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RESUMO

O aproveitamento de residuos oriundos do processamento de frutas e hortalicas demonstram um grande potencial
para serem utilizados como matéria-prima na elaboracdo de novos produtos. Grande parte do que ¢ descartado
dessas matérias-primas, tais como cascas, sementes e talos, pode ser reaproveitada na producdo de novos
alimentos. O presente trabalho teve como objetivo desenvolver e avaliar a aceitagdo de biscoitos elaborados a
partir da farinha de residuos de vegetais. Trés formula¢des foram utilizadas no desenvolvimento do biscoito: F1
(formulacdo do biscoito com acréscimo de 50% da farinha de residuos de vegetais); F2 (formulagdo do biscoito
com acréscimo de 25% da farinha de residuos de vegetais) e F3 (formulagdo do biscoito com 0% da farinha de
residuos de vegetais). Em seguida, os biscoitos foram avaliados sob o ponto de vista fisico-quimico (atividade de
dgua,umidade, pH e acidez tituldvel) e sensorial (aceitabilidade dos atributos, aparéncia, cor, textura e sabor, além
da intengdo de compra). Na avaliagdo sensorial, os biscoitos receberam notas na faixa de aceitag@o para todas as
formulacdes. Demonstrando que o produto tem potencial para ser comercializado. Dessa forma, este estudo
demonstrou a importancia do aproveitamento integral de residuos provenientes do processamento de produtos de
origem vegetal no desenvolvimento de um novo produto, que apresenta potencial para a comercializagdo e um

maior valor nutricional.

Palavra-chave: Alimento funcional, aproveitamento de residuos, biscoito, analise sensorial



1.Introducao

Uma alternativa que vem ganhando notoriedade ao longo dos ultimos anos € o aproveitamento integral e/ou
parcial de residuos ndo utilizados de frutas e hortaligas. Grande parte do que ¢ descartado, como cascas, sementes
e talos, pode ser aproveitada na producdo de novos alimentos, contribuindo, assim, para o combate a desnutri¢ao

e a fome (Galindo, 2014).

A produgao de frutas no Brasil em 2017 foi de aproximadamente 40 milhdes de toneladas (4,8% da produgdo
mundial), colocando o pais como terceiro maior produtor mundial. Em média de 53% da sua produg@o ¢ destinada
ao mercado de frutas processadas e 47% de frutas frescas. Por ser um pais de grande atividade agricola, ¢ um dos
que mais produzem residuos agroindustriais (IPEA, 2017). A busca de alternativas para utilizagdo da matéria
organica gerada vem crescendo dentro de varios centros de pesquisa. Sdo grandes as perdas da agroindustria onde
anualmente cerca de 90% de subprodutos como cascas e sementes de frutas viram toneladas de dejetos e agregar

valor a estes subprodutos ¢ de interesse ambiental, econdmico, cientifico e tecnolégico (Cataneo, 2008).

As partes normalmente ndo aproveitaveis de alimentos vegetais, como cascas, talos e folhas comumente sdo
fontes de fibras, vitaminas, sais minerais, ¢ macronutrientes. Logo, a utilizagdo destes, pode ser uma O6tima
alternativa para incrementar a culinaria do dia-a-dia, através da elaboragdo de produtos como geleias, tortas, sucos,
doces e biscoitos, tornando-se dessa maneira, imprescindivel o conhecimento de sua composicao centesimal para
o incentivo dessa pratica (STORCK et al., 2013). Em vista disso, Cazarin et al. (2014) observaram que a casca e
a semente do maracuja podem apresentar caracteristicas de interesse tecnologico e biologico, pois,
aproximadamente 75% dessas partes, normalmente descartadas, poderiam ser transformadas em ingredientes
alimenticios em virtude de suas propriedades bioativas, auxiliando entfo, na otimizagdo da alimentagdo ¢ na
promocgao de saude.

Os alimentos funcionais caracterizam-se por oferecer varios beneficios a saide, além do valor
nutritivo inerente a sua composi¢do quimica, podendo desempenhar um papel potencialmente benéfico
na redu¢io do risco de doengas cronicas degenerativas, como cancer e diabetes, dentre outras. E
recomendavel que o consumo destes alimentos seja diario, a fim de que seus beneficios sejam alcangados, sendo
indicados, principalmente, o consumo dos vegetais, frutas, cereais integrais na alimentago regular, ja que grande
parte dos componentes ativos se encontram nesses alimentos (NASCIMENTO, 2018).

A fabricagdo de farinhas a partir de diferentes frutos promove maior conservagao e concentragdo dos valores
nutricionais e teores de fibras dos mesmos (VIDIGAL et al., 2005). Na literatura cientifica, encontram-se
processos de elaboragdo de produtos de panificagdo e massas alimenticias, obtidos através da farinha proveniente
do bagago seco da magd, com o intuito de produzir alimentos ricos em fibras alimentares. (CHEN et al., 1988;
WANG; THOMAS, 1989; RENARD; TRIBALT, 1991; CARSON; COLLINS; PENFIELD, 1994; PROTZEK et
al., 1998).

O reaproveitamento de partes ndo convencionais dos alimentos pode reduzir os gastos com a alimentagado e
os impactos ambientais do pais, além de colaborar para a elaboracdo de novos produtos e matérias-primas. Nesse
contexto, destaca-se o estudo da inclusdo de novos ingredientes como as cascas de maracuja, de laranja, de limdo,
de maga e de outras frutas em varios alimentos, diminuindo, assim, os gastos com alimenta¢do e melhorando o

valor nutricional das preparagdes, sendo que muitas vezes os nutrientes estdo concentrados nas cascas, bagacos,



talos e folhas. Dessa maneira, produtos desenvolvidos com residuos alimentares tornam-se uma boa estratégia
para o crescimento sustentavel do pais (DAMIANI et al., 2011; AIOLFI; BASSO, 2013). A utilizagdo econdmica
de residuos de frutas oriundos do mercado in natura ou das agroindustrias, aliada ao desenvolvimento de
tecnologias para minimizar as perdas nos processos produtivos, podem contribuir de forma significativa para a

economia do pais e a diminui¢do dos impactos ambientais.

Os biscoitos sdo um dos alimentos mais consumido em todo o mundo, estdo sempre prontos para serem
consumidos; apresenta precos acessiveis; boa qualidade nutricional; disponibilidade de diferentes sabores e um
longo prazo de validade (AJILA et al. 2008).

O objetivo do presente trabalho foi do uso de residuos de vegetais na elaboragao de farinha e biscoito tipo
cookie, verificando as propriedades nutricionais, microbiolégicas, fisico-quimicas. Bem como a aceitagdo

sensorial dos biscoitos pelos consumidores.

2. Material e métodos

A farinha de residuos de vegetais e as formulacdes do biscoito foram produzidas no Laboratdrio de
Processamento de Vegetais do Curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do Maranh@o. As
matérias-primas para elaboragio da farinha de vegetais foram compradas em um supermercado local na cidade de
Imperatriz - Maranhdo, levadas ao laboratdrio para processamento imediato. As frutas e as hortalicas passaram
por uma pré-lavagem em dgua limpa potédvel visando remover as sujidades aderidas a superficie. Seguindo para a
imersdo em solucdo clorada 200 ppm durante 15 minutos para sanitizagdo (CENCI et al., 2006). Para elaboragao
da farinha de residuos de vegetais foram utilizados residuos de frutas e hortalicas, obtidos através de elaboragdo
de suco misto de vegetais. Para o preparo da formulag@o da farinha utilizou - se: casca de maracuja (64% p/p),
casaca mag¢a (Malus domestica) (16% p/p), casca limao (Citrus limonum) (10% p/p), talos de couve (Brassica
oleracea L.) (8% p/p), casca de gengibre (Zingiber officinale) (1% p/p), e folha e talo de horteld (Mentha L.) (1%
p/p).

Logo apds a producdo do suco misto, todos os residuos sélidos remanescentes foram misturados e
imediatamente transformados em farinha de acordo com o procedimento descrito por (FERREIRA et al. 2013),
sendo inicialmente o residuo disposto em bandejas antiaderentes, colocadas em estufa com circulag@o e renovagao
de ar (MAAROUFI, 2000) a 65 ° C por 6 h para secagem. Em seguida, esses residuos foram triturados utilizando
um moinho de facas, durante 5 minutos até a obten¢do de uma farinha visualmente homogénea. Ap6s essa etapa,
a farinha foi seca novamente durante 1 h a 90°C, visando controle microbioldgico. As amostras de farinha de
residuos de vegetais prontas foram armazenadas a temperatura ambiente em embalagens pldsticas, seladas, até a
andlise posterior.

Para a formulag@o dos biscoitos, utilizou-se farinha de residuo de vegetais obtida através dos residuos de
frutas e hortalicas, realizada no Laboratério de Processamento de Vegetais do Curso de Engenharia de Alimentos
da Universidade Federal do Maranhdo. Os demais ingredientes como, farinha de arroz, agtiicar mascavo,
margarina, ovo, linhaga, esséncia de baunilha e bicarbonato foram adquiridas no comércio local.

Foram desenvolvidas trés formulagdes apresentadas na Tabela 1, utilizando-se como base uma receita

convencional americana de biscoito tipo cookie. As formulagdes sdo resultantes da substituicdo total da farinha



de trigo, pela farinha de residuo de vegetais e por uma mistura de farinha de residuo de vegetais e farinha de arroz,
além disso, adicionou-se linhaca as formulagdes. Variou-se o percentual de farinha de residuo de vegetais e de
farinha de arroz, enquanto os demais componentes da férmula foram mantidos constantes para todas as

formulacdes.

Tabela 1. Propor¢des dos ingredientes utilizados para elaboragdo do biscoito cookie contendo 50,25 e 0% de
FRYV em substituicdo a farinha de arroz.

Ingredientes (g) 0% FRV 10% FRV 25% FRV
FRV 0 10 25
Farinha de Arroz 100 90 75
Acticar mascavo 59 59 59
Margarina 59 59 59

Ovo 35 35 35
Farinha de Linhaca 15 15 15
Esséncia de baunilha 2 2 2
Bicarbonato de s6dio 1 1 1

Fonte: Autoria prépria (2021).

No processo de preparacdo dos biscoitos primeiramente foi feita a etapa de pesagem dos ingredientes,
seguida pela primeira mistura dos ingredientes agticar mascavo, margarina, ovo e esséncia de baunilha e
bicarbonato em batedeira planetdria da marca Arno, por dois minutos em velocidade baixa. Em seguida, realizou-
se a segunda mistura, onde foram adicionados a farinha de residuo de vegetais e farinha de arroz, de acordo com
cada formulag@o. Nesta etapa realizou-se a mistura em velocidade média por trés minutos. Na sequéncia, os
biscoitos seguiram para a modelagem onde a massa obtém o formato do biscoito, com auxilio de um saco de
confeitar, os biscoitos possufam didmetro médio de 3cm. Na etapa de forneamento, os biscoitos foram dispostos
em formas previamente forradas com papel manteiga que foram levadas ao forno industrial pré-aquecido e assadas
a uma temperatura de 150 + 2 °C por 20 minutos. Apds assados, os biscoitos foram resfriados a temperatura
ambiente e acondicionados em potes plasticos, os quais foram conservados até o momento das andlises.

A farinha de residuos de vegetais foi previamente caracterizada quanto as caracteristicas fisico-quimicas
de atividade de 4gua, pH, acidez e umidade, seguindo as mesmas metodologias utilizadas na caracterizacdo dos
biscoitos.

Os biscoitos de residuo de vegetais foram submetidos a andlises fisico-quimicas, microbioldgicas e
sensoriais, conforme metodologias a seguir.

Para as analises microbiologicas determinou-se o Numero mais Provavel de coliformes totais e fecais
(NMP g), contagem padrdo em placas, contagem de bolores ¢ leveduras (UFC g!) e Salmonella para todas as
repetigdes, seguindo a metodologia descrita pela APHA (American Public Health Association) (2001).

Para as andlises fisico-quimicas, os biscoitos de residuos de vegetais foram triturados em almofariz com

pistilo. Foram feitas as seguintes andlises quimicas: umidade, acidez tituldvel, atividade de dgua foi feita através



de andlise quantitativa e o pH foi determinado eletrometricamente por método descrito pelo (Instituto Adolfo

Lutz, 2008), em triplicata, depois de prontos (pds-coc¢ao).

A avaliacdo sensorial dos biscoitos foi realizada com 80 provadores ndo treinados, no Laboratério de
Andlise Sensorial, em cabines individuais com incidéncia de luz branca. Cada provador recebeu trés amostras de
biscoito de aproximadamente 10g cada, e um copo com aproximadamente 200ml de dgua. As amostras foram
servidas em ordem sequencial monddica, em guardanapos codificados com nimeros de trés digitos aleatdrios.

Todos os provadores receberam e assinaram o termo de consentimento livre e esclarecido - TCLE, no
qual foram informados a respeito da composi¢do do produto e riscos para alérgicos.

Os biscoitos foram avaliados através de uma escala heddnica estruturada de 9 pontos (9 = gostei
muitissimo, 5 = ndo gostei; nem desgostei; 1 = desgostei muitissimo) (Peryam & Pilgrim, 1957) para os atributos:
cor, aroma, textura, sabor, e impressao global. A inten¢@o de compra do produto foi avaliada através da escala de
atitude de compra estruturada de 5 pontos (5 = certamente compraria; 3 = tenho duvidas se compraria; 1 =
certamente ndo compraria) (Meilgaard, Civille, & Carr, 1991).

Para avaliag@o estatistica dos dados da farinha de residuos calculou-se a media e desvio padrdo. Para os
biscoitos foi considerado um experimento inteiramente casualizado, para avaliar as formulagdes de biscoitos
contendo varia¢des de farinha de residuo de vegetais (0%, 25% e 50%), sendo que as varidveis fisico-quimicas
avaliadas foram: umidade, pH, acidez tituldvel e atividade de dgua. Para a andlise sensorial, foram utilizadas as
mesmas variacdes de farinha de residuo de vegetais utilizadas nas andlises fisico-quimicas, sendo que as varidveis
avaliadas foram: aparéncia, cor, aroma, textura, dogura, sabor, impressdo global e atitude de compra. Foram
realizados testes de normalidade de Shapiro-Wilk e testes de homogeneidade de variancia de Bartlett, ambos a
5% de significancia, foram realizados para verificar a possibilidade de realizar Andlise de Variancia (ANOVA).
Quanto as pressuposi¢des foram aceitas em todos os casos, logo, utilizou-se a ANOVA (mais de duas amostras
independentes) a 5% de significancia (CALLEGARI-JACQUES, 2003). As varidveis significativamente
diferentes entre as amostras, seguiram para o teste de Tukey a 5% de significAncia (SAMPAIO, 2002).

Todos os dados foram tabulados na planilha Excel 2016 e os testes realizados no programa IBM SPSS
24 (IBM SPSS Statistics, 2016) a 5% de significancia.

O projeto foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa sendo aprovado sob o numero do CAAE

17665117.0.0000.5087.

3. Resultados e Discussao

Os resultados das andlises microbioldgicas da farinha de residuos de vegetais e do biscoito com farinha de
residuo de vegetais apresentados na tabela 2 mostraram auséncia para coliformes a 45°C, foram menores que
3NMP/g, auséncia para Salmonella sp. e bolores e leveduras menos que 10 UFC/g, indicando que todas as
amostras estavam de acordo com a legislacdo vigente (BRASIL, 2001), onde estdo estabelecidos para bolachas e
biscoitos, sem recheio, com ou sem cobertura, incluindo pao de mel, cookies e similares, um valor maximo de 10

coliformes a 45°C e auséncia de Salmonella sp.

Tabela 2: Resultados das analises microbioldgicas da farinha e do biscoito com as variagdes da farinha de residuo

de vegetais.



PARAMETROS FORMULACOES DO BISCOISTOS

Farinha 50%FRV 25% FRV 0% FRV
Coliformes a 45°¢ (<3 NMP/g) (<3 NMP/g) (<3 NMP/g) (<3 NMP/g)
Bolores e leveduras (<10 UFC/g) (<10 UFC/g) (<10 UFC/g) (<10 UFC/g)
Aerdébios meséfilos totais (<10 UFC/g) (<10 UFC/g) (<10 UFC/g) (<10 UFC/g)
Salmonella Ausente Ausente Ausente Ausente

Fonte: Autoria prépria (2021).

Constatou-se a eficacia do processo uma vez que as analises estdo dentro dos padrdes indicando que as
farinha e biscoitos foram processadas em condigdes higiénico sanitarias satisfatorias, garantindo-se assim a

inocuidade do produto e aptidao para os testes sensoriais.

As caracterizagoes fisico-quimicas, de atividade de agua, pH, acidez, umidade e cinzas farinha de residuos
de vegetais estdo apresentadas na Tabela 3.
Tabela 3 - Caracteristicas fisico-quimicas da farinha de residuos de vegetais, visto que esta foi utilizada

como matéria — prima para a elaboragao dos biscoitos

PARAMETROS AVALIADOS TEOR
Atividade de agua 0,40 £ 0,001
pH 3,88 £ 0,055
Acidez 2,13 +0,057
Umidade 2,71+ 0,005

Resultados apresentados em valores médios + desvios-padrdo. Fonte: Autoria prépria (2021).

Para o resultado da farinha de residuos de vegetais foi de 2,71% de umidade. Matos et al; (2018) avaliando
farinha de residuos de frutas (banana, manga, maracuja e laranja), relatou um teor de umidade de 3,49%, bem
proximo ao encontrado no presente, todavia a farinha de residuo de vegetais apresentou valor menor de umidade
que o valor apresentado pela Taco (2011), para farinha de trigo, no entanto Alkozai e Alam (2018), analisando a
farinha de trigo, obtiveram valor de 8,7% de umidade, que ¢ proximo dos valores obtidos para as farinhas de
cascas. Corréa et al. (2018) encontraram teores de umidade para farinha de cenoura de 6,79 até 9,17%, valores
proximos ao encontrado para as farinhas de cascas utilizadas neste artigo. De acordo com Almeida (2016), o
parametro umidade pode ser considerado de grande relevancia, visto que o teor de dgua ¢ o principal fator para a
proliferacdo de microrganismos. Teores de umidade menores favorecem a qualidade e a vida de prateleira do
produto, e a legislagdo em vigor exige que a farinha apresente um teor maximo de 15% (BRASIL, 2005).

A atividade de 4gua encontrada foi de 0,40 na farinha de residuos de vegetais. Observa-se que a atividade
de 4gua da farinha de residuos de vegetais estd abaixo de 0,60, preconizado como boa atividade de 4gua que nio
favorece o crescimento microbiano conforme RIBEIRO & SERAVALLI (2007). Lima et al. (2015), ao analisarem
a farinha da entrecasca de melancia encontraram valor para atividade de agua de 0,22, valores similares (aw 0,22)

foram encontrados por Matos (2018) em farinha de cascas de frutas e Freire et al. (2015) obtiveram atividade de



agua em farinha de casca de maracuja amarelo de (aW 0,33), valores inferiores aos encontrados no presente

trabalho.

Contudo, essas farinhas de residuos podem ser consideradas como produtos de facil conservagdo e
microbiologicamente estaveis. A atividade de agua ¢ considerada propriedade fundamental no controle de
qualidade de alimentos, pois fornece informagdes sobre crescimento microbiano, migragcdo de agua, além de

outros fatores (RIBEIRO & SERAVALLI 2007).

O valor de pH para FRV encontrado no presente estudo foi constante com valor de 3,88. De acordo com o
resultado observado na farinha analisada pode ser considerada como acidas. NASCIMENTO et al. (2017)
determinou para a farinha de banana da terra verde o potencial hidrogenioénico (pH) de 5,71. SANTOS et al.
(2015) ao caracterizar a farinha de banana caturra encontrou para a casca de banana madura o pH de 5,78, valores
muito préximos ao encontrado para a farinha da casca de banana que foi de 5,80. Constata-se que o valor de pH
dcido verificado neste trabalho € benéfico ao produto final, favorecendo o aumento da vida de prateleira desse
produto, uma vez que, de acordo com BORGES et al. (2009) o pH é4cido apresenta efeitos toxicos aos

microrganismos, sendo desfavoravel ao seu desenvolvimento.

A acidez encontrada foi 2,13% na farinha de residuos de vegetais apresentou maior valor ao comparar
com a acidez da farinha de trigo (1,48%) (Neto, 2012). A acidez ¢ um importante pardmetro na avaliagdo do estado
de conservagdo de um produto alimenticio, pois a acidificagdo desempenha uma fung¢éo inibidora do crescimento
microbiano (FENNEMA, 2010). (DIAS & LEONEL 2006), descreveu que a acidez de uma farinha tende a
aumentar com o tempo de armazenamento, necessitando de refrigeragdo para aumentar sua vida de prateleira.
Contudo sugere que as farinhas dos residuos, por serem acidas, devem ser refrigeradas até o momento do uso para
ndo alterar suas caracteristicas sensoriais. Uma alta acidez pode ser ocasionada por inadequagdo no
armazenamento da farinha como alta temperatura e umidade relativa elevada, interferindo diretamente na
qualidade final desse produto (Pirozi & Germani, 1998). Santos et al. (2015) encontraram acidez titulavel da
farinha de banana caturra de 0,61%, apresentando-se inferior ao valor obtido neste trabalho. O estudo da acidez
da farinha, assim como, dos produtos fabricados a partir dela é importante devido & diminuigdo da vida de
prateleira e também pela redugdo da aceitabilidade desses produtos pelos consumidores através de mudangas de
cor e sabor (Neto, 2012)

Os resultados das andlises da caracterizacdo fisico-quimica dos biscoitos de residuo de vegetais estdo

apresentados na Tabela 4.



Tabela 4. Valores médios e desvios padrdo das caracteristicas fisico-quimicas

AMOSTRAS
50%FRV 25%FRV 0%FRV
p-valor*
Média DP Média DP Média DP
Umidade 5,90 0,70 5,73 0,55 5,83 0,31 0,93
pH 5,93 0,51 6,06 0,64 6,08 0,58 0,94
Acidez titulavel 5,202 0,36 2.27° 0,21 2,17° 0,12 <0,001
Atividade de dgua 0,50? 0,00 0.46° 0,00 0,38¢ 0,00 <0,001

DP - Desvio-padrio. *Analise de Variancia (Médias com letras distintas na mesma linha diferem estatisticamente

a 5% pelo teste de comparag@o de Tukey). Fonte: Autoria prépria (2021).

Os biscoitos ndo apresentaram diferencas significativas quanto ao teor de umidade. De acordo com
(Brasil, 2005), o teor de umidade para biscoitos ndo deve exceder a 14%, diante disso, os resultados obtidos estdo
dentro do padrao exigido pela legislacdo, uma vez que todas as amostras demonstraram umidade abaixo de 14%.
Fasolin et al. (2007) ao avaliarem a composi¢do quimica de biscoitos tipo cookies acrescidos com farinha de
banana, observaram valores de umidade de 7,55%, semelhante aos biscoitos em questdo. Os valores de atividade
de agua estavam abaixo de 0,60, que sdo desfavoraveis para o crescimento de microrganismos contaminantes
(Gava; Silva e Frias, 2008). Segundo Madrona e Almeida (2010) menores percentuais de umidade e atividade de
dgua em produtos alimenticios sdo ideais para um aumento de seu tempo de prateleira, pois a baixa umidade ¢é
capaz de inibir o crescimento de microrganismos e manter integra sua textura.

Os resultados de pH dos biscoitos formulados com adi¢do de farinha de residuos de vegetais apresentaram
levemente 4cidos, variando de 5,93 a 6,08, sendo a amostra dos cookies produzido com adigdo de 25% da farinha
de residuos de vegetais que apresentou maior valor de pH, com isso, ao comparar os resultados de Azevedo et al.
(2015) que avaliaram cookies enriquecidos com farinha de agai, observa-se que obtiveram valores de pH em torno
de 6,62 a 7,11. Observou - se que os biscoitos ndo apresentaram diferencas significativas entre si para os
parametros de pH, indicando que o aumento na concentragdo da farinha de residuos de vegetais nas formulacdes
ndo influenciou no pH dos biscoitos. Freitas et al. (2014) analisaram biscoitos elaborados com farinha da semente
da abdbora e farinha do baru e obtiveram valores semelhantes de pH 6,35 a 6,87, respectivamente. Essa diminui¢ao
do pH entre as formulagdes do biscoito de farinha de residuos de vegetais contendo 0%, 25% e 50%, pode ser
explicada pelo aumento gradativo na quantidade de farinha de residuo de frutas, todavia ndo foi verificada
diferenca estatistica. Santos et al. (2017), em um dos seus estudos em que analisaram biscoitos salgados
enriquecido com farinha de residuos de cenouras, observaram que o pH dos biscoitos diminui gradativamente com
o aumento da adi¢do de farinhas ricas em fibras.

Os resultados dos testes de aceitagdo dos biscoitos estdo demonstrados na Tabela 5. Os atributos cor,
aroma, textura ¢ acidez ndo variaram estatisticamente entre as formulagdes 0% e 25% farinha de residuos de
vegetais e variaram significativamente da formulagdo contendo 50% da farinha de residuos de vegetais. O
atributo sabor variou estatisticamente entre as trés formulagdes sendo a nota mais baixa atribuida a formulacao

com 50% farinha de residuos de vegetais.



Para todos os atributos avaliados foram observados valores na zona de aceitagdo da escala heddnica,
exceto a textura da formulacdo 50%, que ficou na zona de indiferenga. Demonstrando que de forma geral os
biscoitos formulados com farinha de residuos de vegetais foram bem aceitos pelos consumidores. Os atributos cor
e aroma ndo diferiram estatisticamente entre si, para as trés amostras de biscoitos avaliadas. Observou-se que as
formulagoes 25 e 0% apresentaram uma maior aceitacdo com relagdo aos atributos cor, aroma, sabor, textura ¢
acidez. Sendo que, para a formulagdo 50% os atributos aroma, sabor, textura e acidez, mostrou uma diferenga

significativa que as demais formulagdes.

Tabela 5. Valores médios dos atributos referentes a analise sensorial do biscoito com variagdes de

farinha de residuo de vegetais e farinha de arroz.

Formulacdes Cor Aroma Sabor Textura Acidez
50% FRV 7,20 6,83° 6,47° 6,97° 6,75
25% FRV 7,88? 7,58 7,27° 7,57 7,20

0% FRV 7,76 7,52° 7,75 7,57 7,57%

M¢dias com letras diferentes na mesma coluna diferiram estatisticamente (p<0,05) pelo teste de

comparacao de Dunn. Fonte: Autoria propria (2019).

A formulagdo 25% obteve notas proximas a 6,0 para todos os atributos indicando que os consumidores
gostaram ligeiramente. As formulagdes 25 ¢ 0% obtiveram notas superiores a formulagdo 50% nos atributos
aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e acidez todas proximas de 7,0 que aponta para gostei moderadamente, ainda
na faixa de aceitag@o. Os atributos com menores resultados foi a cor, aroma, sabor, textura e acidez, da qual a
formulag@o 50% ficou na zona da neutralidade. Por outro lado, o atributo com maior aceitagio foi a cor para todas
as amostras.

Observa-se na Tabela 6, que a escala do ideal para sabor A, crocancia e sabor residual das amostras 25%
e 0% apresentaram medianas estatisticamente iguais a zero, sendo este resultado bastante satisfatdrio, ja a mediana
da amostra 25% diferiu do valor ideal nas trés varidveis avaliadas. Nas figuras 1, 2 e 3, estes resultados ficam

mais evidentes.

Tabela 6. Comparagdo da mediana da escala do ideal em relag@o ao valor de referéncia

50% FRV 25% FRV 0% FRV
Escala do ideal p-valor p-valor p-valor
Sabor 0,45 <0,001 0,19
Crocancia 0,07 0,03 0,42
Sabor residual 0,40 <0,001 0,07

*Teste de Postos Sinalizados de Wilcoxon para comparar as medianas ao valor de referéncia (zero).



Figura 1. Escala do ideal para o sabor A de acordo como tipo de biscoito.
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Fonte: Autoria propria (2021).

Na figura 1, observa - se resultados das trés amostras em relacdo atributo sabor, pode — se verificar que as
amostra com 0% e 25% de farinha foram considerados ideal. A amostra com 0% de farinha mais de 70% os
provadores classificaram como ideal e para amostra com 25% de farinha 50% dos provadores também considerada
ideal. Junior et al. (2007) ao determinar a qualidade de biscoitos formulados com diferentes concentracdes de baru
em relacdo ao atributo sabor, observaram que ndo houve diferenca significativa quanto & preferéncia entre a
amostra controle e os demais tratamentos. No entanto, os biscoitos com 2 e 6% de farinha de améndoa de baru

foram significativamente as mais preferidas em relacdo ao tratamento com 8% da mesma farinha.

Figura 2. Escala do ideal para a crocancia de acordo como tipo de biscoito.
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Fonte: Autoria propria (2021).



Para os atributos crocancia na figura 2 entre as trés amostras 70% dos provadores consideram que a
amostra com 0% de farinha de residuos de vegetais considera a amostra ideal. No trabalho de Giacobbo
2013, foi observado que o aumento na concentracdo de farinha de banana verde em biscoitos resultou em
um produto com maior dureza, apresentando uma massa mais rigida, fator este que fez com que diminuisse

o indice de aceitabilidade.

Figura 3. Escala do ideal para a sabor residual de acordo como tipo de biscoito.
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Com relagdo ao sabor residual na figura 3 pode -se observa que as formulagdes de biscoito com 0% e 25%

de farinha de residuos de vegetais foram considerados ideal pelos provadores.

Impressao global e intengdo de compra apresentadas na tabela 7 variaram de acordo com as formulagdes.
Todas as formulagdes apresentaram-se na zona de aceitabilidade para impressdo global, sendo que a formulagao
50% foi a menos aceita pelos provadores quando comparada com as formulagdes 25 e¢ 0% que obtiveram
resultados semelhantes com relagdo a aceitabilidade. Com relagdo a inten¢ao de compra, as formulagdes com 50
e 25% de farinha de residuos de vegetais os provadores afirmaram que tinham duvidas se comprariam, isso pode
ter relacdo com os atributos textura e acidez. Ja para a formulacdo com 0% os provadores afirmaram que
provavelmente compraria o produto. Isso era esperado pois se trata de um novo produto utilizando residuos.

Mesmo assim de forma geral as trés formula¢des foram bem aceitas pelos provadores.



Tabela 7. Valores médios da impressdo global e atitude de compra referentes a analise sensorial do Biscoito

com variagodes de farinha de residuo de vegetais e farinha de arroz.

Amostras Impressao global Atitude de compra
50% FRV 6,80° 3,29¢

25% FRV 7,55% 3,72

0% FRV 7,93% 4,32%

Meédias com letras diferentes na mesma coluna diferiram estatisticamente (p<0,05) pelo teste de comparagao

de Dunn. Autoria propria (2019).

4. Conclusoes

A farinha obtida a partir de vegetais apresentaram baixo teor de dgua, representando um produto de dificil
ataque microbiano, além de baixos valores de pH, caracterizando assim as farinhas como 4cidas, atendendo aos
padrdes da legislac@o.

As caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas dos biscoitos formulados com farinha de residuo de
vegetais, atenderam aos padroes da legislagcdo e estavam em consonédncia com a literatura.

Os biscoitos elaborados apresentaram propriedades sensoriais aceitdveis, sendo os percentuais de
substituicdo utilizados neste estudo aceitos pelos julgadores, dentre todos os atributos avaliados. A formulagado
com 25% e 0% de farinha de residuo de vegetais, as mais aceita em relacio aos atributos cor, aroma, sabor, textura,
acidez e impressao global e com relagdo a atitude de compra a formulagdo 0% obteve melhor aceitagdo isto pode
estar relacionado a textura. Os resultados obtidos demonstram o potencial de aproveitamento das cascas e talos
como farinha, constituindo uma nova proposta para a utilizagdo destas cascas e talos e o desenvolvimento de

alternativas alimenticias.
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Estrutura do Artigo

e Titulo em portugués e inglés.

e Os autores do artigo (devem ser colocados nesta sequéncia: nome, institui¢ao, e-mail).

e Resumo e Palavras-chave em portugués, inglés (o resumo deve conter objetivo da pesquisa,
resultados e conclusao do estudo. Deve ter 200 palavras);

e Corpo do texto (deve conter as seg¢des: 1. Introducdo, na qual haja contextualiza¢do, problema
estudado e objetivo do artigo; 2. Materiais € métodos, 3. Resultados e Discussao, renumerando os
demais subitens); 4. Contribui¢des dos autores; Agradecimentos e Referencias).

o Referéncias: (Autores, o artigo deve ter no minimo 30 referéncias, incluir apenas trabalhos citados
no texto e que tenham sido publicados ou aceitos para publicagdo. As referéncias devem ser
completas e atualizadas. Colocadas As referéncias citadas devem ser organizadas primeiro em
ordem alfabética de acordo com o sobrenome do primeiro autor e, em seguida, classificadas
cronologicamente, se necessario. Mais de uma referéncia do (s) mesmo (s) autor (es) no mesmo ano
devem ser identificadas pelas letras 'a', 'b', 'c', etc., colocadas apds o ano de publicacdo.

Layout:

e Formato em Word.

e Usar uma fonte normal e simples (por exemplo, Times Roman de 12 pontos) para o texto.

e Usar itdlico para dar énfase.

e Usar a funcio de numeracio automdtica de paginas para numerar as paginas.

e Naio usar func¢des de campo.

e Usar paradas de tabulacio ou outros comandos para recuos, ndo a barra de espaco.

e Usar a funcdo de tabela, ndo planilhas, para fazer tabelas.

e Salvar o arquivo em formato docx (Word 2007 ou superior) ou formato doc (versdo anterior).

Tabelas:

e Astabelas devem complementar, e ndo duplicar, as informagdes apresentadas no texto e nas figuras.
e As tabelas devem ser simples e concisas.

e Todas as tabelas devem ser numeradas em algarismos arabicos.

e Astabelas devem ser sempre citadas em texto em ordem numérica consecutiva.

e (Cada tabela deve ter um titulo geral explicando os componentes da tabela e

e cada coluna da tabela deve ter um titulo. O titulo deve ser compreensivel

e sem referéncia ao texto. Os detalhes devem ser colocados em notas de rodapé, ndo no titulo.



e A tabela deve conter detalhes experimentais suficientes para ser entendida sem referéncia ao texto.
Cada mesa deve ser independente.

e Identificar qualquer material publicado anteriormente, fornecendo a fonte original na forma de uma
referéncia no final da legenda da tabela.

¢ Asnotas de rodapé das tabelas devem ser indicadas por letras mintsculas sobrescritas (ou asteriscos
para valores de significancia e outros dados estatisticos) e incluidos abaixo do corpo da tabela).

Figuras:

e Asfiguras devem estar em um formato original de alta resolucdo. E preferivel colocar qualquer
chave para os simbolos usados na prépria obra de arte, ndo na legenda. Certifique-se de que
quaisquer simbolos e abreviagdes usados no texto estejam de acordo com os da arte.

e Todas as figuras devem ser numeradas em algarismos arabicos.
e Asfiguras devem ser sempre citadas no texto em ordem numérica consecutiva.

Autoria:
O arquivo em word enviado (anexado) no momento da submissdao NAO deve ter os nomes dos autores.

Todos os autores precisam ser incluidos apenas no sistema da revista e na versao final do artigo (ap6s
andlise dos editor-chefe da revista). Os autores devem ser registrados apenas no sistema e na versao
final do artigo (artigo final dentro do template) em ordem de importancia e contribui¢do na construgao
do texto. OBS.: Autores escrevam o nome dos autores com a grafia correta e sem abreviaturas no inicio
e final artigo e também no sistema da revista.



