sendo esse um segmento vantajoso economicamente, pois
agrega valor aos subprodutos e reduz o desperdicio (MARCHETTO et al., 2008).

As cascas das frutas apresentam, em geral, teores de nutrientes maiores do
que os das suas respectivas partes comestiveis. Dessa forma, as cascas das frutas
podem ser consideradas como fonte alternativa de nutrientes, reduzindo o acumulo
de lixo organico no Brasil (GONDIM, et al., 2005).

As cascas e sementes geradas pelo processamento de frutas e vegetais
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como maga, banana, frutas citricas, abacaxi, tomate, cenoura, podem ser utilizados
como ingredientes em processamentos ou na fabricagdo de subprodutos. Eles séo
utilizados como fonte de fibras, flavor de alimentos, agentes de biocontrole,

ingrediente multifuncional e aplicagdes farmacéuticas (LAUFENBERG et al., 2003).

2.3 ABACAXI

Ananas comosus (L.) Merril, conhecida como abacaxizeiro ou ananazeiro, é a
espécie da familia Bromeliaceae mais importante economicamente (LEAL, 1995). E
uma planta monocotiledonea proveniente da América tropical e subtropical, incluindo
o sul da América do Norte, além da América Central e do Sul (MEDINA et al. 1978;
AOYAMA et al. 2012). Seu fruto é caracterizado por um aglomerado cilindrico ou
cbnico, apresentando uma coroa de gomos no centro. Contém, também, uma polpa
de coloragao branca, amarela ou laranja avermelhada, que além de conter vitaminas
essenciais para o corpo humano, também apresenta sabor apreciado por diversas
populagdes que desfrutam do produto (SILVA; TASSARA, 2001).

O abacaxi possui 6timo valor energético, devido a sua alta composi¢cao de
acgucares, e valor nutritivo pela presenca de diversos sais minerais, destacando-se
em teores de calcio, ferro, fosforo, potassio, manganés e magnésio, além de ser
fonte de vitaminas A, B e C (HORTIFRUTI, 2017). No entanto, apresenta teor
proteico e de gordura inferiores a 0,5% (FRANCO, 1989).

E um fruto no qual apenas 22,5% corresponde & polpa, parte comestivel e
processada de diversas formas dentro da industria alimenticia. Dos 77,5% restantes,
a casca constitui 4,5% e, na parte vegetativa, as folhas, caule e coroa, representam
73% (CARVALHO; CLEMENTE, 1981). A elevada fragdo da planta que ndo é
comestivel de forma integral apresenta composi¢gdo, em termos de carboidratos,
proteinas e enzimas proteoliticas, que lhe permitem a obtencdo de bromelinas
(BALDINI et.al., 1993) as quais auxiliam o processo de digestdo (MEDINA, 1987).

A produgao comercial de abacaxi é baseada nas variedades Pérola, Queen,
Singapore Spanish, Espanola Roja, Perolera e Smooth Cayenne, a qual lidera a
producdo mundial de abacaxi, representando cerca de 70%. Ha também diversas
variedades do género Ananas, tanto no Brasil quanto na América Latina.
(REINHARDT; SOUZA; CABRAL, 2000). Segundo Antoniali e Sanches (2008), os
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géneros Smooth Cayenne e Pérola lideram o mercado brasileiro, sendo que este
ultimo leva vantagem em relagdo ao consumo in natura e industrializado por
apresentar otima qualidade sensorial, contendo sabor e aroma caracteristicos,
aparéncia atrativa ao consumidor, além de ser uma boa fonte de vitaminas, agucares
e fibras.

O abacaxi contribui com 8,6% do volume total da fruticultura brasileira, com
3,4 milhdes de toneladas, sendo os estados de Minas Gerais, Para e Paraiba os
principais produtores (ANDRADE, 2017). De acordo com Antoniali e Sanches (2008),
a producdo mundial de abacaxi, em 2006, foi de aproximadamente 18,2 milhdes de

toneladas e cerca de 14% dessa produgao concentrou-se em territério brasileiro.

2.3.1 Residuos do processamento do abacaxi

A casca do abacaxi é um residuo da agroindustria que pode auxiliar na dieta
humana de forma complementar, permitindo sua utilizagdo como complemento em
alimentos de baixo valor nutricional (SANTOS et al., 2010).

Segundo analises de Santos e colaboradores (2010) a casca do abacaxi
possui teor de lipideos de 0,3%. Estudos apontam que o teor de lipideos em frutos e
hortalicas sao inferiores a 1%, e as cascas apresentam valores maiores de lipideos
em relagdo as suas respectivas partes comestiveis (polpas), mas que sdo menores
que 0,5%. O teor de proteina, de acordo com as analises, € de 1,08% e a
quantidade de fibras na casca do abacaxi apresentou 2,06%. Ja a fragédo inorganica
(cinzas) representa os minerais totais presentes nos alimentos e, na casca do
abacaxi, corresponde a um quantitativo de 0,80%. Esse resultado € bem superior as
partes convencionais de frutos.

Isso permite deduzir que, embora alimentos de origem vegetal ndo sejam
considerados fontes completas de proteinas, a casca do abacaxi pode vir a ser um
auxiliar no fornecimento de aminoacidos essenciais na dieta humana (SANTOS et
al., 2010).

Muitos processos ja vém sendo desenvolvidos a partir das cascas da fruta em
questao, como elaboracdo de geleias (SILVA; ZAMBIAZI, 2008), desenvolvimento
de iogurte com polpa e farinha da casca (NERES; SOUZA; BEZERRA, 2016),

obtencdo e caraterizacdo da farinha obtida a partir das cascas dessa fruta
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(PALOSCHI, et al., 2017), elaboracdo de cha e caracterizacdo das propriedades
fisico-quimicas e sensoriais (MARREIRO; AMORIN; TEIXEIRA, 2010), entre muitos
outros. Portanto, levando em consideracao tais estudos, € notéria a importancia de
desenvolver inovacdes alimenticias que sejam acrescidas de ingredientes
alternativos e pouco comuns, como por exemplo, a farinha de casca de abacaxi
(FCA).

2.4 PROCESSAMENTO DE FARINHA DE CASCAS

E considerado farinha todo produto obtido de partes comestiveis de uma ou
mais espécies de cereais, leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas por
moagem ou outros processos tecnologicos considerados seguros para produgao de
alimentos e para atender a demanda dos consumidores, em termos fisicos, quimicos
e biolégicos (BRASIL, 2005).

A farinha de trigo € amplamente utilizada na preparacéo de alimentos, como,
por exemplo, paes, bolos e biscoitos. Conforme a tecnologia na industria alimenticia
avanga, apresentam-se novos tipos de farinhas para o desenvolvimento de
alimentos, sendo as mesmas, alvo de variados estudos e testes nos ultimos anos
(PIOVESANA; BUENO; KLAJN, 2013).

Para o processamento de farinha de cascas de abacaxi realiza-se o
recebimento das cascas, logo apds faz-se a sanitizagcdo das mesmas com agua
corrente, esfregado de frutas e em seguida imersdo em agua clorada (10 mL ou 1
colher de sopa rasa, de agua sanitaria comum a 2,0% — 2,5% de cloro residual livre
para cada 1 litro de agua) durante quinze minutos para higienizar de forma a eliminar
possiveis sujidades e grande parte dos microrganismos. Em seguida, os insumos
sdo lavados novamente em agua corrente para retirada de excessos da solugdo de
imersao (CVS, 1999 apud PALOSCHI et al, 2017). Com a matéria-prima
higienizada, segue-se para a secagem em estufa, em que as cascas sao picadas em
tiras de aproximadamente trés centimetros, acomodadas em bandejas e levadas a
estufa com circulagéo e renovagao de ar a 60 °C (LIMA et al., 2010 apud PALOSCHI
et al., 2017). Ainda, segundo o mesmo autor, as cascas devem ficar durante vinte e
quatro horas no procedimento de secagem, tempo esse relativo dependendo da
poténcia do equipamento utilizado. Em seguida, os insumos ja secos sao levados ao
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dessecador, e em seguida triturados em moinho de facas e liquidificador doméstico.

Ao final, a farinha é peneirada para homogeneizagéo.

2.5 COOKIES

Procurando atender a demanda por alimentos saudaveis, as industrias estao
sempre buscando ingredientes funcionais para serem adicionados em diferentes
formulacbes. Bolos e biscoitos, por exemplo, sdo os produtos panificados mais
utilizados para integrar ingredientes diferentes que aumentardo o teor nutricional na
composicao final (HOLGUIN-ACUNA et al., 2008).

Embora ndo sejam considerados como alimento basico, os biscoitos séo
fortemente consumidos no mundo todo, principalmente pelo publico infantil e jovem,
devido a sua facilidade de consumo, qualidade nutricional, variedade e custo
acessivel (MORENO, 2016).

O biscoito esteve presente em 98% dos domicilios na década passada
(SIMABESP, 2008). Embora nao constituam um alimento basico como o pao, os
biscoitos sdo aceitos e consumidos por grande parte da populagdo brasileira,
principalmente pelas criancas, e tém passado por mudancas e aperfeicoamentos em
sua formulacdo com a intengcdo de aumentar a quantidade de fibras e proteinas, ou
serem fonte desses nutrientes, consequentemente, ajudando a melhorar a qualidade
da dieta (FASOLIN et al., 2007). Além desses beneficios, apresenta também uma
atividade de agua considerada baixa, sendo permitido pela ANVISA uma umidade
maxima de 14% p/p (BRASIL, 2005). Tal fator se deve ao processo de forneamento,
que por sua vez realiza a evaporacao de parte da agua presente no produto, o que
nos leva a outra vantagem, a sua longa vida util, pois a baixa atividade de agua
dificulta a proliferagdo de microrganismos deteriorantes, permitindo assim que sejam
amplamente produzidos e distribuidos.

Um produto com tais caracteristicas, aliadas a sua enorme diversidade de
sabores, aparéncias e formas, torna o biscoito um 6timo produto para o estudo de
diferentes formulagdes com os mais variados tipos de farinha, seja por razbes
econdmicas ou nutricionais (EL-DASH; GERMANI, 1994; GUTKOSKI et al., 2007).

O cookie apresenta um baixo teor de gluten e conteudo proteico, entretanto,

possui alta quantidade de agucar e gordura (KIIN-KABARI; GIAMI, 2015). Por ser um
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alimento com baixo teor de agua, apresenta maior vida util, especialmente se for
armazenado corretamente. E composto basicamente por acucar, farinha de trigo e
gordura. A farinha pode ser substituida parcialmente ou totalmente por outros tipos,
porém, as caracteristicas da massa e as caracteristicas sensoriais do produto seréo
afetadas (MORENO, 2016). Esse processo de substituicdo da farinha deve ser feito
cuidadosamente, para que ndo haja mudangas radicais nas caracteristicas
sensoriais, podendo resultar na rejeicdo desse produto por parte do publico (EBERE
et al., 2015). Por isso, é importante que exista um estudo antes do desenvolvimento
de produtos processados, para que a composi¢cdo quimica e as caracteristicas
nutricionais da matéria-prima a ser utilizada na produgcdo da farinha sejam
adequadas, de forma a garantir uma formulagdo propicia de aceitagdo pelos
consumidores (SILVA et al., 2001).

Os ingredientes utilizados na elaboracdo dos cookies afetam diretamente a
sua qualidade, interferindo na textura, dureza e sabor, e consequentemente na sua
aceitabilidade entre os consumidores. O principal ingrediente das formulagcbes de
biscoitos é a farinha de trigo, que deve apresentar taxa de extragao entre 70 e 75%,
teor de proteinas entre 8 e 11% e gluten extensivel (JACOBSEN NETO, 2003;
BRASIL, 2005; PERES, 2010). Cookies de boa qualidade sado elaborados a partir da
farinha de trigo mole, com baixo teor de proteina bruta, alta taxa de extracdo de
farinha de quebra e pequeno tamanho de particulas (LABUSCHAGNE et al.,1997;
ORMENESE et al., 2001).

Diversos estudos e testes vém sendo feitos com o objetivo de substituir parte
da farinha de trigo por outras fontes de fibras ou proteinas, visando tornar o biscoito
uma opg¢ao para quem pretende adotar uma alimentagdo saudavel, além de
reaproveitar partes de alimentos descartadas em seu processamento
transformando-as em ingredientes muito relevantes, como, por exemplo, a adi¢éo de
fécula de mandioca, polvilho azedo e albedo de laranja (SANTOS et al., 2010).

Segundo Erkel, et al. (2015), quanto maior a quantidade de FCA adicionada ao
cookie, a textura do produto sera mais rigida devido a presenca de fibras, a
coloragao sera mais escura e maior sera a presenca de sabor residual, devido a
elevada acidez da fruta em questdo. Também sera maior a quantidade de cinzas,

que indica um alto teor de minerais presentes.
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2.6 LEGISLACOES

2.6.1 Farinha

De acordo com a RDC n° 263 de 22 de setembro de 2005, farinha s&o os
produtos obtidos de partes comestiveis de uma ou mais espécies de cereais,
leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas por moagem e/ ou outros
processos tecnologicos considerados seguros para producéo de alimentos (BRASIL,
2005).

Segundo a RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001), de acordo com O0S requisitos para 0
processamento de farinhas, verifica-se que a tolerancia para microrganismos da
seguinte forma: 3x103 UFC/g de Bacillus cereus, 1x102 UFC/g de coliformes a 45°C
e auséncia de Salmonella sp em 25 gramas de amostra. Quanto as analises fisico-
guimicas, destaca-se a umidade maxima de 15% (g/ 100 g) (BRASIL, 2005).

2.6.2 Cookies

Conforme a RDC n° 263 de 22 de setembro de 2005, biscoitos ou bolachas
sdo os 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 nao. Podem apresentar cobertura, recheio, formato e textura
diversos (BRASIL, 2005).

Segundo a RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, como critério de padrdes microbioldgicos, verifica-se que a
tolerancia em cookies (classe dos biscoitos e bolachas) para coliformes a 45 °C é de
1x10? UFClg, estafilococos coagulase positiva é de 5x10° UFC/g e a Salmonella sp

deve estar ausente em 25 gramas de amostra (BRASIL, 2001).

2.7 ESTUDO DE MERCADO

Atualmente, o biscoito tipo cookie tem uma grande aceitacdo no mercado,

principalmente voltado ao publico infantil e jovem, uma vez que € um alimento que
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oferece praticidade e conveniéncia. Por ndo existir farinha de casca de abacaxi
disponivel no mercado, ndo ha cookies que contenham tal ingrediente em sua
formulacdo. Tendo em vista que esse tipo de biscoito permite que seja feita a adicédo
de novos ingredientes e que a procura por alimentos mais saudaveis, com elevado
teor nutricional, € um fator que estd continuamente crescente na sociedade atual,
elaborar um cookie com farinha processada, a partir da casca do abacaxi, € uma
Otima opc¢do, uma vez que visa 0 aproveitamento dos residuos dessa fruta e a
obtencdo de um produto final com mais nutrientes, quando comparado ao de
formulagao tradicional. E importante ressaltar que, para o processo de obtencéo da
farinha de casca de abacaxi, deve-se utilizar cascas de abacaxis que foram
cultivados de forma organica, pois no cultivo tradicional em que se utiliza
agrotoxicos, a casca possui uma concentracdo consideravel de residuos desses

pesticidas.
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3 METODOLOGIA

3.1 MATERIA-PRIMA E INGREDIENTES

Os ingredientes utilizados nas formulagbées foram: manteiga sem sal, agucar
cristal, agucar mascavo, ovos, farinha de trigo, fermento em p6 e abacaxis (Ananas
comosus (L.) Merril) cv. Pérola, dos quais foram utilizadas somente as cascas para
obtencao da farinha. A manteiga sem sal, o agucar cristal, agucar mascavo, 0s ovos
a farinha de trigo e o fermento em po6, foram adquiridos em supermercados do
municipio de Sdo Miguel do Oeste, Santa Catarina. Enquanto os abacaxis organicos

foram obtidos de um produtor rural do municipio de Guaraciaba, Santa Catarina.

3.2 LABORATORIOS

Foram utilizados os Laboratorios de Analise Instrumental, Vegetais e
Panificacao, Bromatologia, Andlise Sensorial e Quimica, todos estes pertencentes
ao Instituto Federal de Educagéao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina (IFSC) —

Campus Sao Miguel do Oeste.

3.3 PREPARO DA FARINHA

Realizou-se a limpeza e sanitizagdo dos abacaxis (Ananas comosus (L.)
Merril) cv. Pérola com agua corrente e esfregédo de frutas e, em seguida, os mesmos
foram imersos em agua clorada 0,66% (66 g de produto para cada 10 L de agua) por
um periodo de quinze minutos para higienizar de forma a eliminar possiveis
sujidades e grande parte dos microrganismos. A concentragdo e o tempo de
sanitizacdo foram fornecidos no préprio rétulo do sanitizante e permitiram a
higienizacdo de todos os abacaxis na mesma solugdo, sem que fosse necessario
substitui-la, auxiliando assim numa melhor utilizagdo do tempo. Em seguida, foi
repetida a lavagem dos abacaxis em agua corrente para retirada de excessos da
solugdo de imersdo e posteriormente os abacaxis foram descascados (CVS, 1999
apud PALOSCHlI et al., 2017).

Posteriormente, com a matéria-prima ja higienizada, a mesma foi picada
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com faca comum, em tiras de aproximadamente trés centimetros, e entdo
acomodadas em bandejas e levadas a estufa da marca Lucadema®, modelo LUCA
82/480, para o procedimento de secagem, com circulagao e renovagao de ar a 60 °C
por vinte e quatro horas (LIMA et al., 2010 apud PALOSCHlI et al., 2017). Logo apés,
os insumos ja secos foram triturados em liquidificador doméstico e moinho analitico.
Ao final, a farinha foi peneirada em peneiras de 18 mesh a fim de ser

homogeneizada.
3.4 FORMULACOES

Foram desenvolvidas quatro formula¢des de cookies, conforme metodologia
adaptada de ERKEL et al. (2015), sendo F1 padrao (0%), F2 (10%), F3 (18%) e F4
(26%) de farinha de casca de abacaxi. Os demais ingredientes utilizados foram:
farinha de trigo (49% - F1, 39% - F2, 31% - F3 e 23% - F4); acucar cristal (11%);
acucar mascavo (7%); ovos (7%), manteiga (26%), bicarbonato de sdédio (1%) e

esséncia de baunilha (2%).

Quadro 1. Formulagéo do biscoito tipo cookie.

I R

Farinha da casca do abacaxi (%)

Farinha de trigo (%) 49 39 31 23
Acucar cristal (%) 11 11 11 11
Acucar mascavo (%) 7 7 7 7
Ovos (%) 7 7 7 7
Manteiga (%) 26 26 26 26
Bicarbonato de sodio (%) 1 1 1 1

Esséncia de baunilha (%) 2 2 2 2

3.5 PROCESSAMENTO DO PRODUTO

Primeiramente, conforme metodologia adaptada de ERKEL et al. (2015),
todos os ingredientes foram misturados por meio de uma batedeira planetaria da
marca Cadence®, modelo BAT500, até a obtengdo de uma massa homogénea.

Depois disso, os cookies foram moldados no formato de pequenas bolinhas, as
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quais foram dispostas em pequenos pedagos de papel manteiga, e entdo pesadas
em balanga analitica para que as porgdes tivessem 20 g e, aproximadamente, 5 cm
de diametro. Em seguida, os cookies foram dispostos em formas retangulares para
serem assados. O forno foi pré-aquecido a 180 °C, onde os biscoitos permaneceram
por 13 minutos para serem assados.

Posteriormente, os cookies foram resfriados em temperatura ambiente (25 + 1
°C) Em seguida, foram acondicionados em sacos de polietileno e embalados a
vacuo por 5 dias, até o momento das realizagbes das analises fisico-quimicas.

Foram realizadas trés repeticdes para cada formulacdo de cookie com adigao
de farinha de casca de abacaxi, sendo que cada formulagao continha entre 20 a 25

unidades.

3.6 DETERMINAGCOES ANALITICAS

3.6.1 Caracterizacao fisica

Dez biscoitos de cada formulagcdo foram medidos, depois de assados, com
paquimetro (Mitutoyo- Modelo 530- 101, Tokio, Japdo), para determinagdo do
diametro e da espessura. A massa dos dez biscoitos depois de assados foi
verificada por meio de balanca analitica. O calculo do fator de expanséo foi realizado
pela razao entre o didametro e a espessura dos biscoitos. Para expressar a reducao
de massa apos cocgao, foi calculada a diferenca de massa antes e apds o
forneamento.

As amostras de biscoitos tipo cookie foram avaliadas quanto a cor, por meio
do colorimetro digital Delta Vista com esfera difusa d/0°. Para essa determinacao, o
equipamento foi posicionado e pressionado sobre o produto até a leitura. Foram
avaliados os parametros L* (luminosidade), a* (vermelho a verde), b* (amarelo ao
azul), croma (C) e o Hue-Angle (h), conforme metodologia de Harder (2005).

A dureza dos biscoitos tipo cookie foi determinada com o analisador de
textura TA-XT2i (Texture Technologies Corp., Scarsdale, NY, EUA). Cada formulagao
de biscoitos foi colocada em uma plataforma e cortada ao meio através de “probe”
tipo faca HDP/BSK, blade set with knife, com velocidade de teste, pré-teste e pos-

teste de 5,0 mm/s, com forga do trigger de 0,20 N e 5,0 mm de distancia, obtendo-se
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a forga de quebra ou ruptura (MARETI; GROSSMANN; BENASSI, 2010).
Analisou-se a atividade de agua das amostras com o equipamento Lab

Master AW-Novasina (Sao Paulo, Brasil).

3.6.2 Caracterizacao quimica

Das analises de caracterizagdo quimica, foram realizadas as determinacgdes

de acidez total titulavel, cinzas, umidade, lipideos, proteinas e carboidratos.

Acidez

Para a realizacao da analise, foram pesados 5 g da amostra, transferidos para
um frasco Erlenmeyer de 125 mL com o auxilio de 50 mL de agua destilada.
Adicionou-se 2 gotas da solucédo fenolftaleina a 0,1% e foi realizada a titulagdo com

solucdo de hidroxido de sodio 0,1 M, até obter coloragéo rosea (IAL, 2008).

Cinzas

Para desenvolvimento dessa analise, foram pesados 5 g da amostra em um
cadinho de porcelana, previamente aquecido em mufla a 550 °C e resfriado em
dessecador até temperatura ambiente. As amostras foram incineradas a 550 °C em
mufla até que a cinzas estivessem brancas. Os cadinhos foram resfriados em

dessecador, para posterior obtengao da massa de cinzas (IAL, 2008).

Lipideos

Foram pesados 2 g da amostra em papel filtro, amarrando com fio de la
previamente desengordurado. Transferiu-se o papel filtro amarrado para o aparelho
extrator tipo Soxhlet e, em seguida, foi acoplado o extrator ao baldo de fundo chato
previamente tarado a 105 °C. Adicionou-se éter de petréleo em quantidade suficiente
para um Soxhlet e meio, mantendo sob aquecimento em chapa elétrica, a extracao
continua por 8 horas (quatro a cinco gotas por segundo). Posteriormente, o papel
filtro amarrado foi retirado, destilando o éter e transferindo o baldo com o residuo
extraido para uma estufa a 105 °C, onde ficou mantido por cerca de uma hora. O
resfriamento foi realizado em dessecador a temperatura ambiente. Por fim, foi

realizada a pesagem, repetindo as operacdes de aquecimento por 30 minutos na
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estufa e resfriamento até peso constante (IAL, 2008).

Umidade

Foram pesados 5 g da amostra em cadinho de porcelana, previamente
aquecido em estufa a 105 °C durante 3 horas, resfriado em dessecador até
temperatura ambiente e pesado. O cadinho com a amostra foi mantido em estufa a
105 °C por quatro horas, transferido para um dessecador para resfriamento e
pesado. A operagdao de aquecimento e resfriamento se repetiu até obter-se peso
constante (AL, 2008).

Proteinas

Foram pesadas 200 mg da amostra em papel manteiga, transferindo a
mesma para o baldo de Kjeldahl. Foram adicionados 5 mL de acido sulfarico e 1,5 g
de mistura catalitica composta por dioxido de titanio anidro, sulfato de cobre anidro e
sulfato de potassio anidro, na proporcao 0,3: 0,3: 6 (m/m/m). O tubo de Kjeldahl foi
levado ao aquecimento em bloco digestor, na capela, até a solugcédo se tornar azul-
esverdeada e livre de material ndo digerido (pontos pretos). Imediatamente o baldo
foi ligado ao conjunto de destilagdo. A extremidade afilada do refrigerante foi
mergulhada em 25 mL de acido bérico 0,05 M, contido em frasco Erlenmeyer de 500
mL com 3 gotas do indicador vermelho de metila. Entdo, foi adicionado ao frasco
gue contém a amostra digerida, por meio de um funil com torneira, solu¢cdo de
hidréxido de sédio a 30% até garantir um ligeiro excesso de base. A mesma foi
aquecida a temperatura de ebulicdo e destilada até obter cerca de 250-300 mL do
destilado. Foi titulado diretamente a solucao de hidroxido de amdnio com a solucao

de acido cloridrico 0,2 M, usando vermelho de metila.

Carboidratos
Para determinacao de carboidratos foi utilizado o calculo teérico de diferenga
entre cem por cento da formulacdo e as porcentagens das demais analises

realizadas, representado da seguinte forma:

% Carboidratos = 100 — (% umidade + % proteina + % lipidios + % cinzas)
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O valor energético foi determinado em kcal, por calculo, considerando que

carboidratos e proteinas fornecem 4 kcal, enquanto lipideos fornecem 9 kcal.
3.6.3 Analise sensorial

A analise sensorial foi realizada com 54 avaliadores nado treinados, sendo
jovens matriculados no IFSC — Campus S&o Miguel do Oeste e docentes da
instituicdo, sem distincdo de género e idade. A mesma foi realizada em cabines
individuais, sendo avaliadas as caracteristicas sensoriais basicas, como: aparéncia,
aroma, sabor, textura e aceitagdo global, por meio de uma escala hedbnica
estruturada mista de 7 pontos, variando de 1 (“Odiei”) a 7 (“Amei”). Também foi
aplicado o teste de intengdo de compra avaliado através da escolha de uma opg¢ao
entre cinco, variando de “Certamente nao compraria” a “Compraria com certeza”. Os
avaliadores receberam duas amostras, sendo elas F2 e F4, em pratos plasticos
descartaveis brancos, codificados com trés digitos para realizagdo dos testes
afetivos. As formulacdes foram oferecidas aos avaliadores de forma aleatdéria. No
teste de preferéncia, os avaliadores foram questionados quanto a formulagao
preferida dentre F2 e F4. Tais formulacdes foram escolhidas pois levou-se em conta
o fato de que a formulagdo F1 (0% FCA) ja é de conhecimento sensorial por parte do
publico, portanto, a F2 (10% FCA) e a F4 (26% FCA) sdo as amostras que mais
diferem entre as que possuem adicao de farinha de casca de abacaxi.

Para a determinacdo do indice de Aceitabilidade (IA) das formulagdes
desenvolvidas, foi utilizada a equagao abaixo (DUTCOSKY, 2011):

. A
Indice de aceitabilidade (%) = 5 X 100

Em que:
A: nota média obtida para o produto;

B: nota maxima atribuida ao produto.
3.7 ANALISE ESTATISTICA

Os dados obtidos em cada analise foram analisados com o auxilio do
software Statistica, versao 10.0 (StatSoft, Tulsa, OK, EUA). Aplicou-se Analise de
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Variancia (one-way ANOVA) aos dados, seguida pelo teste de comparagdes
multiplas de Tukey (a < 0,05) e Teste t-Student (a < 0,05).
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1 ANALISES QUIMICAS

Verificou-se um decréscimo na porcentagem da umidade conforme o aumento
da quantidade de farinha de casca de abacaxi nos cookies (Tabela 1), sendo que os
teores das formulagdes F3 e F4 sdo considerados iguais. Esses resultados
condizem com os estudos de Erkel et al. (2015), que assim como o presente
trabalho avaliaram as caracteristicas fisico-quimicas de biscoitos tipo cookies com a
adicdo da farinha da casca de abacaxi. Ja com relacdo aos estudos de Fasolin et al.
(2007), em que avaliou-se biscoitos com adicdo de farinha de casca de banana,
foram obtidos teores de umidade menores do que no presente trabalho. Com
relacdo a isso, ndo encontrou-se nada na bibliografia que justificasse a diminui¢ao
da umidade em funcdo do aumento da farinha de casca de abacaxi e
consequentemente da diminuicdo da farinha de trigo. Entretanto, com base nos
conhecimentos gerais da equipe, estima-se que tal fato ocorreu por consequéncia da
reducao da farinha de trigo na formulagdo o que afetou diretamente na formacéo da
rede de gluten, e esta por sua vez, retém uma quantidade consideravel de agua para
sua hidratagao, influenciando no aumento da umidade do produto. Em decorréncia
de ser prejudicada, a rede de gluten reteu menos moléculas de agua, o que
acarretou na diminuigcéo do teor de umidade do produto.

Em relacdo a cinzas, verificou-se que as formulacdes F2 e F3 obtiveram
resultados iguais, sendo ambas diferentes do resultado da F1, que obteve o
resultado mais baixo, e F4, que obteve o resultado mais alto (Tabela 1). Em
comparagao as analises de Fasolin e colaboradores (2017), os resultados obtidos
com as analises dos biscoitos produzidos com a farinha de banana se mostraram
mais elevados que os do presente estudo. Ja comparando os biscoitos tipo cookie
com adigdo de FCA de Erkel (2015), os resultados obtiveram ampla variagdo em
relacdo a F1 (padréo), mas valores semelhantes em relagéo a F2 (10% FCA). Assim,
verifica-se que quanto maior o conteudo de farinha de casca de abacaxi, maior a
quantidade de minerais presentes no biscoito. Isso se deve ao fato de que a casca
de abacaxi é rica em minerais e essa caracteristica se reflete diretamente no produto

final. A analise de cinzas possui grande importancia, pois, tendo o conhecimento de
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que o abacaxi concentra maior quantidade de minerais em sua casca, conclui-se
que o cookie enriquecido com a farinha da casca do abacaxi apresentara maiores
quantidades de minerais, tornando-se mais nutritivo, 0 que € um dos objetivos do

projeto. Dessa forma, torna-se indispensavel a realizagao dessa analise.

Tabela 1. Caracterizacdo quimica dos biscoitos tipo cookie elaborados com farinha

da casca de abacaxi (FCA).

Parametros Formulacdes
F1(0% FCA) F2(10% FCA) F3(18% FCA) F 4(26 % FCA)
Umidade (%) 7,45 +0,12° 7,30 +0,15° 5,53 +0,12° 6,96 + 0,11°
Cinzas (%) 1,36 +0,02° 1,67 0,07 1,47 +0,06" 1,86 + 0,03
Lipideos (%) 31,70 +256°  24,02+271° 21,23+0,37° 10,14 +0,86°
Carboidratos (%) 54,53 +2,39" 61,88 +2,37° 67,12+0,25° 76,26 + 0,95
Proteinas (%) 4,96 +0,75° 5,12 +0,18° 4,64 +0,21° 4,78 +0,03°

Valor energético (kcal) 523,25 +13,14° 484,19+ 14,22° 478,16 £ 1,95" 415,47 +3,98°
Acidez (% é&cido citrico) 0,10 +0,02° 0,19 + 0,02 0,24 +0,02° 0,41+0,07°
Atividade de agua 0,56 + 0,001 0,55 +0,001° 0,51 +0,001° 0,52 +0,001°

* Letras diferentes na mesma linha indicam diferencga significativa ao nivel de 5 % de probabilidade de

erro.

Na analise de lipideos, foi possivel verificar que quanto maior a quantidade de
farinha de casca de abacaxi (FCA) adicionada, menor era o teor do componente em
questao, sendo a formulacdo F4 aquela com menor teor de lipideos e a F1 aquela
com maior teor (Tabela 1). Essa diminui¢do ocorreu pelo fato da farinha de trigo
possuir maior teor de gordura em comparagao a farinha de casca de abacaxi, sendo
assim, a diminui¢cao da farinha de trigo acarretou no decréscimo do teor de lipideos.
Entretanto, as formulagdes F2 e F3 apresentaram valores similares de lipideos. Ja
no trabalho de Fasolin e colaboradores (2007), que tinha como objetivo caracterizar
biscoitos com adicdo de farinha de banana, verificou-se que quanto maior a
quantidade de farinha de banana adicionada, maior apresentava-se a porcentagem
de lipideos na composicdo dos cookies. Comparado ao trabalho de Erkel e
colaboradores (2015), foi possivel observar que o teor de lipideos também era
crescente em relacdo a quantidade de farinha de casca de abacaxi, em
contraposig¢ao ao que foi observado nesse estudo.
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Em relacdo a analise de carboidratos, foi possivel verificar que o teor desse
componente se elevou conforme aumentava a quantidade de farinha de casca de
abacaxi (FCA), e todas as formulacbes possuem valores diferentes, sendo a
formulacédo F4 aquela com maior teor de agucares redutores totais (Tabela 1). Tendo
em vista que os carboidratos sdo acucares redutores e que o abacaxi possui uma
quantidade consideravel dos mesmos (glicose e frutose), a farinha de casca de
abacaxi consequentemente possui maior quantidade de carboidratos, conferindo
também esta caracteristica ao cookie. No estudo de Erkel et al. (2015), verificou-se
novamente o contrario. Assim como na analise de lipideos, o teor de carboidratos
sofreu um decréscimo conforme maior a quantidade de FCA adicionada. O mesmo
comportamento foi observado no trabalho de Fasolin et al. 2007, em que o teor de
carboidratos diminuia quando a quantidade de farinha de banana era maior.

Em relagdo ao conteudo de proteinas, todas as formulacbes obtiveram
resultados similares (Tabela 1). Quando comparados com os resultados da analise
dos biscoitos tipo cookie com adi¢cao de farinha de banana (FASOLIN et al., 2007),
os biscoitos tipo cookie com adi¢do de FCA obtiveram resultados significativamente
menores. Isso se deve ao fato da banana ser uma fruta rica em proteinas, estando
em vantagem em relagdo ao abacaxi, que nao apresenta altos valores das mesmas.
No presente estudo, pode-se verificar que, independentemente da quantidade de
FCA aplicada aos cookies, o conteudo de proteinas ndo apresenta grandes
tendéncias em decréscimo ou acréscimo, mantendo-se praticamente constante.

O valor energético (kcal), assim como o teor de umidade, também apresentou
decréscimo conforme o teor de farinha de casca de abacaxi aumentava, e apenas
F2 e F3 apresentaram valores idénticos (Tabela 1). Dessa maneira, quanto menor a
quantidade de farinha de trigo empregada na formulagdo, menos calorias a mesma
apresenta. Este comportamento também foi percebido nos estudos de Erkel et al.
(2015), bem como de Souza (2018), esse ultimo em que foram elaborados cookies
sem gluten com arroz de diferentes teores de amilose e feijao-caupi.

O teor de acidez da F2 se assemelhou com a F1 e F3, porém, estas ultimas
obtiveram valores diferentes entre si (Tabela 1). Ja a F4 obteve alto valor de acidez
quando comparada com as demais formulagdes. Isso pode ser explicado pelo alto
teor de acido citrico presente no abacaxi (SALUNKHE; DESAI, 1984), concluindo-se

que quanto maior a quantidade de FCA adicionada aos biscoitos tipo cookie, menor
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o pH e maior a acidez, conferindo também um gosto mais acentuado ao produto. A
analise de acidez &, também, de suma importancia, pois sendo a matéria prima uma
fruta citrica, a mesma apresenta elevado teor de acidez, o que pode comprometer o
produto final sensorialmente. E necessario quantificar tal componente e avaliar até
que ponto o mesmo € aceitavel para o biscoito tipo cookie.

Em relagdo a atividade de agua, houve um decréscimo no valor quando
comparadas as formulagées com 0% e 26% de adicdo de FCA (Tabela 1). Dessa
forma, pode-se perceber que quanto maior a quantidade de FCA adicionada nos

cookies, observa-se tendéncia de diminuigao no valor de atividade de agua.

4.2 ANALISES FiSICAS

Os cookies foram ao forno com massa de aproximadamente 20 g por unidade
e, ao término do processo de forneamento, apds a evaporagdo da agua e dos
compostos volateis presentes, os mesmos apresentaram uma massa de
aproximadamente 17 g, obtendo-se perda de massa de aproximadamente 3 g por
biscoito (Tabela 2). Essa condigédo ja era esperada, e ocorreu de forma desejada,
pois auxilia na reducéo da atividade de agua do biscoito, aumentando assim a sua
vida util.

Segundo os resultados obtidos, foi perceptivel o aumento do diametro dos
cookies enquanto a sua espessura diminuiu (Tabela 2). Com excegéo da formulagao
3 em que os biscoitos aparentemente se esparramaram, o didametro e o fator de
expansao dos cookies se mostraram maiores conforme aumentou-se a porcentagem
de farinha da casca de abacaxi na formulagao, fator decorrente da falta de gluten
nos biscoitos. O mesmo pode ser observado nos estudos de Mariani et al. (2015), no
qual foram elaborados biscoitos sem gluten a partir de farelo de arroz e farinhas de
arroz e de soja, em que seu fator de expansao se elevou com a auséncia da farinha
de trigo, assim como o didmetro, enquanto a espessura dos biscoitos diminuiu,
assemelhando-se assim ao presente estudo.

Rasper (1991), afirma que a qualidade dos biscoitos esta diretamente ligada
ao fator de expansao, didametro e a espessura. Para a industria de biscoitos é
necessario que exista um equilibrio nestes trés quesitos citados anteriormente,

tendo em vista que biscoitos com fator de expansao muito alto ou muito baixo geram
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problemas com relagdo ao tamanho ou peso n&o desejaveis. Segundo Moraes et al.
(2010), os biscoitos apresentam a vantagem de ndo necessitar grandes quantidades

de gluten como a grande maioria dos panificados.

Tabela 2. Caracteristicas fisicas dos biscoitos tipo cookie elaborados com farinha da

casca de abacaxi (FCA).

Parametros Formulacdes

F1(0% FCA) F2(10% FCA) F3(18% FCA) F 4(26 % FCA)
Massa (g) 16,92 +0,10° 16,96 +0,16% 16,87 +0,22° 17,12 +0,11°
Reducdo de massa ap6s 3,08 +0,10° 3,04 +0,16° 3,13+0,22° 2,88 +0,11°
coccdo (g)
Diametro (mm) 56,33+ 1,15 56,50 + 2,65 69,00 + 2,50° 60,33 + 1,04
Espessura (mm) 15,17 £2,02° 11,83 +0,58" 9,50 + 0,50" 9,83 +0,76"
Fator de expansdo 3,77 £0,58° 4,78 +0,19° 7,27 £0,35° 6,16 + 0,45
Dureza (N) 32,28+225"°  3314+370° 25,56 + 1,30 45,82 + 5,63
L* 42,62+1,84%  42,03+1,76%  39,74+122° 41,48 +3,61°
a* 17,29+ 0,64%  16,96+0,99%°  16,74+0,18° 16,23 + 1,88%
b* 42,48+0,46%  4450+2,35% 4508+ 154° 43,26 +0,73°
c* 4587 +0,23%  47,02+1,26%  48,10+1,40° 46,51 +1,92°
h* 67,84+0,94%  6886+1,74%  69,61+0,84° 69,49 + 1,832

* Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa ao nivel de 5 % de probabilidade de

erro.

Com os resultados obtidos para a analise de textura dos cookies, 0 método
utilizado nos indicou maior dureza na formulagédo F4 (26%), sendo que as demais
(F1(0%), F2(10%) e F3(18%)) possuem valores considerados iguais (Tabela 2). Esse
fato se deve a maior adi¢cao de farinha de casca de abacaxi, tendo em vista que o
abacaxi € uma fruta rica em fibras, o que causa o aumento da rigidez do produto
(GULARTE et al., 2012)

Quanto a cor dos biscoitos tipo cookie, obtiveram-se valores de L muito
préximos, ndo apresentando variagdes em todas as formulagdes (Tabela 2). Ja com
relacdo aos valores de a, também nao se verificou diferencga significativa entre as
formulagdes de biscoitos tipo cookie. Todas as amostras apresentaram coloragao

mais esverdeada, distanciando-se da cor vermelha. Os resultados encontrados para
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b nos indicam obtencdo de tonalidade amarelada aos cookies elaborados, sendo

que os valores encontrados sio similares.

Figura 1. Biscoitos tipo cookie com adi¢do de 10% de farinha de casca de abacaxi

(FCA), ap6s assados.

Figura 2. Biscoitos tipo cookie com adicdo de 26% de farinha de casca de abacaxi

(FCA), ap6s assados.

4.3 ANALISE SENSORIAL

Para a realizagao da analise sensorial e teste de intengédo de compra, contou-

se com a colaboragao de 54 participantes, dentre eles, 28 do sexo feminino e 26 do
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sexo masculino, conforme ilustra o gréafico abaixo (Figura 3).

Figura 3. Percentual de avaliadores de acordo com o género.

B Feminino M Masculino

Ainda com relagc&o aos avaliadores, 31 dos participantes possuiam entre 15 e

20 anos, ja os outros 23 possuiam idade superior a 20 anos (Figura 4).

Figura 4. Percentual de avaliadores de acordo com a faixa etaria.

W 15-20anos M Mais de 20 anos

Em relagdo ao grau de escolaridade dos avaliadores, 27 deles possuiam
ensino médio incompleto, 1 possuia ensino médio completo, 4 ensino superior

incompleto e 22 ensino superior completo (Figura 5).
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Figura 5. Percentual de avaliadores de acordo com o grau de escolaridade.

M Ensino Médio Incompleto M Ensino Médio Completo

M Ensino Superior Incompleto M Ensino Superior Completo

Perguntou-se aos avaliadores sensoriais se eles apreciavam cookie
tradicional e, percebeu-se que esse produto tem boa aceitagdo entre pessoas das
mais diversas faixas etarias (Figura 6). No questionario aplicado nao foi obtido

nenhum resultado referente aos itens “desgosto” e “desgosto muito”.

Figura 6. Percentual de aceitacdo de biscoitos tipo cookie tradicionais pelos

avaliadores.

W Desgosto Muito M Desgosto M Indiferente M Gosto M Gosto Muito
0% 0%

Em funcdo da alta aceitagao sensorial dos cookies tradicionais, observou-se,
consequentemente, um alto indice de consumo (Figura 7), visto que se trata de um
produto que oferece praticidade e conveniéncia ao consumidor. Percebe-se assim,
que mais da metade dos avaliadores consomem esse tipo de biscoito

frequentemente ou quase sempre.
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Figura 7. Frequéncia de consumo de biscoitos tipo cookie tradicionais pelos

avaliadores do teste sensorial.

ENunca ERaramente M Frequentemente M Quase sempre M Sempre
0%

Os 54 avaliadores que participaram do experimento atribuiram notas as
formulagbes de biscoitos tipo cookie elaborados com 10% (F2) e 26% (F4) de
farinha da casca de abacaxi. As notas obtidas no teste de aceitagao sensorial podem
ser visualizadas na Tabela 3. Verifica-se que as notas atribuidas para aparéncia,
aroma, sabor, textura e aceitacdo global estdo enquadrados entre os escores de
“gostei ligeiramente” e “gostei muito”. Ambas as formulagdes sdo consideradas

iguais para todos os atributos avaliados.

Tabela 3. Notas obtidas no teste de aceitagdo sensorial de biscoitos tipo cookie

elaborados com farinha de casca de abacaxi (FCA).

Atributo F2 F4
Aparéncia* 5,29 +0,11 5,24 + 0,16
Aroma* 5,24 +£0,12 537+0,13
Sabor* 535+0,16 535+0,17
Textura™ 522 +0,14 5,18+0,14
Aceitacdo global* 5,43+0,14 5,39 £0,13

* Nao foram observadas diferengas significativas ao nivel de probabilidade de erro de 5 %.

Ainda relativo a boa aceitagdo sensorial, segundo Dutcosky (2011), os
produtos que possuem valores de IA (indice de aceitabilidade) acima de 70% sao

considerados bem aceitos sensorialmente. Sendo assim, no presente trabalho o
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indice de aceitabilidade obtido para a formulacdo F2 (10% FCA) foi de 77,51%,
enquanto para a formulagdo F4 (26% FCA) foi de 76,98%, destacando de forma
clara o éxito obtido em ambas as formulagdes.

Relativo ao teste de preferéncia, o cookie de formulacdo F4, que contém 26%

de adigdo de FCA, foi o preferido entre os avaliadores (Figura 8).

Figura 8. Percentual de preferéncia dos avaliadores pelos biscoitos tipo cookie

elaborados com farinha de casca de abacaxi (FCA).

HF2 WF4

Esse resultado demonstra que é possivel adicionar uma quantidade maior de
FCA sem causar a rejeigao do produto pelo publico consumidor, tornando o biscoito
uma opgao mais saudavel e com sabor acentuado de abacaxi, sem adicdo de
saborizantes ou aromatizantes. Esse resultado mostrou-se totalmente o contrario do
que foi obtido no estudo de Erkel et al. (2015), em que a formulagdo com maior
adicdo de FCA foi a menos aceita sensorialmente pelos avaliadores.

No que se refere ao teste de intencdo de compra, a maior parte dos
avaliadores mostrou-se interessada na compra do produto, com 56% deles
afirmando que comprariam os cookies elaborados com farinha da casca de abacaxi

e, 20% afirmando que comprariam com certeza (Figura 9).
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Figura 9. Intencdo de compra dos avaliadores em relagdo aos biscoitos tipo cookie
elaborados com farinha de casca de abacaxi (FCA).

M Certamente ndo compraria M Talvez compraria
M Indiferente B Compraria

W Compraria com certeza

Quando questionados sobre o prego que estariam dispostos a pagar por uma
embalagem de 150 g de cookies com adi¢ao de farinha da casca de abacaxi, 48 %
dos avaliadores mostraram-se dispostos a pagar o valor meédio praticado na venda
de cookies tradicionais disponiveis atualmente no mercado (R$ 4,50 a R$ 5,50),

conforme se observa na Figura 10.

Figura 10. Pregco que os avaliadores estariam dispostos a pagar pelos biscoitos tipo

cookie elaborados com farinha de casca de abacaxi (FCA).

WRS$3,50-4,50 MWRS$4,50-5,50

MRS 550-6,50 M Mais que RS 6,50
0%

Entretanto, vale ressaltar que a quantidade proposta em uma embalagem do
cookie com adigao de FCA (150 g) é superior a quantidade normalmente encontrada
nos cookies que estdo dentro dessa faixa de prego no mercado (110 g) indicando a
necessidade de realizar estudos futuros sobre a viabilidade econdmica de produgao

industrial dos biscoitos com adi¢cao de farinha da casca do abacaxi.
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5 CONCLUSOES

Levando em conta os resultados obtidos neste estudo, entende-se que é
possivel realizar a adicao de farinha de casca de abacaxi (FCA) em biscoitos tipo
cookie, podendo aproveitar de forma eficiente os residuos do abacaxi descartados
pela industria. Além dos cookies apresentarem composigao nutricional com teores
consideraveis de carboidratos e cinzas com a adicao de FCA, apresentaram também
boa aceitagdo sensorial entre os avaliadores. Apesar de ambas as amostras (F2 e
F4) apresentarem valores semelhantes em relagdo a aceitagdo sensorial, € possivel
produzir a formulagdo de biscoitos com maior percentual de FCA com a expectativa
de bons resultados. Ademais, os biscoitos elaborados com farinha da casca de
abacaxi apresentaram caracteristicas fisicas similares aos biscoitos elaborados
unicamente com farinha de trigo. A exceg¢ao cabe aos parametros de dureza e fator
de expansao, que demonstram que a adi¢ao de farinha da casca de abacaxi fornece

biscoitos mais duros e que se expandem com maior facilidade ao serem assados.
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