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Resumo: No presente estudo teve-se como objetivo elaborar um cookie com adicdo de
diferentes niveis de Farinha de Residuos de Guavira (FRG) e avaliar a composi¢cdo fisico-quimica
e a aceitabilidade sensorial entre criancas. Foram elaboradas cinco formulagcdes de cookie:
F1 (padrdo — 0% de FRG), e as demais adicionadas de 2,5% (F2), 5% (F3), 7.5% (F4) e 10% (F5)
de FRG. Participaram da avaliacdo sensorial 60 julgadores ndo treinados de sete a 10 anos. A
adicdo de maiores teores de FRG (7,5% e 10%) reduziu a aceitacdo do cookie. A formulacdo F1
apresentou notas mais elevadas (p<0,05) que F4 e F5 para todas as avaliacdes, com excecdo
da textura, que foi similar para as amostras. Dessa forma, considera-se a formulacdo F3 como
aquela com maior nivel de FRG e com aceitagdo similar ao padrdo para a maioria das
avaliagoes realizadas. Menores teores (p<0,05) de umidade, cinzas e fibras foram constatados
em F1. Confudo, F3 apresentou conteldos mais baixos de carboidrato e calorias. Conclui-se
que a adicdo de até 5% de FRG em cookie € bem aceita pelos julgadores infantis, obtendo
aceitacdo sensorial semelhante ao produto padrdo na maioria das avaliacdes realizadas.
Além disso, proporcionou uma melhora do perfil nutricional do produto.

Palavras-chave: Biscoitos. Fibras. Escolares. Composicdo centesimal.

Cookie added of guavira residue flour: physico-chemical composition and
sensorial analysis between children

Abstract: In the present study the objective was to prepare a cookie with the addition of different
levels of Guavira Residue Flour (GRF) and to evaluate the physico-chemical composition and the
sensory acceptability among children. Five (5) cookie formulations were elaborated: F1 (standard
- 0% GRF) and the others added of 2.5% (F2), 5% (F3), 7.5% (F4) and 10% (F5) of GRF. Sixty untrained
judges with aged 7 to 10 years participated in the sensory evaluation. The addition of higher levels
of GRF (7.5% and 10%) reduced the acceptance of the cookie. The F1 formulation had higher
scores (p<0.05) than F4 and F5 for all evaluations, except for the texture that was similar for the
samples. Thus, the F3 formulation is considered to be the one with the highest level of GRF and
with acceptance similar to the standard for most evaluations. Lower levels (p<0.05) of moisture,
ash and fibers were observed in F1. However, F3 had lower carbohydrate and calorie contents.
Itis concluded that the addition of up to 5% GRF in cookie is well accepted by children'’s judges,
obtaining sensorial acceptance similar to the standard product in most evaluations. In addition, it
provided an improvement in the nutritional profile of the product.
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1 INTRODUCAO

O desperdicio de alimentos ocorre pelo descarte de itens que ainda estdo
proprios para o consumo. Geralmente acontece durante todas as etapas da cadeia
de abastecimento alimenticia, sendo mais prevalentes na fase inicial da producdo, na
manipulacdo pods-colheita e no armazenamento. Em nivel mundial, sGo desperdicados
cerca de 1,3 bilhdo de toneladas de alimentos anualmente.! O Brasil € um dos paises
que mais desperdica alimentos no mundo, chegando a 26 milhdes de toneladas/ano,
quantidade suficiente para reduzir ainseguranca alimentar no Pais.? Em geral, as partes mais
desprezadas sdo folhas, cascas, talos e sementes de frutas e hortalicas, o que pode produzir
impacto negativo no meio ambiente.® Nesse aspecto, a adicdo de subprodutos como
ingrediente em produtos alimenticios poderia contribuir para a sustentabilidade ambiental,
bem como melhorar o perfil nutricional das preparacdes. Isso porque os subprodutos de
frutas e hortalicas podem conter um elevado conteddo de vitaminas, minerais e fibras.
Com o intuito de diminuir o descarte desses alimentos, pesquisas j& demonstraram que a
adicdo de casca de frutas como jabuticaba em cookies, casca de maracujd em massas

e casca de limdo em biscoitos apresentou boa aceitacdo sensorial pelos consumidores.*¢

A Campomanesia adamantium, também conhecida como guavira ou guabiroba,
€ uma espécie de planta nativa do Cerrado brasileiro, encontrada em campos do Centro-
Oeste e Sudeste do Brasil. Apresenta coloragcdo que varia do verde ao amarelo, com
sabor forte caracteristico e citrico.” A guavira é explorada no Pais de forma extrativista,
com uma produtividade média de trés a 14 toneladas/ano.t Além de ser consumida in
natura, a guavira pode ser utilizada como aromatizante na industria alimenticia. Também
€ aproveitada na fabricacdo de sorvetes, geleias e licores, uma vez que contém elevada
quantidade de minerais como cdicio (161,38 mg.100g'), potdssio (192,59 mg.100g”),
fibras (6,51 g.100g") e compostos fendlicos (19,59 ug.100g™).7'° Apesar disso, verifica-se um
elevado desperdicio da fruta em decorréncia da sua perecibilidade e falta de cuidados
na pos-colheita!' Destaca-se, ainda, o baixo consumo dos subprodutos da guavira, que
geralmente sdo descartados pelos consumidores, apesar de conterem elevados teores
de vitaminas e minerais.'? Nesse sentido, a utilizacdo de subprodutos de guavira no

desenvolvimento de novos produtos poderia auxiliar na reducdo do lixo orgdnico, além de
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melhorar o perfil nutricional do alimento e favorecer uma alimentacdo mais sauddvel para

populacdes mais vulnerdveis, como as criancas.

A fase escolar compreende o periodo da vida entre os sete e os 10 anos de idade.'
Nessa etapa, ocorre a formacdo dos hdbitos alimentares, que sdo influenciados por diversos
fatores, entre eles a escola. Uma alimentacdo inadequada pode prejudicar o crescimento
e o desenvolvimento infantil, além de estar associada com processos patoldgicos como a
obesidade.'® Atualmente, as criancas apresentam um aumento na ingestdo de alimentos
com alto teor de gordura, acucar e calorias, além de uma reducdo no consumo de frutas
e hortalicas.’®” Nesse contexto, sdo necessdrias estratégias educacionais que possam
auxiliar e promover uma alimentacdo mais sauddvel na infncia. Um método muito eficaz
para se atingir esse objetivo & oferecer produtos normalmente j& aceitos pelas criancas
adicionados de ingredientes que contenham um perfil nutricional mais favordavel. Além
do mais, a aplicacdo dessa técnica em um ambiente familiar, como a escola, pode ser
ainda mais efetiva. A escola € um local de constante aprendizado, que pode influenciar
na conscientizacdo das criangcas sobre a importdncia dos hdbitos alimentares adequados,

0s quais podem perdurar nas fases seguintes da vida.'?

Os cookies sdo conceituados como biscoitos doces assados, sendo aceitos em todas
as idades e pelos mais diferentes publicos.'® No Brasil, a venda de biscoitos apresentou
um faturamento de R$ 21,8 bilndes em 2016, sendo 4,63% representados pelos cookies. O
consumo per capita de biscoitos nesse mesmo ano foi de 8,20 kg/ano.”” O cookie € um
dos alimentos ultraprocessados mais consumidos mundialmente, além de apresentar facil
preparo e um tempo de prateleira relativamente longo. No entanto, o cookie pode conter
elevados teores de acuUcares (38,34 g.100g™") e gorduras (24,9 9.100g™") e baixa quantidade
de fibras (1,5 g.100g™").% Essas caracteristicas fornam esse produto ideal para a adicdo de
ingredientes nGo convencionais que visem ao enriquecimento nutricional. Contudo, para
gue um novo produto possa ser comercializado sdo necessdrias avaliagcdes tecnoldgicas,
sensoriais e fisico-quimicas que possam garantir sua qualidade global. A andlise sensorial
€ indispensdvel nesse processo, jd que pode avaliar a aceitabilidade do alimento pelo
consumidor, por meio de afributos relacionados aos sentidos humanos, como aparéncia,
cor, aroma, sabor e textura.?! J& a avaliacdo da composicdo fisico-quimica € fundamental
para verificar a qualidade nutricional do produto, verificando sua adequagdo as exigéncias

da legislacdo vigente, a fim de assegurar um produto mais seguro. Sabendo-se disso,
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os objetivos deste trabalho foram elaborar cookie com adicdo de diferentes niveis de
Farinha de Residuos de Guavira (FRG) e avaliar a sua aceitabilidade sensorial; e, também,
determinar a composicdo fisico-quimica do produto padrdo e do produto com maior teor

de FRG e aceitacdo semelhante ao padrdo.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 AQUISICAO DA MATERIA-PRIMA

Os frutos de guavira foram coletados no Municipio de Amambai, MS (Latitude
23°06'15"S, Longitude 55°13'33” W) e processados pela indUstria de polpas de guavira de
Campo Grande, MS. Na pesquisa, foi utilizado somente o residuo proveniente das frutas
(casca, semente e pedunculo). Os demais ingredientes utilizados para a elaboracdo do

cookie foram adquiridos em supermercados do Municipio de Guarapuava, PR.

2.2 PREPARO DA FARINHA DE RESIDUOS DE GUAVIRA

A FRG foi obtida a partir da desidratacdo do residuo industrial em estufa (Lawes®,
Brasil), com circulagcdo de ar (40 °C) durante 24 horas. Apds a secagem, a FRG foi
fragmentada em liquidificador industrial (FAK®, Brasil) e passada em peneira (Tamis 20
Mesh). A FRG obteve um rendimento de 25% de material pulverizado, sendo armazenada

em refrigerador (5 °C) até posterior utilizacdo.

2.3 FORMULACOES

Foram elaboradas cinco formulacdes de cookie, com adicdo de diferentes niveis
de FRG: F1 padrdo (0% de FRG), e as demais adicionadas de 2,5% (F2), 5% (F3). 7.5% (F4)
e 10% (F5) de FRG (Tabela 1). Esses niveis de adicdo foram definidos por meio de testes

sensoriais realizados anteriormente com o produto.
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Tabela 1 - Ingredientes das formulacdes de cookie padrdo (F1) e com adicdo de diferentes niveis de Farinha
de Residuos de Guavira (FRG)

Ingredientes F1 (%) F2 (%) F3 (%) F4 (%) F5 (%)
Farinha de frigo refinada 57,0 54,5 52,0 49,5 47,0
FRG 0.0 2,5 5,0 7.5 10,0
AcUcar refinado 13.0 13,0 13,0 13.0 13.0
AcUcar mascavo 13,0 13,0 13,0 13,0 13,0
Margarina 11,2 11,2 11,2 11,2 11,2
Ovos 57 57 57 57 57
Bicarbonato de sddio 0,1 0.1 0,1 0,1 0,1

Inicialmente, misturou-se a farinha de trigo com o bicarbonato de sédio. Em seguida,
foram adicionados a FRG, o acUcar refinado, o agucar mascavo, 0s ovos € a margaring.
A massa foi sovada manualmente até total homogeneizacdo e moldada no formato de
cookie. Os biscoitos foram dispostos em formas de aluminio (13 cm x 10 cm) e assados em

forno convencional (Brastemp®, Brasil), pré-aquecido (180 °C) por 15 minutos.

2.4 COMPOSICAO FISICO-QUIMICA

As seguintes determinag¢des foram realizadas, em friplicata, na FRG, na formulacdo
padrdo (fradicional) e naquela com maior teor de FRG e com aceitacdo sensorial similar a
padrdo: Umidade: determinada em estufa a 105 °C até peso constante;?* Cinzas: analisadas
em mufla (550 °C); % Lipidio: utilizou-se o0 método de extracdo a frio%; Proteina: avaliadas
por meio do 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;
Fibra alimentar soluvel e insoluvel: determinadas por método enzimdtico.?* Carboidrato:
avaliado por meio de cdlculo tedrico (por diferenca) nos resultados das triplicatas,
conforme a férmula: % Carboidrato = 100 — (% umidade + % proteina + % lipidios + % cinzas +
% fibra alimentar total); Valor caldrico total (kcal): calculado teoricamente utilizando-se os
seguintes valores: lipidio (8,37 kcal/g), proteina (3,87 kcal/g) e carboidrato (4,11 kcal/g).?
O valor didrio de referéncia (VD) foi calculado em relacdo a 30 g da amostra, com base
nos valores médios, preconizados para criangas de sete a 10 anos,? resultando em 1.933,5

kcal/dia, 130 g/dia de carboidrato, 26,5 g/dia de proteina e 26,75 g/dia de fibra alimentar.
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2.5 ANALISE SENSORIAL

Participaram da pesquisa 60 julgadores ndo treinados, sendo criancas devidamente
matriculadas em uma escola municipal de Guarapuava, PR, de ambos os géneros, com
idade entre sete e 10 anos. Os produtos foram submetidos a andlise sensorial em uma sala da
escola. Cada prova foirealizada individualmente, sendo que o provador foi orientado pelas
pesquisadoras no preenchimento das respostas. Foram avaliados atributos relacionados
a aparéncia, aroma, sabor, textura e cor, por meio de uma escala heddénica facial
estruturada mista de sete pontos, variando de 1 (“superruim”) a 7 (“super bom”). Também
foram aplicadas questdes de aceitacdo global e infencdo de compra, analisadas com o
uso de uma escala estruturada de cinco pontos (1 - “desgostei muito”/*ndo compraria™ a
5 —"gostei muito”/*compraria com certeza”).?2 Cada amostra (aproximadamente 12 g) foi
servida em guardanapos brancos descartdveis, codificados com nUmeros de trés digitos,
de forma casualizada, balanceada e monddica sequencial. Os julgadores receberam
um copo d'agua para limpeza do palato. O cdlculo do Indice de Aceitabilidade (IA) foi
realizado segundo a férmula: IA (%) = A x 100/B (A = nota média obtida para o produto; B

= nota mdxima dada ao produto).?

2.6 ANALISE ESTATISTICA

Os dados foram analisados com auxilio do software Statgraphics Plus®, versdo 5.1,
por meio da andlise de varidncia (ANOVA). A comparacdo de médias foi realizada pelo

teste de médias de Tukey e t de student, avaliados com nivel de 5% de significancia.

2.7 QUESTOES ETICAS

O 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 elabora¢cdo dos cookies, Nndo ser aluno da escola
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em questdo ou ndo entregar o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) assinado

pelo responsdvel legal.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 ANALISE SENSORIAL

Na Tabela 2 estdo descritos os resultados da avaliagcdo sensorial do cookie tfradicional

(padrdo) e daqueles adicionados de FRG.

Tabela 2 - Escores sensoriais das formulacdes de cookie padrdo (F1) e com 2,5% (F2), 5% (F3), 7,.5% (F4) e 10%
(F5) de Farinha de Residuos de Guavira (FRG)

Formulacoes/ F1 F2 F3 F4 F5
Afributos MédiaxEPM  MédiotEPM  Média+EPM MédiaxEPM  Média+EPM
Aparéncia 6,45+0,10°  6,22+0,12°°  5,93%0,159%¢ 5,73£0,16°¢  5,77£0,14°¢
IA (%) 92,14 88,86 84,71 81,86 82,43
Aroma 6,45%0,11¢  5,88%0,13%®  5,81+0,15%¢ 5,30+0,17bcd 5,10+0,21¢9
A (%) 92,14 84,00 83,00 75,71 72,86
Sabor 6,57%0,10° 6,40%0,12¢ 5,90+0,15¢ 4,98+0,24° 4,93+0,26°
IA (%) 93,86 91,43 84,29 71,14 70,43
Textura 5,85%0,15¢ 5,650,16° 5,52+0,17¢ 5,60%0,14¢ 5,82+0,15¢°
IA (%) 83,57 80,71 78,86 80,00 83,14
Cor 6,28+0,12°¢  5,85+0,15% 5,75%0,140b 5,65%0,16° 5,65+0,13°
IA (%) 89,71 83,57 82,14 80,71 80,71
Aceitagdo global 4,73+0,07¢ 4,52+0,09¢ 4,20£0,119 3,93+0,14° 3,780,16°
IA (%) 94,60 90,40 84,00 78,60 75,60
Intencdo de compra 4,70+0,09¢ 4,53+0,11¢ 4,10£0,16¢°° 3,70%0,20° 3,57+0,20°

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

média.
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A adicdo de maiores teores de FRG (7,5% e 10%) reduziu a aceitacdo do cookie. A
formulacdoF1 apresentounotasmaiselevadas (p<0,05) que F4e FSparatodas asavaliacoes,
com excecdo da textura, que foi similar para as amostras (p>0,05). Resultados que
corroboram com Soares, Santos, Candido, Santos e Novello,?® avaliondo a aceitabilidade

de cookie adicionado de farinha de jatobd (3%, 6%, 9% e 12%) entre criancas.

A menor aceitacdo dos produtos adicionados de FRG ocorre em razdo do sabor
forte e citrico da fruta.” Além disso, os cookies com maiores teores de FRG apresentaram
uma coloracdo mais escura. Efeito justificado pela cor amarronzada da farinha e por sua
capacidade de retencdo de dgua das fibras insolUveis, fato que aproxima as moléculas e

deixa a cor do produto mais concentrada.?”

Durante a elaboracdo das formulacdes, verificou-se que as amostras com maiores
teores de FRG apresentaram uma massa mais quebradica e dura, apesar de as criancas
ndo terem percebido diferenca no teste sensorial. Esse fato se justifica pelas caracteristicas
higroscopicas das fibras presentes em maior quantidade nos residuos quando se compara

a farinha de trigo.®

De acordo com Abud e Narain,®® a adicdo de farinhas de casca de frutas em
produtos de panificacdo aumenta a densidade da massa, além de reduzir a capacidade
fermentativa, o queimpede o crescimento. Nesse caso, a auséncia de glUten nessas farinhas
€ a principal causadora desse processo. Durante o processo de mistura e amassamento
da farinha de trigo com os liquidos e demais ingredientes, sdo formadas ligagcdes quimicas
que ddo origem a uma rede de gluten. Assim, a massa obtém elasticidade, plasticidade
e coesdo, o que aumenta a retencdo dos gases da fermentacdo, o crescimento e a
umidade apds o cozimento, colaborando para a maciez do produto final.’? Resultados
similares foram relatados por Norhidayah, Noorlaila e Nur,*® que avaliaram a aceitacdo de

cookie elaborado com farinha de casca de banana (25% e 50%).

As formulacdes apresentaram elevados IA (> 70%), o que evidencia uma boa
aceitacdo sensorial.? Dessa forma, demonstra-se a viabilidade da utilizacdo da FRG como
ingrediente em cookie e produtos similares, fato que favorece o consumo de alimentos
mais saudaveis pelo publico infantil. A Figura 1 apresenta a distribuicdo dos julgadores

pelos valores heddnicos avaliados na avaliacdo sensorial.
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Figura 1 - Distribuicdo dos julgadores pelos valores heddnicos obtidos na avaliagdo dos afributos de aparéncia,
aroma, sabor, textura, cor e aceitagdo global do cookie padrdo (F1) e daqueles adicionados de
2,5% (F2), 5% (F3), 7.5% (F4) e 10% (F5) de Farinha de Residuos de Guavira.

A maioria das notas informadas pelos julgadores foram superiores a 5 (bom) para os
atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e cor, e 4 (gostei) para aceitacdo global, indicando
boa aceitabilidade pelas criancas. A amostra F3 foi aquela com maior feor de FRG e aceitacdo
similar ao padrdo (F1) na maioria das avaliacdes realizadas (Tabela 2). Diante disso, ambas as

formulacdes foram consideradas para fins de comparagdo fisico-quimica.
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3.2 COMPOSICAO FISICO-QUIMICA

Na Tabela 3 estd descrita a composicdo fisico-quimica da FRG do cookie padrdo e

daqguele acrescido de 5% de FRG.

Tabela 3 — Composicdo fisico-quimica média (tdesvio padrdo) da Farinha de Residuos de Guavira (FRG) do
cookie padrdo, sem adicdo de FRG (F1), e daquele com adicdo de 5% de FRG (F3)

FRG F1 F3

Avdliacdo MédiazDP MédiazDP VD MédiazDP VD
(%) (%)*

Umidade (g.100g™) 5,92+0,05 8,36+0,03° ND 11,95+0,07¢° ND
Cinzas (g.100g™) 2,23+0,07 0,80+0,05° ND 1,07+0,05¢ ND
Proteina (g.100g™) 6,13+0,09 7.91%0,06° 8,95 7.77%0,06° 8,80
Lipidio (g.100g™) 10,22+0,04 8,51+0,03¢ ND 8,56+0,02¢ ND
Carboidrato (g.100g)** 75,50%0,24 74,42+0,32° 17,17 70,56%0,13° 16,30
Valor caldrico (kcal.100g) 419,56+0,95 407,73+0,92° 6,33 392,10+0,85° 6,08
Fibra solvel (g.100g™)*** 5,66+0,04 0,04+0,03° ND 0,32+0,08° ND
Fibra insolUvel (g.100g)*** 48,10+0,08 1,35+0,05° ND 3,64+0,06° ND
Fibra fotal (g.100g™) *** 53,77£0,09 1,39£0,07° 1,56 3,96+0,09° 4,44

Nota: Letras distintas na linha indicam diferenca significativa pelo teste de t de student (p<0,05); *VD: Valor
Didrio de Referéncia - nutrientes avaliados pela média da DRI,¥ com base em uma dieta de 1.933,5 kcal/dia
e porcdo média de 30 gramas de cookie; Valores apresentados em base Umida; “Inclui filbra alimentar; “*Fibra
alimentar; ND: ndo disponivel.

O teor de umidade da FRG estd de acordo com o preconizado (mdximo de 15%)
pela RDC n. 263 referente a Produtos de Cereais, Amidos, Farinhas e Farelos.®* Isso indica alta
estabilidade de armazenamento do produto, uma vez que um elevado teor de umidade
pode colaborar para a proliferacdo de microrganismos.® O teor de cinzas verificado na
FRG demonstra a elevada presenca de minerais, como o potdssio (257,47 mg.100g™), o

cdlcio (31,53 mg.100g™") e o ferro (1,08 mg.100g™")."2

A amostra F3 apresentou menores teores de umidade que Fl1, j[d@ que a FRG
possui maior teor de fibras que a farinha de trigo.® As fibras apresentam caracteristicas

higroscépicas, que promovem maior absor¢cdo de dgua.'? Conforme a Resolugdo de 12
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de julho de 1978,% o teor maximo de umidade para biscoitos € de 14%. Dessa forma, F1 e

F3 se encontram em acordo com o preconizado pela legislacdo brasileira.

O teor de cinzas foi mais elevado na amostra F3, uma vez que a FRG apresenta maior
teor de minerais que a farinha de trigo.*® Ndo houve diferenca estatistica entre F1 e F3 para
os conteudos de proteina e lipidio. Entretanto, F1 apresentou maior teor de carboidrato e
calorias que F3. Esses resultados corroboram Aquino, Moés, Ledo, Figueiredo e Castro,® ao
analisarem a composicdo fisico-quimica de cookie adicionados de farinha de residuo de
acerola (10% e 20%).

O teor de fibras verificado na formulacdo adicionada de 5% de FRG (F3), expressa
um aumento significativo 184,9% emrelacdo a F1.1sso se deve, principalmente, ao elevado
teor de fibras presente na FRG (53,77 g.100g"), superior ao encontrado na farinha de trigo
(2,3 g.100g").%* A amostra F3 pode ser considerada um produto fonte de fibra alimentar, ja

que possui um teor minimo de 3% em sua composicdo.*

4 CONSIDERACOES FINAIS

Um nivel de adicdo de até 5% de FRG em cookie foi bem aceito pelos julgadores
infantis, obtendo-se aceitacdo sensorial semelhante ao produto padrdo. Além disso,
proporcionou uma melhora do perfil nutricional do produto. Assim, a FRG pode ser
considerada um potencial ingrediente para adicGdo em cookie e produtos similares,
com possibilidade de ser oferecida ao publico infantii e com altas expectativas de

comercializacdo.
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