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PESQUISA

ELABORACAO DE COOKIES COM ADICAO DE FARINHA DE
CASCA DE BATATA: ANALISE FISICO-QUIMICA E SENSORIAL

Rosa PA’, Santos MMRS", Candido CJ™, Schwarz K™, Santos EF™", Novello D™
Resumo

No presente estudo teve-se como objetivo elaborar cookies com adicao de farinha de casca de batata
(FCB) e avaliar a sua aceitabilidade sensorial, bem como determinar a composic¢ao fisico-quimica
do produto padrao e do produto com maior teor de FCB, e se a aceitagao é semelhante a do produto
padrao. Foram elaboradas as seguintes formulagoes de cookies: F1 (padrdo — 0%) e as demais adicio-
nadas de 6% (F2), 8,5% (F3), 11% (F4) e 13,5% (F5) de FCB. Participaram da avaliagdo sensorial 62
provadores ndo treinados, de ambos os géneros, com idade entre 18 e 55 anos. Verificou-se que para
os atributos de aparéncia, textura, cor, aceitagdo global e intengdao de compra houve uma reduc¢ao das

notas a partir da adigao de 6% de FCB (F2) (p<0,05). Para o aroma e sabor, a aceitabilidade foi signifi-
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cativamente menor para as formulagdes F4 e F5. Menores teores de cinzas, proteinas e fibra alimentar
e maiores de lipidios foram constatados em F1 quando comparada a F3. Conclui-se que um nivel de
adigdo de até 8,5% de FCB em cookies foi bem aceito pelos provadores, obtendo-se aceitagio sensorial
semelhante ao produto padrao e com boas expectativas de comercializagdo.

Palavras-chave: Aceitabilidade. Aproveitamento. Fibras.
Elaboration of cookies with addition of potato skin flour: physico-chemical and sensory analysis

Abstract

This study aimed to elaborate cookies with added potato skin flour (PSF) and evaluate their sensory ac-
ceptability, and to determine the physico-chemical composition of the standard product and of the prod-
uct with more PSF content, and if the acceptance is similar to the standard product. The cookies formula-
tions produced were: F1 (standard - 0%) and the others added 6% (F2), 8.5% (F3), 11% (F4) and 13.5%
(F5) of PSE. Participated in the sensory evaluation 62 untrained panelists, of both genders, aged 18 to 55
years. It was found that for the appearance attributes, texture, color, overall acceptability, and purchase
intention there was a reduction of the notes from the addition of 6% PSF (F2) (p<0.05). However, for
aroma and taste the acceptability was significantly lower for formulations F4 and F5. Lower ash, protein
and dietary fiber and higher in lipids content were observed in F1 compared to F3. It is concluded that an
addition level of 8.5% to PSF in cookies was well accepted by the panelists, and had sensory acceptance
similar to standard product with good market expectation.

Keywords: Acceptability. Harnessing. Fibers.

1 INTRODUCAO

O Brasil é um dos paises que mais desperdica alimentos no mundo, podendo chegar a 26 mi-
lhoes de toneladas/ano. No caso especifico das hortalicas, o Brasil apresenta uma produgao de aproxi-
madamente 17 milhdes/ano, dos quais sete milhdes nao chegam aos consumidores em razdo de serem
descartados em etapas de produgdo e armazenamento.”” Em vista disso, os subprodutos alimenticios
poderiam ser utilizados como ingredientes em preparagdes habitualmente consumidas, colaborando
para reduzir o desperdicio e para aumentar o valor nutricional dos produtos, isso porque, em muitos
casos, alimentos ndo convencionais como talos, cascas e folhas podem conter mais nutrientes que as
partes nobres das frutas e vegetais.

A batata inglesa (Solanum tuberosum L.) é considerada uma das principais culturas alimen-
ticias brasileiras. Sua comercializa¢do ocorre, principalmente, na forma in natura e apresenta uma
producdo estimada de 3,6 milhdes de toneladas/ano.** Na ultima década, o consumo de batata in
natura tem diminuido bastante, porém houve um aumento consideravel de consumo em sua forma

processada. Apds o processamento da batata, uma grande quantidade de residuos é gerada na forma
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de cascas e aparas, o que pode causar problemas de manuseio e armazenamento. Apesar desse con-
texto, a casca de batata apresenta elevados teores de carboidratos (12 g.100g") e compostos fendlicos
(25-125 mg.100g™), além de conter proteinas (2,56 g.100g") e lipidios (0,1 g.100g™").> Assim, a casca
de batata torna-se um potencial ingrediente para ser adicionado em novos produtos alimenticios.
Sabendo-se disso, muitos subprodutos de frutas e vegetais ja estao sendo adicionados e avaliados em
varias preparagdes como, por exemplo, biscoitos e bolos, que tém obtido boa aceitabilidade sensorial.®

Os cookies sdo conceituados como biscoitos adocicados, consumidos por todas as idades,
além de apresentarem um shelf life relativamente longo. Destaca-se o elevado consumo de biscoitos
na fase adulta e na adolescéncia, estando entre os 20 alimentos com maior prevaléncia de ingestao no
Pais (15,9%).* A industria de biscoitos no Brasil registrou um crescimento de 7,1% em 2015 compara-
do a 2014. A produgéo anual foi de 1,7 milhdo de toneladas, com consumo per capita de 8,5 kg/ano e
faturamento de R$ 21 bilhdes.” Esses dados demonstram seu elevado potencial para adigao de novos
ingredientes e possibilidade de comercializagao.

Para que um novo produto seja desenvolvido e comercializado é necessario o uso de testes
cientificos que comprovem sua boa aceitagdo e adequada padroniza¢ao quanto aos aspectos legais.
Uma ferramenta muito utilizada para avaliar a aceitacao de um produto ¢ a andlise sensorial, a qual
possibilita um amplo estudo das propriedades do alimento, além de identificar as expectativas dos
consumidores em relagdo ao novo produto.! Da mesma forma, a avaliagdo das caracteristicas fisico-
-quimicas fornece a composi¢do nutricional do alimento, o que colabora para a escolha de alimentos
mais saudaveis pela populacgdo, além de ser importante para o controle da qualidade nutricional do
produto, que deve respeitar a regulamentagao especifica.

O objetivo com este trabalho foi elaborar cookies com adi¢do de farinha de casca de batata
(FCB) e avaliar a sua aceitabilidade sensorial. Também se objetivou determinar a composigao fisico-

-quimica do produto padrio e do produto com maior teor de FCB e aceitagdo semelhante ao padrao.
2 MATERIAL E METODOS

2.1 AQUISICAO DA MATERIA-PRIMA
Os ingredientes foram adquiridos em supermercados do Municipio de Guarapuava, PR. Fo-
ram utilizadas batatas (Solanum tuberosum L.) com melhor aspecto visual, superficie lisa e sem im-

perfeigdes.

2.2 PREPARACAO DA FARINHA

Quinze quilos de batatas foram higienizados em agua corrente potavel, sanitizados (mergu-

lhados em solugdo de hipoclorito de sédio por 15 minutos) e novamente higienizados em agua cor-
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rente. As cascas foram extraidas de forma manual (espessura aproximada de 1,5 mm) e picadas, pos-
teriormente foram submetidas a secagem em estufa com circulagao de ar (65 °C) por 24 horas. Depois
de desidratadas, permaneceram em temperatura ambiente (22 °C) até total resfriamento. Logo ap0os,
foram trituradas em liquidificador doméstico e peneiradas em peneira com abertura de 32 mesh/Ty-

ler, até a obten¢ao da FCB, com um rendimento de 568 g.

2.3 FORMULACOES

Foram elaboradas cinco formulagdes de cookies (Tabela 1). A porcentagem de adi¢ao dos

ingredientes foi definida por meio de testes sensoriais preliminares realizados com o produto.

Tabela 1 - Ingredientes das formula¢bes de cookies adicionados de farinha de casca de batata

Ingredientes F1 (%) F2 (%) F3 (%) F4 (%) F5 (%)
Farinha de trigo 32,0 26,0 23,5 21,0 18,5
Chocolate meio amargo 23,1 23,1 23,1 23,1 23,1
Agucar refinado 18,6 18,6 18,6 18,6 18,6
Ovos 18,1 18,1 18,1 18,1 18,1
Margarina sem sal 5,7 5,7 5,7 5,7 5,7
Esséncia de baunilha 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5
Fermento quimico em pé 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6
Sal refinado 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3
Farinha de casca de batata 0,0 6,0 8,5 11,0 13,5

Para o preparo dos cookies, o chocolate foi cortado em cubos e reservado. Em uma tigela,
foram misturados os ovos, o agucar refinado e a margarina, até completa homogeneizagao. Em se-
guida, foram acrescidos a farinha de trigo, a FCB, a esséncia de baunilha e o sal, misturando-se todos
os ingredientes até a mistura ficar homogénea. Finalizado esse processo, o chocolate e o fermento
foram adicionados a massa, misturando-se manualmente. Os biscoitos foram moldados em formato
cilindrico (10 cm de didmetro), sendo dispostos em formas de aluminio retangulares (33 cm x 15 cm).
Em seguida, foram assados em forno pré-aquecido a 180 °C, por 20 minutos. Posteriormente, perma-
neceram em repouso até atingirem a temperatura ambiente (22 °C), sendo acondicionados em potes

plasticos hermeticamente fechados até o momento da analise sensorial.

2.4 ANALISE SENSORIAL

Os testes foram conduzidos no Laboratério de Analise Sensorial do Departamento de Enge-
nharia de Alimentos da Universidade Estadual do Centro-Oeste (Unicentro), em cabines individuais

e com iluminac¢io de cor branca.
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A analise sensorial foi realizada por uma equipe de 62 provadores néo treinados, constituida
por alunos, funciondrios e professores da Unicentro, de ambos os géneros e com idade entre 18 e 55
anos. Foram avaliados os atributos de aparéncia, aroma, sabor, textura e cor. As amostras foram anali-
sadas por meio de uma escala hedonica estruturada de nove pontos (1: desgostei muitissimo a 9: gostei
muitissimo). Foram aplicadas, também, questdes de aceitacdo global com o auxilio de escala hedonica
estruturada de nove pontos e inten¢do de compra utilizando-se uma escala estruturada de cinco pon-
tos (1: certamente ndo compraria a 5: certamente compraria).” Os provadores receberam uma por¢ao
de cada amostra (aproximadamente 15 g), em pratos plasticos brancos, codificados com numeros de
trés digitos, de forma balanceada e casualizada, acompanhada de um copo de agua para a limpeza do
palato. As formulagdes foram oferecidas de forma monadica sequencial.

Um teste de comparagdo multipla foi aplicado para comparar as amostras elaboradas na pes-
quisa com um cookie comercializado (referéncia) sem adigdo de FCB. Cada provador identificou se
as formulagoes apresentavam sabor melhor, igual ou pior ao produto de referéncia, por meio de uma
escala heddnica estruturada variando da nota 1 (extremamente pior que a referéncia) a nota 9 (extre-

mamente melhor que a referéncia).’

2.5 INDICE DE ACEITABILIDADE

O calculo do Indice de Aceitabilidade (IA) foi realizado conforme a férmula: IA (%) = A x

100/B (onde: A = nota média obtida para o produto e B = nota maxima dada ao produto).’
2.6 ANALISE FISICO-QUIMICA

As seguintes analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata na FCB, na formulagao pa-

drao e naquela com maior nivel de adi¢ao de FCB e com aceitagao sensorial semelhante ao produto padrao:

a) Umidade: foi determinada em estufa a 105 °C até peso constante;'°

b) Cinzas: foram analisadas em mufla (550 °C);!"°

c) Lipidios totais: utilizou-se o método de extragdo a quente com extrator de Soxhlet e éter de
petroleo;!?

d) Proteinas: foram avaliadas mediante o teor de nitrogénio total da amostra, pelo método
Kjeldahl, determinado ao nivel semimicro."” Utilizou-se o fator de conversdo de nitrogénio
para proteina de 6,25;

e) Fibra alimentar: o teor de fibra alimentar total foi avaliado por célculo tedrico;'""?

f) Carboidratos: a determinacdo de carboidratos foi realizada por meio de célculo tedrico
(por diferenca) nos resultados das triplicatas, conforme a férmula: % Carboidratos = 100 - (%

umidade + % proteina + % lipidios + % cinzas + % fibra alimentar);
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g) Valor caldrico total (kcal): foi calculado utilizando os seguintes valores: lipidios (8,37
kcal/g), proteina (3,87 kcal/g) e carboidratos (4,11 kcal/g)."

2.7 DETERMINACAO DO VALOR DIARIO DE REFERENCIA (VD)
O Valor Diario de Referéncia (VD) foi calculado em relagao a 30 g da amostra, com base nos
valores médios diarios preconizados para adultos (18 a 55 anos),' resultando em: 2.276,19 kcal/dia,

288,06 g/dia de carboidratos, 82,22 g/dia de proteinas, 83,66 g/dia de lipidios e 15,40 g/dia de fibra

alimentar.

2.8 ANALISE ESTATISTICA

Os dados foram analisados com auxilio do software Statgraphics Plus’, versao 5.1, mediante
analise de variancia (ANOVA). A comparagdo de médias foi realizada pelo teste de médias de Tukey,
t de student e Dunnett, avaliados com nivel de 5% de significancia.
2.9 QUESTOES ETICAS

Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Unicentro, parecer n.
608.950/2014. Como critérios de exclusdo foram considerados os seguintes fatores: possuir alergia

a algum ingrediente utilizado na elaboragao dos cookies ou nao entregar o Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE) assinado.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 ANALISE SENSORIAL

Os resultados da anadlise sensorial dos cookies sio mostrados na Tabela 2.
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Tabela 2 - Médias do indice de aceitabilidade (IA) e dos testes sensoriais afetivos de aceitagdo e de inten¢do de compra
das formulagdes de cookies padrdo (F1) e com 6% (F2), 8,5% (F3), 11% (F4) e 13,5% (F5) de farinha de casca

de batata (FCB)*

Formulagées/ F1 F2 F3 F4 F5
Atributos Média+EPM Média+EPM Média+EPM Média+tEPM Média+tEPM
Aparéncia 8,10+0,13* 7,32+0,16® 6,93+0,17° 5,51+0,23¢ 4,48+0,26¢

1A (%) 89,88 81,33 77,00 61,22 49,77
Aroma 6,58+0,22* 6,40+0,22° 6,300,222 4,79+0,27° 4,08+0,26°

1A (%) 73,11 71,11 70,00 53,22 45,33
Sabor 8,20+0,122 7,500,112 7,5240,10* 5,79+0,22° 4,72+0,23¢

IA (%) 91,11 83,33 83,55 64,33 52,44
Textura 8,06x0,13* 7,15+0,12° 7,27+0,16° 6,19+0,21°¢ 5,19+0,24¢

1A (%) 89,55 79,44 80,77 68,77 57,66

Cor 8,01+0,15* 6,82+0,14° 7,27+0,16° 5,69+0,22¢ 4,54+0,234

1A (%) 89,00 75,77 80,77 63,22 50,44
Aceitagéo global 7,64+0,14* 6,28+0,17° 6,35+0,18" 5,45+0,23¢ 4,33+0,25¢
1A (%) 84,88 69,77 70,55 60,55 48,11
Intengdo de compra 4,40+0,09* 3,76+0,11° 3,86+0,14° 2,61+0,14¢ 2,12+0,13¢
IA (%) 88,00 75,20 77,20 52,20 42,40

Maiores notas para aparéncia foram verificadas para F1 quando comparadas a F3, F4 e F5.
Ja as amostras F2 e F3 apresentaram maiores notas que F4 e F5, enquanto F4 teve maiores notas que
F5 (p<0,05). Contudo, F2 e F3 ndo demonstraram diferenca significativa entre si (p>0,05). Resultados
similares foram verificados por Fernandes,'” que avaliou a aceitagao de paes integrais adicionados de
FCB (3, 6,9 e 12%). A FCB apresenta menor luminosidade que a farinha de trigo,' fato que pode ex-
plicar as menores notas para aparéncia dos cookies.

Verificaram-se maiores notas para F1, F2 e F3 comparando-se a F4 e F5 (p<0,05) no atributo
aroma. Efeitos semelhantes foram constatados para o sabor, em que maiores notas permaneceram para
F1, F2 e F3 comparando-se a F4 e F5; porém, F4 teve maior aceitagdo que F5 (p<0,05), corroborando a
literatura.'> As menores notas verificadas para sabor e aroma para os produtos com maior adi¢do de FCB
podem ser explicadas em razao da presenga de compostos volateis presentes na casca de batata, como os
alcodis alifaticos e aldeidos, os quais podem alterar as caracteristicas sensoriais dos produtos."’

Na avaliagdo dos atributos textura, cor e aceitagdo global, foram obtidas maiores notas para
F1 em relagdo as demais amostras. Também, F2 e F3 tiveram maior aceitagdo que F4 e F5, e F4 foi
melhor aceita que F5 (p<0,05). De forma semelhante, na inten¢do de compra, foi constatada que F1
teve as maiores notas entre as amostras (p<0,05), enquanto F2 e F3 apresentaram maior aceitagdo que
F4 e F5. As amostras F2 e F3, bem como F4 e F5, ndo demonstraram diferenca estatistica entre si. Re-
sultados similares foram observados em pesquisa que avaliou paes de forma com adigdo de farinha de
casca de mandioca (7,5, 15, 22,5 € 30%).'®

T Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05); EPM: erro padrdo da média

Evidéncia, Joagaba v. 17, n. 1, p. 33-44, jan./jun. 2017

39



Rosa PA et al.

Durante a elaboragdo dos cookies foi possivel verificar que as amostras com maiores teores de
FCB apresentavam-se mais rigidas, fato que acontece em decorréncia do enfraquecimento do gliten
presente na farinha de trigo, a qual foi reduzida nas formulagdes. Outra alteragdo tecnologica foi em
relagdo a cor dos cookies, que ficaram mais escuros apds a adi¢ao de FCB. Esse fato ocorre em razao
da elevada quantidade de fibras presente na casca de batata,' que promove uma colora¢ao mais escura
aos produtos, corroborando a literatura."”

Em relagdo ao IA, apenas as formulagdes F1, F2 e F3 apresentaram valores maiores que 70%
na maioria das avaliagdes, o que classifica os produtos com boa aceitabilidade.” Resultados similares
foram verificados em pesquisa que avaliou a aceitagao de biscoitos com adi¢ao de FCB (5, 10 e 20%).*

Na Figura 1, apresenta-se a distribui¢do dos provadores pelos valores hedonicos avaliados no

teste sensorial.
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Figura 1 - Distribui¢do dos provadores pelos valores heddnicos obtidos na avaliacao dos atributos aparéncia, aroma, sabor,
textura, cor e aceitagdo global do cookie padrio (F1) e com 6% (F2), 8,5% (F3), 11% (F4) e 13,5% (F5) de FCB
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As notas > 7 (gostei moderadamente) foram as mais referidas pelos provadores, principal-
mente para os atributos de aparéncia, sabor, textura e cor. As amostras F4 e F5 tiveram a maior frequ-
éncia de notas abaixo de 5 (nem gostei, nem desgostei), demonstrando menor aceitagdo dos cookies

com maiores teores de FCB, o que também foi constatado por outros pesquisadores.'®

T

Os resultados do teste de compara¢ao multipla dos cookies sdo informados na Figura 2.
5oy SHEND 6.00 (=0.8)
4,62(=0.5)*

.00
5,54 (20,6)
5.00 - AT
N I l
3.00 . . ; . .
Bsf Fl Fl F4 F3

Figura 2 - Notas médias (+desvio padrio) do teste de comparagdo multipla das formulag¢des de cookie padrao (F1) e com
6% (F2), 8,5% (F3), 11% (F4) e 13,5% (F5) de FCB comparadas com um cookie tradicional comercializado (referéncia) em
relacdo ao sabor

Nota: * = diferenca significativa do produto referéncia (teste de Dunnett, p<0,05).

R =]

F3

Nao houve diferenca significativa (p>0,05) entre as amostras F1, F2 e F3 e a marca comercia-
lizada, sendo consideradas com sabor semelhante. Entretanto, F4 e F5 foram classificadas com sabor
inferior, corroborando a literatura.'® Assim, verifica-se a possibilidade de comercializagdo dos cookies
adicionados de até 8,5% de FCB. Nesse aspecto, a utilizacdo de ingredientes alternativos em produtos
alimenticios torna-se viavel, ja que sdo bem aceitos pelos consumidores. Além disso, pode-se reduzir
os custos de produgéo e o descarte de residuos no meio ambiente e melhorar as caracteristicas nutri-
cionais dos produtos elaborados.

Caracteristicas relacionadas ao aroma e ao sabor parecem ser as mais importantes na avalia-
¢do sensorial de produtos alimenticios Em razao disso, a amostra F3 (8,5% de FCB) foi selecionada
para fins de comparagdo com a padrdo (F1), por ser aquela com o maior teor de FCB e com aceitagdo

semelhante a formulagdo padrao nessas duas caracteristicas.

3.2 COMPOSICAO FISICO-QUIMICA

A composiciao fisico-quimica da FCB, do cookie padrao e daquele com adi¢ido de 8,5% de
FCB esta descrita na Tabela 3.
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Tabela 3 - Composigéo fisico-quimica e valores diarios recomendados — VD* (porgdo média de 30 gramas — 6 unidades)
da farinha de casca de batata (FCB), do cookie padrao (F1) e daquele adicionado de 8,5% de FCB (F3)*

FCB Fl F3
Avaliagio Média+DP Média+DP VD (%)1° Média+DP VD (%)°
Umidade (%) 5,47+0,04 12,16+0,09° ND 12,57+0,03" ND
Cinzas (g.100g") 5,570,02 1,4340,05" ND 1,86:£0,05° ND
Proteinas 11,5140,04 9,79+0,08" 3,56 10,3620,07° 3,77
(g.100g™)
Lipidios 0,30+0,05 11,540,07° 4,13 10,2240,08" 3,65
(g.100g")
Carboidratos 77,15+0,08 65,07£0,07° 6,77 64,99+0,07° 6,76
(g.100g™)
Galorias 364,162£0,25 401,9620,33 5,29 392,74+0,29° 5,17
(kcal.100g™)
Fibra alimentar 26,60 1,70 11,03 3,96 25,71

(g.100g-1)2l

Fernandes, 15 avaliando casca de batata, verificou valores inferiores ao presente estudo para car-
boidratos (61,30%), cinzas (2,78%) e calorias (351,59%), porém superiores para umidade (9,72%), proteina
(12,97%) e lipidios (2,45%). Esses resultados podem ser explicados por diferencas no tempo de secagem da
farinha, regides de plantio e condigdes genéticas da planta, entre outras.”> A FCB apresentou teor de umi-
dade conforme o valor preconizado pela legislagao brasileira para farinhas (maximo de 15%).

Nao houve diferenga entre os conteudos de umidade, carboidratos e calorias para F1 e F3
(p>0,05). Contudo, maiores teores de cinzas e proteinas e menores de lipidios foram verificados em
F3, em razao de que a farinha de trigo apresenta menores teores de cinzas (0,8 g.100g-1) e proteinas
(9,8 g.100g-1) e maiores de lipidios (1,4 g.100g-1) que a FCB (Tabela 3).12 Esses resultados tornam
os cookies com FCB uma op¢éo alimentar mais saudavel, ja que um menor consumo de lipidios pode
reduzir o risco do desenvolvimento de doengas cardiovasculares, dislipidemias e obesidade.*

Destaca-se como principal resultado deste trabalho o teor de fibras verificado na formula¢ao
adicionada de 8,5% de FCB (F3), expressando um aumento significativo de 132,94% em relagao a F1.
Esse efeito decorre do elevado teor de fibras da FCB (26,6 g.100g-1),11 muito superior ao encontrado
na farinha de trigo comum (2,3 g.100g-1)."* Nesse aspecto, a amostra F3 pode ser considerada um

produto fonte de fibra alimentar, ja que possui um teor minimo de 3% de fibras em sua composi¢ao.”

4 CONCLUSAO

Um nivel de adi¢ao de até 8,5% de FCB em cookies foi bem aceito pelos provadores. Além
disso, proporcionou um aumento no contetido de cinzas, proteinas e fibras e reduziu os teores de li-
pidios, melhorando o perfil nutricional do produto. Assim, a FCB pode ser considerada um potencial
ingrediente para adi¢do em cookies e similares, os quais podem ser oferecidos aos consumidores com

altas expectativas de aceitagdo no mercado.

§ VD: nutrientes avaliados pela média da DRI,14 com base numa dieta de 2.276,19 kcal/dia; Valores informados em base umida.
I Calculo teérico;11,12 DP: desvio padrdo da média; ND: ndo disponivel.
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