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RESUMO

A crescente industrializacdo do setor de processamento de frutas gera grandes quantidades de
subprodutos. O uso destes residuos é viavel, pois sdo ricos em compostos bioativos, antioxidantes,
fibras e propriedades funcionais, evitando os desperdicios agroindustriais e preservando 0 meio
ambiente ao mesmo tempo. O mercado de biscoitos no Brasil apresenta-se em crescimento e capaz de
desenvolver novos produtos a populacdo com restrigdes alimentares. Estima-se que haja no Brasil hoje
aproximadamente 2 milhdes de celiacos, sendo que a grande maioria ainda ndo tem diagnostico. Este
trabalho buscou analisar a aceitagdo sensorial de biscoitos que atendam aos portadores da doenca
celiaca utilizando residuos do processamento de diversas frutas, por meio de uma revisdo
bibliografica. Para a elaboracdo deste minireview foram utilizadas as plataformas SciELO (Scientific
Electronic Library Online) e Google Scholar, como estratégica de busca de artigos e trabalhos nos
altimos 10 anos, utilizou-se as seguintes descri¢des na busca: “biscoitos sem gluten” e “biscoitos sem
glaten com residuos de frutas”, apds a leitura dos resumos para selecdo das pesquisas ao final da
selecdo obteve-se 7 trabalhos para analise. Observou-se a diversidade de residuos de frutas aplicadas:
goiaba, caju, manga, maracuji, melancia, banana, abacate, abacaxi e laranja. Garantindo ampla
variedade nas op¢Oes dos produtos elaborados para os consumidores, as cascas se apresentam como 0s
principais tipos de residuos utilizados, porém nota-se que outras partes também estdo sendo aplicadas
em novos produtos. Foi notado um crescente desenvolvimento de novas formulacfes de biscoitos para
os celiacos com elevadas qualidades nutricional e sensorial, por meio de uma produgdo sustentavel,
garantindo recursos para as geracdes futuras.

Palavras-Chave: Celiacos, tecnologia, biscoito, sustentabilidade.

RESUMEN

La creciente industrializacion del sector de procesamiento de frutas genera grandes cantidades de
subproductos. El aprovechamiento de estos residuos es viable, ya que son ricos en compuestos
bioactivos, antioxidantes, fibras y propiedades funcionales, evitando residuos agroindustriales y
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preservando al mismo tiempo el medio ambiente. El mercado de galletas en Brasil esta creciendo y es
capaz de desarrollar nuevos productos para la poblacion con restricciones dietéticas. Se estima que
actualmente hay aproximadamente 2 millones de personas con enfermedad celiaca en Brasil, la gran
mayoria de las cuales aln no han sido diagnosticadas. Este trabajo buscd analizar la aceptacion
sensorial de galletas que sirven a personas con enfermedad celiaca utilizando residuos del
procesamiento de diversas frutas, a través de una revision bibliografica. Para la elaboracion de esta
minirevisién se utilizaron las plataformas SciELO (Scientific Electronic Library Online) y Google
Scholar, como estrategia de busqueda de articulos y trabajos de los ultimos 10 afios, utilizando en la
busqueda las siguientes descripciones: “galletas sin gluten” y “galletas sin gluten” sin gluten con
residuos de frutas”, luego de la lectura de los resumenes para la seleccion de las investigaciones al
final de la seleccion, se obtuvieron 7 trabajos para analisis. Se observo la diversidad de residuos de
frutas aplicados: guayaba, marafién, mango, maracuyd, sandia, platano, aguacate, pifia y naranja.
Asegurando una amplia variedad en las opciones de productos elaborados para los consumidores, las
cascaras se presentan como los principales tipos de residuos utilizados, pero se advierte que otras
partes también se estan aplicando en nuevos productos. Ha habido un creciente desarrollo de nuevas
formulaciones de galletas para celiacos con altas cualidades nutricionales y sensoriales, a través de una
produccién sostenible, garantizando los recursos para las generaciones futuras.

Palabras Clave: Celiacos, tecnologia, cookies, sostenibilidad.

ABSTRACT

The growing industrialization of the fruit processing sector generates large amounts of by-products.
The use of these residues is viable, as they are rich in bioactive compounds, antioxidants, fibers and
functional properties, avoiding agro-industrial waste and preserving the environment at the same time.
The biscuit market in Brazil is growing and capable of developing new products for the population
with dietary restrictions. It is estimated that there are approximately 2 million people with celiac
disease in Brazil today, the vast majority of whom are still undiagnosed. This work sought to analyze
the sensory acceptance of cookies that serve people with celiac disease using residues from the
processing of various fruits, through a literature review. For the elaboration of this minireview,
SciELO (Scientific Electronic Library Online) and Google Scholar platforms were used, as a strategy
for searching articles and works in the last 10 years, using the following descriptions in the search:
“gluten-free cookies” and “gluten-free cookies” gluten free with fruit residues”, after reading the
abstracts for the selection of the research at the end of the selection, 7 works were obtained for
analysis. The diversity of fruit residues applied was observed: guava, cashew, mango, passion fruit,
watermelon, banana, avocado, pineapple and orange. Ensuring a wide variety in the options of
products made for consumers, the peels are presented as the main types of waste used, but it is noted
that other parts are also being applied in new products. There has been a growing development of new
formulations of cookies for celiacs with high nutritional and sensory qualities, through sustainable
production, guaranteeing resources for future generations.

Keywords: Celiacs, technology, biscuit, sustainability.

INTRODUCAO
Devido ao intenso crescimento das atividades no setor da industrializagdo de frutas,

como a produgdo de sucos, polpas congeladas, néctares e geleias, cresce também a
preocupacdo ambiental, visto que, associado ao crescimento industrial, ocorre o aumento da
quantidade de subprodutos oriundos desse processamento. Os principais subprodutos gerados
das frutas sdo: a casca, 0 caro¢o ou sementes e bagaco (ALVES, 2011).

O mercado de biscoitos no Brasil apresenta-se em crescimento e a utilizacdo de
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farinhas mistas na producdo deste produto, apresenta relatos de boa aceitagdo no mercado
(VICENTINI, 2015). E aceito e consumido por pessoas de diferentes faixas etarias e tem um
grande poder atrativo (PAPPEN, 2013). De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria [ANVISA] (2005), farinha mista ¢ definida como “produto obtido pela mistura de
farinhas de diferentes espécies vegetais”, e assim a utilizagdo de farinhas mistas em
substituicdo a farinha de trigo em biscoitos, busca atender consumidores que possuem
enfermidades e necessitam de uma alimentacéo adequada, entre estes os celiacos.

Ainda ndo existe no Brasil um estudo multicéntrico que defina a prevaléncia da
Doenca Celiaca. Com base na prevaléncia mundial a FENACELBRA (Federagdo Nacional
das Associacdes de Celiacos do Brasil) estima que haja no Brasil hoje aproximadamente 2
milhGes de celiacos, sendo que a grande maioria ainda ndo tem diagnaostico.

No estudo de Heisler et al. (2008), verificaram que é possivel a utilizacdo da farinha
de arroz em substituicdo a farinha de trigo na elaboracdo de produtos sem glaten. Randolfo e
colaboradores (2020) evidenciaram que o uso de residuos de frutas no desenvolvimento de
produtos alimenticios € viavel e vem se mostrando cada mais crescente, pois Sao ricos em
compostos bioativos, antioxidantes, fibras e propriedades funcionais, evitando os desperdicios
agroindustriais e preservando o meio ambiente a0 mesmo tempo.

De acordo com Araujo et al. (2010), os celiacos relatam que a oferta de alimentos
sensorialmente apropriados é restrita, 0 que torna a dieta monotona. Para Nascimento (2014),
desenvolver produtos alimenticios sem gliten com adequada qualidade sensorial, com
potencial para promover melhoras nos cuidados de salude e na qualidade de vida de pessoas
com doenca celiaca, além de representar um importante desafio tecnolédgico, é importante
questdo de pesquisa.

O objetivo deste trabalho foi realizar uma revisdo bibliografica sobre pesquisas
desenvolvidas com a temética de aceitacdo sensorial de biscoitos que atendam aos portadores

da doenca celiaca utilizando residuos do processamento de frutas.

REFERENCIAL TEORICO

Anélise sensorial de alimentos
A andlise sensorial avalia as alteracdes agradaveis e desagradaveis dos alimentos. A

aceitacdo ou a rejeicdo sensorial de um produto € funcdo das suas propriedades avaliadas
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pelos 6rgdos dos sentidos, sejam eles, gosto, visdo, olfato, tato e audi¢cdo quando o alimento é
colocado na boca pelos degustadores, estes se baseiam em suas proprias impressdes ao julgar
dando respostas para auxiliar no desenvolvimento de novos produtos, por exemplo
(PALERMO, 2015).

Teixeira (2009) em sua pesquisa apresenta que a analise sensorial normalmente é
realizada por uma equipe montada para analisar as caracteristicas sensoriais de um produto
para um determinado fim. Os métodos afetivos consistem na manifestacdo subjetiva do juiz
sobre o produto testado, demonstrando se tal produto agrada ou desagrada, se é aceito ou néo,
se € preferido a outro. Sao provas realizadas com o objetivo de verificar a preferéncia e o grau
de satisfacdo com um novo produto (testes de preferéncia), e/ou a probabilidade de adquirir o

produto testado (teste de aceitacdo).

Biscoitos sem gluten

Biscoito é o produto seco e aerado, elaborado a partir de uma massa constituida
basicamente por farinha de trigo, agua, gordura e fermento bioldgico ou agente quimicos de
crescimento, modela em pequenas unidades e assada (BERTOLINO; BRAGA, 2017). De
acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), “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 coccdo, fermentados ou ndo. Podem
apresentar cobertura, recheio, formato e textura diversos” (BRASIL, 2005).

A farinha de arroz constitui o substituto da farinha de trigo mais utilizado em razéo de
apresentar sabor suave e cor branca. Outros ingredientes empregados, frequentemente, sdo
farinhas e amidos a base de outros cereais como 0 milho, e tubérculos entre eles a batata e a
mandioca (CAPRILES; AREAS, 2011).

Para Silva e Furlanetto (2010), a Doenca Celiaca (DC) é a intolerancia a ingestdo de
gluten, contido em cereais como cevada, centeio, trigo e malte, em individuos geneticamente
predispostos. Segundo César (2006), os portadores da DC tém que seguir uma dieta rigorosa
por toda a vida, o que restringe muito o poder de escolha desses consumidores. Na presenca
de DC, os alimentos que contém gluten devem ser substituidos por outros, como por exemplo:

milho, arroz, soja, batata e mandioca (FARO, 2008).
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Aproveitamento de residuos agroindustriais na producéo de biscoitos

Atualmente a expressdo Residuos Solidos entende-se por sobras indesejaveis de dada

atividade, com a possibilidade de reaproveitamento, reutilizacdo ou reciclagem deste material.
(BARROS, 2012). Randolpho e colaboradores (2019) observaram que os RF (Residuos

originados do processamento de Frutas) podem ser transformados em farinha ou serem

adicionados “in natura”, servindo como matéria-prima para novos produtos ricos em

nutrientes, de forma a serem ofertados a populacdo alimentos mais saudaveis e com baixo

custo.

Além de uma boa base nutricional, os residuos agroindustriais apresentam em sua

composicdo compostos essenciais para o organismo humano (STEFANELLO; ROSA, 2012).

A Tabela 1 relaciona a composicao nutricional obtido a partir de residuos de algumas frutas.

Tabela 1: Composicao nutricional de residuos de varias frutas.

Frutas Residuos Umidade% Cinzas% Proteina% Lipidios% Carboidratos Calorias
Totais % (100 g)
Goiaba Polpa 65,54+0,32 0,72+0,02 2,82+0,19 2,94+0,01 27,98 150
Goiaba Casca 84,98+0,04 0,51+0,00 1,03%0,2 0,07+0,2 13 5
Acerola Polpa 83,45+0,06 0,55+0,03 1,65+0,26  3,59+0,15 10,76 82
Abacaxi Polpa 88,19+0,80 0,53+0,04 1,05+0,01 0,69+0,03 9,54 49
Graviola  Polpa 83,16+0,83 0,48+0,04 1,09+0,07 2,28+0,13 12,99 77
Bacuri Polpa 83,81+0,13 0,65+0,28 0,56+0,03 3,84+0,02 9,14 74
Cupuagu  Polpa 93,86+0,08 0,20+0,12 1,65+0,38 3,69+0,02 0,6 42
Maracuja Sementes 6,89+0,14 1,47+0,09 12,57+0,52 28,12+0,75 13,19 *
Maracuja Casca 89,08+0,00 0,92+0,00 1,07+0,00 0,70+0,00 8,23 *
Uva Casca 89,75+0,06 1,85+0,01 1,95+0,2 0,11+0,09 13,6 53
Manga Casca 78,70£0,45 0,99+0,05 1,24+0,11 0,18+0,01 12,89 64
Manga Polpa 82,11+0,21 0,34+0,06 0,44+0,08 0,61+0,03 16,6 *
Tomate Fruto 95,88+0,05 * 0,66+0,04  0,26+0,01 10,42 *
Banana Casca 3,30+0,08  2,59+0,07 4,50+0,84 * * 373
Pera Casca 81,87+0,03 0,33+0,00 0,41+0,1 0,13+0,15 14 53
Laranja Casca 76,55+0,02 1,04+0,01 1,00+0,015 0,26+0,1 11,7 46
Melancia Casca 96,0+0,9 0,58+0,04 0,93+0,4 0,30+0,02 2,19 24,74
Maca Casca 82,14+0,06 0,03+0,00 0,32+0,10  0,3+0,25 13,6 56

Fonte: NASCIMENTO; FRANCO (2015) * Dados ndo encontrados pelos autores
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METODOLOGIA

Para a elaboracdo deste minireview foram utilizadas as plataformas SciELO (Scientific
Electronic Library Online) e Google Scholar, esta ultima direcionou a alguns repositorios
institucionais (RUIT - Repositorio Institucional da Universidade Tecnolégica Federal do
Parand; ROCA — Repositério de Outras ColecBes Aberta da Universidade Tecnoldgica
Federal do Parana; RI — Repositorio Institucional da Universidade Federal do Rio Grande do
Norte e Repositorio Institucional da UnB — Universidade de Brasilia) como estratégica de
busca de artigos e trabalhos nos ultimos 10 anos.

Utilizou-se as seguintes descrigdes na busca: “biscoitos sem gluten” e “biscoitos sem
glaten com residuos de frutas”. Para selecdo, foram utilizados os seguintes critérios de
incluséo: artigos ou TCC — Trabalhos de Conclusdo de Curso ou Dissertacdes ou Doutorados
disponiveis na integra. Ja os critérios de exclusdo foram: resumos e publicacbes datados
anteriormente a 2001 ou que ndo tinham acesso livre.

A etapa seguinte foi a leitura dos resumos para selecdo das pesquisas que tivessem
relacdo com a questdo norteadora, ou seja, a elaboracédo de biscoitos ou biscoitos tipo cookies
0s quais utilizaram residuos de frutas na sua elaboracdo e tivessem aplicado testes sensoriais

no estudo. Ao final obteve-se 7 trabalhos para analise.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A amostra final da pesquisa consistiu em 7 trabalhos, destes 3 eram TCC (Trabalho de
Conclusdo de Curso), 2 capitulos de livros eletrdnicos — ebook, e 2 artigos publicados em
periddico. Dos estudos analisados apenas 1 elaborou biscoito tipo cookie.

Observou-se a diversidade de residuos de frutas aplicadas: goiaba, caju, manga,
maracuja, melancia, banana, abacate, abacaxi e laranja. Garantindo ampla variedade nas
opcOes dos produtos elaborados para os consumidores. Os residuos encontrados foram: casca
ou entrecasca (6 estudos), oriundos do processamento de polpa ou producdo de suco (4
estudos), carogo (1 estudo) e misto (2 estudos). As cascas se apresentam como 0s principais
tipos de residuos utilizados, porém nota-se que outras partes também estdo sendo aplicadas

em novos produtos e em alguns trabalhos mais de um tipo de residuo (Tabela 2).

Tabela 2: Estudos selecionados contendo o produto elaborado, fruta e tipo de residuo.

Autores (ano) Produto Fruta Tipo de residuo
elaborado
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Lima et al. (2015) Biscoito Melancia Entrecasca

Coelho et al. (2017) Biscoito Goiaba Processamento de polpa

Oliveira (2018) Biscoito Abacaxi, abacate Casca e carogo
e banana
De Sa Galhardo (2019) Biscoito Manga Casca
Rossi (2019) Biscoito Maracuja Albedo e casca

Pereira, Cunha e Biscoito Caju Producdo de suco
Medeiros (2020)

Miranda et al. (2021) Cookie Laranja Producdo de suco

Fonte: Autoria propria (2021)

Nesta revisdo foi constatada a aplicacdo dos residuos, também denominados como
subprodutos quando obtidos a partir do processamento industrial de alimentos, na forma de
farinha ou p6 na totalidade das pesquisas. Para a elaboracdo das farinhas utilizou-se a
secagem, como forma de conservacdo e utilizagdo posterior como matéria-prima nas
formulacGes dos biscoitos. Abud e Narain (2009) relatam em seu estudo que os diversos
residuos de frutas desidratados apresentam bons indices de nutrientes na composicao
nutricional das farinhas.

Para os testes sensoriais encontrados na literatura os autores aplicaram testes afetivos
por meio dos métodos de avaliacdo de aceitacdo e alguns utilizaram a intencdo de compra, a
fim de avaliarem a aceitacdo dos produtos elaborados com provadores ndo treinados.
Observou-se que nem todos fizeram o calculo do indice de Aceitacdo (IA), segundo Teixeira
et al. (1987) para que um produto seja considerado como aceito, em termos de suas
propriedades sensoriais, € necessario que obtenham um indice de aceitabilidade superior a
70%. Os atributos sensoriais avaliados que se destacaram nas pesquisas foram: Cor, aroma,

sabor, textura e impressao global (Tabela 3).

Tabela 3: Testes sensoriais de acordo com as frutas estudadas.

_ _ indice de )
Furtas Atributos avaliados L Intencéo de compra
aceitacdo
Melancia Cor, sabor, textura e Sim Nao
aceitagéo global
Goiaba Cor, aroma, Sim Sim
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aparéncia, crocancia,
mastigabilidade,

sabor e maciez

Abacaxi, abacate e Aparéncia, cor, Nao Nao
banana sabor, aroma e
textura
Manga Cor, aroma, textura, Néao Sim

sabor e impressdo
global
Maracuja Cor, aroma, textura, Nao Sim
sabor e impressao
global
Caju Cor, sabor, aroma, Sim Sim
textura e impresséo
global
Laranja cor, Néo Sim
acidez, aroma, sabor
e textura e impressédo

global

Fonte: Autoria prépria (2021)

No trabalho de Lima et al. (2015) a aceitacdo decaiu em virtude do incremento de
farinha de entrecasca de melancia a formulacdo de biscoito, sendo que o sabor foi o atributo
que apresentou maiores interferéncias, negativas quanto ao indice de aceitacdo (Figura 1), no
estudo os autores descrevem que a maior barreira encontrada para a utilizagdo de residuos é o
sabor amargo e o0 escurecimento que, por vezes, esse ingrediente oferece aos produtos. Apesar
do decréscimo na aceitacdo global, os pesquisadores alcancaram o objetivo da pesquisa
especialmente com a finalidade de ampliar a oferta de alimentos isentos de gluten e com
aspectos funcionais. A formulacdo fonte de fibra (F1) destaca-se devido as respostas
sensoriais e nutricionais. Eles sugerem que tratamentos no material in natura, bem como o
uso de aditivos e/ou outros ingredientes, possam ser formas de otimizar as respostas sensoriais

de sabor e textura que obtiveram valores abaixo de 70 %.
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Figura 1: Aceitabilidade dos biscoitos CT, F1 e F2. CT = Formulacdo controle; F1 = Formulagéo fonte de fibra;

F2 = Formulagdo com alto contetdo em fibras alimentar.
90,00

80,00 -

70,00 -+

]
S

-

o

[=3

o
1

a

A Cor
= Sabor

w
o
o
o
1

|

i Textura

ES

o

=}

=3
y

!

e
e
e
I E
s Esnnssn;
LEEEEEa

W Aceitagdo global

indice de aceitabilidade

w
(=]
=]
S
y

!

20,00 -

ey
R
R
S
s
L

10,00 -

cT F1 F2
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Coelho et al. (2017) para os biscoitos com adicdo de residuo de fruta do
processamento da polpa de goiaba o atributo maciez apresentou indice de aceitacdo inferior a
70 %. O biscoito formulado com 10 % de farinha de residuo de goiaba foi o destaque na
intencdo de compra visto que 73,33 % dos entrevistados comprariam o produto (Figura 2), e
mais de 50 % dos julgadores comprariam os produtos que apresentaram a farinha do residuo
na formulacdo, e ndo houve resultados negativos, ndo compraria, para estes biscoitos. Os
pesquisadores concluem que é possivel a elaboragédo de biscoitos utilizando farinha mista sem
glaten com residuo do processamento da polpa de goiaba, obtendo assim um produto para
portadores da doenca celiaca.

Figura 2: Intencdo de compra para o biscoito com 10 % de residudo de goiaba.

INTENCAO DE COMPRA (%)
80
60
40
20
0 T _ 1
COMPRARIA TALVEZ NAO COMPRARIA

COMPRARIA
mB mB10% =B 20%

Fonte: Adptado de Coelho et al. (2017)
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Oliveira  (2018) ao analisar  sensorialmente seus produtos  observou
que os biscoitos das formulacbes apresentaram resultados satisfatdrios, acima
da média (5) para os atributos avaliados, com excecdo do sabor para as
formulagGes 1 (farinha de carolo de abacate) e 2 (farinha de casca de abacaxi) que
apresentaram notas menores que 5. Para o atributo aparéncia a menor nota foi obtida para os
biscoitos da formulacdo 3 (farinha da casca de banana), por apresentarem uma coloracéo mais
escura. As maiores notas ficaram para os biscoitos da formulacdo 3 onde se utilizou a farinha
da casca de banana e para os biscoitos da formulagdo 7 onde se utilizou as trés farinhas na
proporgdo de 1/3. Neste estudo ndo foi calculado o 1A% nem realizado o teste de intengéo de
compra, o0 autor indica a realizacdo de mais estudos, como, a realizacdo de um perfil de
minerais nas farinhas e nos biscoitos para verificar a biodisponibilidade desses nutrientes,
bem como a avaliagdo de outras formulagdes que inibam o sabor residual que as farinhas
apresentaram.

Para os biscoitos do trabalho de De S& Galhardo (2019) os resultados apresentaram-se
satisfatorios, acima da média (5) para todos os atributos sensoriais avaliados. Também foi
verificado que o biscoito da F5 com 100 % da farinha da casca de manga obteve maior
aceitacdo com as melhores notas em todos os escores, as formulagdes com 25 e 50 % de
farinha da casca de manga obtiveram o melhor indice de intencdo de compra (93 %) como
mostra a Figura 3. A pesquisadora atenta para que sejam realizadas pesquisas futuras com a
aplicacdo da farinha da casca de manga em outros produtos de panificagéo, por exemplo, em
pdes, com objetivo de enriquecé-los nutricionalmente, pelo meio das fibras e demais
nutrientes encontrados na casca, bem como estudos relacionados ao aproveitamento do carogo

da manga.

Figura 3: Intencdo de compra dos biscoitos elaborados com residuo da farinha da casca de manga. F1 —
Controle, F2 — 25% farinha da casca de manga, F3 — 50% farinha da casca de manga, F4 — 75% de 50% farinha
da casca de manga, F5 — 100% de farinha de casca da manga.

INTENCAO DE COMPRA
100%

o I I
0% | [
COMPRARIA NAO COMPRARIA

EFl mF2 =F3 BF4 mF5

Fonte: Adaptado de De S& Galhardo (2019).
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Rossi (2019) concluiu que dentre os biscoitos com farinha de residuos do maracuja, os
que tiveram melhor aceitacdo foram os das formulacbes F2 e F3, com 25 % e 50 % de farinha
do albedo e casca de maracuja, respectivamente, a Tabela 4 ilustra esse comportamento e 0
mesmo comportamento foi observado para a intencdo de compra. J& os biscoitos com 75 % e
100 % de Farinha de Albedo e Casca de Maracuja - FACM (F3 e F4) foram caracterizados
com sabor amargo pelos provadores. Portanto, percebe-se que um produto com quantidades
intermediérias (25% a 50%) de FACM pode ter uma boa aceitacdo no mercado, além de ser
um produto funcional e apto para se introduzir em dietas recomendadas para portadores da

doenca celiaca.

Tabela 4: Anélise sensorial dos biscoitos com farinha de residuos do maracuja.

Formulacdo Cor Aroma Textura Sabor Impressao
global

F1 7,7+2.2% 81+15° 77+21° 74+22® 76+1,8

F2 8,1+14° 79+1,7% 78+1,6° 78+1,8° 78+1,6°

F3 81+16° 81+17° 7.3+2,0® 75+19° 77+15°

F4 7,3+1,8% 7,3+1,9% 6,8 + 2,3 6,7 +2,6° 6,7+21°

F5 70+1,9° 6,8 +2,0° 6,2 + 2,3 5,9 + 2,4° 6,1+1,9°

Letras distintas indicam diferencas significativas (p<=0,05). F1 — Controle, F2 — 25% de farinha de albedo e
casca de maracuja, F3 - 50% de farinha de albedo e casca de maracuja, F4 — 75% de farinha de albedo e casca de
maracuja, F5 — 100% de farinha de albedo e casca de maracuja.

Fonte: Rosi (2019)

Os resultados da avaliacdo sensorial do biscoito sem glaten, produzido com farinha de
residuo de caju elaborado por Pereira, Cunha e Medeiros (2020), em geral, demonstrou bons
resultados em todas as variaveis avaliadas (Figura 4). O indice de Aceitabilidade (1.A.) para o
biscoito sem glaten elaborado foi de 75 %, o que mostra que o produto desenvolvido teve
também boa aceitacdo pelos consumidores. Na intencdo de compra, percebe-se que 50% dos
provadores apresentam uma possivel intencdo de comprar o produto caso ele seja langado no
mercado. Os resultados da avaliagdo sensorial comprovaram uma excelente aceitagéo pelos
provadores para 0s biscoitos elaborados na pesquisa, neste estudo desenvolve-se dois
produtos, biscoitos com gluten e biscoitos sem glaten, ambos com a farinha do residuo de

caju, demonstrando que a mesma possui um grande potencial de exploracdo pela inddstria de
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alimentos, podendo ser utilizada na formulacdo de uma variada gama de produtos

alimenticios.

Figura 4: Avaliagdo sensorial de biscoito sem gldten produzido com farinha de residuo de caju.
60,00%

50,00%
40,00% A i
30,00%
20,00%
10,00% I I
0,00% I | I nll - if n. =NE0N.
COR SABOR AROMA TEXTURA IMPRESSAO
GERAL
B Gostei Muitissimo I Gostei
Gostei Ligeiramente Nem gostei/Nem desgostei
M Desgostei Ligeiramente W Desgostei

M Desgostei Muitissimo

Fonte: PEREIRA, CUNHA e MEDEIROS (2020)

Miranda e colaboradores (2021) ao adicionar farinha do residuos de laranja em
biscoitos tipo cookie, ndo encontraram diferencas significativas nos atributos cor,
aroma, textura, acidez e impressao global das amostras com 10 % e a amostra controle (0 %),
enquanto para a formulacdo 25% observou-se diferenca significativa para todos os atributos
sensoriais  avaliados  quando  comparados com a  formulacdo  controle.
O sabor e atitude de compra diferiram estatisticamente entre si para as trés formulac6es
avaliadas, tais resultados revelam que a populacdo ndo estad acostumada com consumo de
cookies com sabor mais 4acido e principalmente proveniente de residuos de
acordo com a andlise sensorial realizada, sendo necessaria estudos com populacdo que tenha
preferéncia afetiva por esse produto e verificar em seu processamento a adicdo de

componentes para ampliacdo do aceite em populag¢des ndo acostumadas com o produto.

CONSIDERACOES FINAIS

Os estudos analisados mostram 0 uso crescente de uma diversidade de residuos de
frutas, na forma de farinha, como matéria-prima no desenvolvimento de novas formulagdes de
biscoitos para os celiacos com elevadas qualidades nutricional e sensorial, ampliando as
opcOes de alimentos para os portadores da doenca celiaca. Com a adicdo e substituicdo de
novos ingredientes em biscoitos, 0s estudos apontaram que com um limite na quantidade de
residuos utilizada, estas acOGes permitem agregar valor nutricional sem alterar as
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caracteristicas tecnoldgicas e aceitacdo do publico-alvo.
As pesquisas indicam que € possivel aproveitar todas as partes das frutas, evitando o
desperdicio de residuos agroindustriais, do processamento de frutas, por meio de uma

producdo sustentavel, garantindo recursos para as geracdes futuras.
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