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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo desenvolver biscoitos tipo amanteigado
enriquecidos com farinha da casca de banana nanica (Musa paradisiaca), manga
Tommy Atkins (Mangifera indica L.) e maméao formosa (Carica papaya L.), com
avaliacdo sensorial e caracterizacdo fisico-quimica dos biscoitos mais aceitos. Os
biscoitos foram elaborados utilizando-se diferentes niveis de substituicdo (5%, 10% e
20%) da farinha de trigo pela farinha das cascas das frutas. A analise sensorial foi
feita por meio de teste de aceitacdo global com escala hedbnica. A caracterizacao
fisico-quimica foi feita por meio da determina¢cdo da composicao proximal, mineral e
do valor energético total. O teste de aceitacao indicou uma boa aceitabilidade, sendo
0 com 5% de substituicio com melhor avaliacdo para os biscoitos com farinha de
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casca de banana e manga, e 10% para farinha de maméo. Os resultados da
composicdo proximal apresentaram diferencas significativas (p < 0,05) entre os
biscoitos enriquecidos e o de referéncia, exceto para o teor de umidade. Os
biscoitos com a farinha de casca de manga apresentaram um elevado teor de fibra
alimentar (7,11%), o que os classifica como um alimento rico em fibras alimentares.
Todos os biscoitos enriquecidos apresentaram teores de cinzas acima do biscoito
referéncia, indicando um ganho em relacéao o teor de minerais, o que foi comprovado
para os elementos Fe, K e Ca. Os resultados sugerem que o uso dos residuos de
frutas, como a casca, pode contribuir na reducdo do desperdicio de alimentos e
também no enriquecimento nutricional de alimentos de consumo rapido como 0s
biscoitos.

Palavras-chave: desperdicio; casca de fruta; aproveitamento; biscoito.

ABSTRACT

Development of buttery biscuits enriched with different fruits peel flour:
sensory, proximal and mineral evaluation

This study aimed to develop buttery biscuits enriched with nanica banana (Musa
paradisiaca), Tommy Atkins mango (Mangifera indica L.) and papaya (Carica papaya
L.) peel flour, with sensory analysis and physicochemical characterization of the most
accepted cookies.The biscuits were prepared using different substitution levels (5%,
10% and 20%) of wheat flour in the flour peels of the fruits.Sensory analysis was
performed by means of global acceptance of hedonic scale.The physicochemical
characterization was made by determining the proximal, mineral composition and
total energetic value.The acceptance test indicated a good acceptability, being 5%
substitution with better evaluation for biscuits with banana and mango peel flour and
10% for papaya peel flour.The results of proximate composition showed significant
differences (p < 0.05) fortified biscuits and the reference except for the moisture
content.Biscuits with mango peel flour showed a high dietary fiber content (7.11%)
what classifies them as some food rich in dietary fiber.All enriched biscuits showed
ash content above the biscuit reference, indicating a gain regarding the mineral
content, which was confirmed to the elements Fe, K and Ca.The results suggest that
the use of fruit waste such as peel, can contribute in reducing the waste of food and
also in nutritional enrichment fast food consumption as biscuits.

Keywords: wastage; fruits peel; harnessing; cookie.
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1. INTRODUCAO

O desperdicio de alimentos € um problema mundial, e estima-se que
aproximadamente um quarto da producdo anual de alimentos para o consumo
humano seja perdido ou desperdicado, o equivalente a cerca de 1,3 bilhdes de
toneladas de alimentos. A Organizagdo Mundial das Nagbes Unidas para a
Agricultura e Alimentagéo (FAO) estima que estes alimentos seriam suficientes para
alimentar dois bilhdes de pessoas (FAO, 2014).

Anualmente, a América Latina e Caribe perdem ou desperdicam
aproximadamente 15 % de seus alimentos disponiveis, 0 que impacta a
sustentabilidade dos sistemas alimentares, reduz a disponibilidade local e mundial
de comida, gera menor renda para 0s produtores e aumentam 0S precos para 0S
consumidores. Entre as perdas e desperdicios que ocorrem ao longo da cadeia
produtiva nestas duas regides, 28 % se dado no ambito do consumidor; 28 % da
producdo; 17 % no mercado e distribuicdo; 22 % durante o manuseio e
armazenamento e o0 6 % restantes na etapa de processamento (FAO, 2014).

No Brasil, o desperdicio de alimentos € elevado, aproximadamente 26
milhdes de toneladas anuais, uma quantidade que poderia alimentar
aproximadamente 35 milhdes de pessoas. O desconhecimento dos principios
nutritivos do alimento pela populacdo, bem como o0 seu ndo aproveitamento,
contribui para esse desperdicio de toneladas de recursos alimentares (ABUD &
NARAIN, 2009).

Os residuos provenientes das frutas, como cascas, sementes e mesocarpos,
podem contribuir como fonte alternativa de nutrientes e serem utilizados como
ingrediente  substancial de produtos alimenticios ja existentes ou para
desenvolvimento de novos produtos (SANTOS, 2013).

A banana (Musa spp.) é originaria do continente Asiatico, todavia, atualmente
€ produzida na maioria dos paises tropicais e, o Brasil € o quinto produtor mundial
da fruta. Essa fruta é um componente constante na dieta dos brasileiros,
principalmente os de baixa renda, devido as suas caracteristicas sensoriais e alto
valor nutritivo. Um Unico fruto de banana pode suprir cerca de 30 % da ingestao
diaria recomendada de acido ascérbico, além de fornecer quantidades significativas
de vitaminas A e B, K e outros minerais (JESUS et al. 2004, SOUZA et al. 2013).
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A manga (Mangifera indica L.) pertence a familia Anacardiaceae e representa
uma das frutas tropicais de maior expressdo econdémica mundial, sendo o Brasil 0
sétimo produtor mundial (BRANDAO et al. 2003, SANTOS 2013, FAO 2015).
Marques et al (2010) avaliaram a composi¢ao centesimal e mineral da casca e da
polpa da manga variedade Tommy Atkins e observaram que o teor de fibra alimentar
da casca da fruta era superior ao da polpa, considerada como rica nesse tipo de
nutriente. Além disso, o conteldo proteico e o teor de amido da casca foram maiores
do que na polpa, assim como a concentracdo dos minerais Mg, P, Na, K e Ca.

O mamoeiro (Carica papaya L.) € uma das principais fruteiras das regides
tropicais e subtropicais do mundo, sendo seu fruto bastante consumido in natura ou
industrializado. O maméo destaca-se por seu elevado valor nutricional, sendo rico
em acucares e compostos bioativos, como os carotendides e a vitamina C. O Brasil
€ o0 segundo maior produtor mundial, sendo excelentes as condi¢cdes de
desenvolvimento da cultura do mamoeiro no pais, pois ha possibilidade de cultivo e
de producédo em todas as regides, o ano inteiro (EMBRAPA, 2013).

Os biscoitos sdo alimentos de consumo rapido, consumidos principalmente
por criancas. Neste contexto, o enriquecimento deste tipo de alimento com farinhas
de cascas de frutas pode ser uma alternativa para a pratica de aproveitamento de
residuos de frutas e, além disso, melhorar o valor nutricional de um alimento
consumido por uma parcela importante da populacdo, desenvolvendo assim, um
alimento com caracteristicas mais saudaveis.

Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi desenvolver biscoitos do tipo
amanteigado enriquecidos com diferentes niveis de farinha da casca de banana
nanica (Musa paradisiaca), manga (Mangifera indica L.) variedade Tommy Atkins,
mamao (Carica papaya L.) variedade formosa maduros, com avaliacdo sensorial e

caracterizacao proximal e mineral dos biscoitos mais bem aceitos.

2. METODOLOGIA

As bananas nanicas (Musa paradisiaca), mangas (Mangifera indica L.) da
variedade Tommy Atkins e mamdes (Carica papaya L.) da variedade formosa foram
adquiridos em supermercado de Cuiaba, Mato Grosso. As frutas foram lavadas em
agua corrente para retirada das sujidades, imersas em solugdo de hipoclorito de

sédio 5 % (v:v) por cerca de cinco minutos e, em seguida lavadas, novamente em
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agua corrente. Posteriormente, as cascas foram retiradas manualmente com auxilio
de descascador previamente higienizado.

As cascas foram acomodadas em assadeiras e secas em forno convencional
a 180°C por cerca de 2 horas, com posterior trituracdo em liquidificador,
peneiramento e armazenamento em local seco e arejado em recipientes plasticos
descontaminados.

Os ingredientes utilizados para o preparo dos biscoitos do tipo amanteigado
enriquecidos com as farinhas das cascas de frutas e o biscoito referéncia (apenas
com farinha de trigo), bem como, suas respectivas quantidades estdo descritos na
Tabela 1.

Tabela 1: Ingredientes e quantidades utilizadas na elaborac&o dos biscoitos amanteigados referéncia
e enriquecidos com farinhas da casca de banana, manga e mamé&o.
Tipo de formulag¢é&o

Ingredientes

R A B C
Manteiga (g) 48,0 48,0 48,0 48,0
Acucar Refinado (g) 40,0 40,0 40,0 40,0
Ovo (unidade) 1,0 1,0 1,0 1,0
Farinha de trigo comercial (g) 75,00 71,25 71,25 67,50
FCB'(qg) - 3,75 - -
FCM? (g) - - 3,75 -
FCMA®(g) - - - 7,50

" Farinha da casca de banana; * Farinha da casca de manga; ° Farinha da casca de mam&o ;
R= biscoito referéncia; A= biscoito com 5 % de farinha de casca de banana; B= biscoito com
5 % de farinha de casca de manga; C= biscoito com 10 % de farinha de casca de mamao.

A massa dos biscoitos foi processada manualmente da seguinte forma:
formou-se um creme homogéneo com margarina e ovos. Em seguida, foram
misturados os ingredientes secos e a massa foi sovada até a obtencdo de uma
massa continua. Posteriormente, a mesma foi moldada e os biscoitos foram assados
a 180 °C por 20 minutos em forno convencional. Estes foram resfriados a
temperatura ambiente e acondicionados em sacos de polipropileno e em vidros
hermeticamente fechados para posterior analise sensorial, determinacdo da
composicao proximal e mineral.

A analise sensorial dos produtos foi realizada no laboratério mével do Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso (IFMT), Campus Cuiaba
- Bela Vista, no periodo vespertino. O estudo da aplicacéo das farinhas foi conduzido

em trés blocos (em dias diferentes) que consistiu no desenvolvimento de trés
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biscoitos do tipo amanteigado com diferentes niveis de substituicdo (5%, 10% e
20%) da farinha de trigo pela farinha da casca de banana, manga e mamao.

Foi escolhido um teste de aceitacdo com escala hedbnica (método afetivo)
com nove pontos, variando de “desgostei extremamente” a “gostei extremamente”
com quarenta provadores voluntarios de servidores e discentes do IFMT- Campus
Cuiaba - Bela Vista que avaliaram de forma global os biscoitos amanteigados.

Para a aplicacdo dos testes foi disponibilizada aos julgadores uma bandeja
contendo as trés amostras de biscoitos tipo amanteigado, um copo de agua, para a
limpeza das papilas gustativas durante o intervalo de avaliagdo entre uma amostra e
outra, além da ficha de resposta. Antes de efetuar a avaliagdo sensorial, foram
apresentadas aos julgadores duas coépias do termo de consentimento livre e
esclarecido que foram devidamente preenchidos, com uma copia sendo entregue ao
julgador e outra arquivada pelo pesquisador responsavel.

Os biscoitos enriquecidos com as farinhas de cascas de frutas mais bem
avaliados durante a andlise sensorial foram utilizados, juntamente com o biscoito
referéncia, para a realizacao das determinacdes de composicéo proximal e mineral.

Antes das analises de composicao proximal e mineral, dez unidades de cada
tipo de biscoito foram escolhidas aleatoriamente e trituradas em liquidificador
domeéstico por aproximadamente um minuto. Em seguida, as amostras trituradas
foram quarteadas, reduzidas a amostras laboratoriais e armazenadas em recipiente
de plastico previamente descontaminados e mantidos em local arejado e seco.

O teor de cinzas foi determinado por meio do residuo de incineracédo obtido
por aquecimento em forno mufla (Marca Fornitec®) em temperatura de 550°C
(Método Oficial n°923.03), e a umidade pelo método gravimétrico por meio da
secagem em estufa (Marca FANEM® 520 Modelo A-HT) a 100° C a pressdo
atmosférica (Método Oficial n°925.09). O teor de proteinas foi determinado por meio
do método de Kjeldahl (Marca TECNAL® modelo TE-0363, Método Oficial n°950.36).

A porcentagem de fibras sollveis e insoliveis foi feita pelo método
gravimétrico enzimatico (Método Oficial n°991.43) e o teor de lipideos foi feito pelo
método gravimétrico com extracdo em Soxhlet (Marca MARCONI® Modelo
MAO044/8/50, Método Oficial n® 920.39 C).

Todas as determinacbes foram feitas em triplicata, segundo as
recomendacdes da Official Association of Analytical Chemists (AOAC) (AOAC,
2012).
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O teor de carboidratos digeriveis foi obtido por diferenga [Carboidratos
digeriveis = 100 — (proteinas + cinzas + umidade + lipideos + fibras alimentares)]
segundo Lacerda et al. (2009) e, o valor energético total (VET) estimado pelos
fatores de conversdo de Atwater [VET = (proteinas x 4) + (carboidratos x 4) +
(gordura x 9)] (ATWATER E BRYANT, 1900).

A fim de verificar a existéncia de diferencas significativas entre os resultados
médios obtidos da composicdo proximal foi feito o teste de Tukey (p = 0,05)
utilizando o programa ASSISTAT® verséo beta 7.7 (ASSISTAT, 2014).

O preparo das amostras para a determinagdo da composicao mineral foi feito
por meio da decomposigao por via seca que consistiu inicialmente da secagem das
amostras laboratoriais em estufa numa temperatura de 110°C por 2 horas. Em
seguida, as amostras foram trituradas por meio de almofariz e pistilo.
Posteriormente, 2,5 g de amostra foram pesadas em cadinhos de porcelana pré-
tratados e, as amostras foram calcinadas em forno mufla o qual a temperatura foi
elevada gradativamente a cada 30 minutos em 100 °C até a temperatura de 550°C,
permanecendo assim por aproximadamente 8 horas. As cinzas foram transferidas
para dessecador e esfriadas até temperatura ambiente. ApOs isso, as amostras
calcinadas passaram por filtracdo e diluicdo em solucéo de 1:1 (v:v) de acido nitrico,
e transferidas quantitativamente para baldo volumétrico de 25 mL, que teve o volume
completado com agua deionizada até a marca de afericdo (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2008).

A quantificacdo dos minerais foi feita em um espectrometro de absorcdo
atdbmica em chama marca Varian® modelo SpectrAA 220 e lampada de catodo oco
marca Varian®. As leituras foram feitas de acordo com as recomendacées do
fabricante e taxa de aspiracdo das solucfes de trabalho e amostras foram ajustadas
em 2,00 mL min™.

Para a determinacdo dos parametros instrumentais e da concentracdo dos
minerais nas amostras de biscoitos foram construidas curvas analiticas, pelo método
de padronizacao externa, com as seguintes faixas de concentracdo: 0,0 — 15,0 mg L
'de Na; 0,0 -5,0mg L™* de K; 0,0 -5,0mg L™ de Fe; 0,0 - 2,0 mg L™ de Cu; 0,0 —
2,0mg L* de Zn;0,0-2,0mg L* de Mn; 0,0-2,0 mg L™ de Mg; 0,0 -5,0 mg L™ de
Ca.
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A fim de verificar a existéncia de diferencas significativas entre os resultados
médios obtidos na composi¢cdo mineral foi feito o teste de Tukey (p = 0,05) utilizando
o programa ASSISTAT® verséo beta 7.7 (ASSISTAT, 2014).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores médios obtidos na andlise sensorial (Tabela 2) demonstraram que
0 biscoito com farinha de casca de banana obteve uma boa aceitacdo nas trés
formulacdes, sendo o biscoito com substituicdo de 5% o mais bem avaliado pelos
provadores, o mesmo perfil foi observado para o biscoito com farinha de manga. Ja
para o biscoito com farinha de maméo a amostra com 10% de substituigéo foi a mais
bem aceita.

Os resultados também foram avaliados estatisticamente por meio do teste de
médias de Tukey (p = 0,05). Todas as amostras tiveram boa aceitabilidade para o
parametro aparéncia global. Para os biscoitos com farinha de casca de banana
houve uma diferenca significativa entre as médias. No caso dos biscoitos com
farinha de casca de mamdo as amostras com 5% e 10% de substituicdo ndo
diferiram significativamente entre si. JA nos biscoitos com farinha de casca de
manga, o mesmo perfil foi observado para as amostras com 10% e 20% de

substituicao.

Tabela 2: Médias das notas atribuidas pelos provadores para aparéncia global dos biscoitos

Formulagéo
Amostra
5% 10% 20%
Biscoito com farinha de casca de a b .
8,38 7,33 6,58
banana
Biscoito com farinha de casca de a a b
~ 7,50 7,75 6,68
mamao
Biscoito com farinha de casca de a b b
8,35 7,63 7,20

manga

aP¢ | etras iguais na mesma linha indicam ndo haver diferenca significativa entre os

resultados, para Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade

Fasolin et al. (2007) avaliou o aproveitamento da farinha de banana verde

(FBV) (Musa (grupo AAA) ‘Cavendish an&’) na producéo de biscoitos tipo cookies.
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Foram produzidos biscoitos com substituicdo parcial da farinha de trigo por FBV na
propor¢cdo de 10, 20 e 30%, e biscoitos padrdo sem FBV. Os biscoitos foram
avaliados quanto a composicao quimica, caracteristicas fisicas (diametro, espessura
e peso) e grau de aceitacdo. O teste de aceitacdo dos biscoitos indicou ndo haver
diferenca significativa entre as diferentes formulacdes e o padréo, com excecéo para
0 biscoito com 30% de substituicdo que apresentou menor aceitacao (p < 0,05) entre
as criancas. De uma forma geral, os resultados obtidos na andlise sensorial
demonstram que biscoitos formulados com farinha de banana verde podem ser
viaveis comercialmente, pois apresentaram boa aceitabilidade quando julgados por
grupos distintos de faixas etarias e sexos diferentes.

Lima, Rinaldi, e Ascheri (2008) determinaram a composi¢cdo proximal da
casca e da semente de mamédo dos tipos papaya e formosa e verificou a
possibilidade do reaproveitamento destes residuos de frutas para a elaboracdo de
produtos alimenticios. Porém, o uso destas farinhas no enriquecimento de alimentos
apresenta poucos trabalhos disponiveis na literatura.

No caso da manga, Mendes (2013), desenvolveu biscoitos tipo cookies
formulados com substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha de casca de
manga e de abacaxi, e ambos apresentaram grau de preferéncia entre preferéncia
igual a referéncia (cookies de farinha de trigo) e ligeiramente melhor que a referéncia
para sabor e textura quando substituidos por 10% de farinha de casca de frutas.

Para avaliar a aceitabilidade sensorial de cupcakes adicionados de farinha de
casca de banana caturra (FCB), Carvalho et al. (2012) desenvolveu cinco
formulacdes de cupcakes adicionados de FCB sendo: um padréao (F1), sem FCB, e
as demais adicionadas de 2,5% (F2), 4,0% (F3), 5,5% (F4) e 7,0% (F5) de FCB. Os
resultados da avaliacdo sensorial mostraram que, em geral, niveis de até 7,0% de
adicdo de farinha de casca de banana apresentaram escores satisfatérios nos
atributos sensoriais avaliados. Entretanto, F5 foi aquela que mais se assemelhou
aos resultados de F1.

Esses trabalhos realizados com diferentes tipos de alimentos demonstram a
forte tendéncia de pesquisadores em promover o enriquecimento alimentar, e a boa
aceitabilidade sensorial desses produtos, assim como a obtida neste estudo, indica a

viabilidade dessa pratica de aproveitamento de residuo de frutas.
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Os resultados da composicdo proximal do biscoito referéncia e dos
enriquecidos com farinhas da casca de banana, manga e mamao séo apresentados

na Tabela 3.

Tabela 3: Composicdo proximal dos biscoitos do tipo amanteigado (valor médio + desvio
padrdo).

Tipo de biscoito

Parametros
R A B C
Umidade (%) 11,17 *+ 0,53 11,37%+0,68 10,36%+ 0,35 11,00%+0,77
Cinzas (%) 0,67°+0,01 0,80%+ 0,04 0,74* £ 0,05 0,81%+0,02
Proteinas (%) 7,31%+0,13 6,98+0,16  7,20*+0,10 6,75°+0,07
Lipideos (%) 19,56 °+0,07  21,40°+0,06  2241°:+0,38  21,14°+0,05
Fibra Alimentar 3,74+ 0,05 2,61° + 0,05 1,92°+0,07 1,69° + 0,06
Insoltvel (%)
Fibra Alimentar 3,13°+0,07 3,25°+0,05 5,197 + 0,07 3,55° + 0,05
Solavel (%)
Carboidratos
digeriveis (%) 54,42 53,59 52,19 55,07
Valor energetico 422,96 434,88 439,25 437,54

total (kcal/100g)
R= biscoito referéncia; A= biscoito com 5 % de farinha de casca de banana; B= biscoito com 5 %
de farinha de casca de manga; C= biscoito com 10 % de farinha de casca de maméao; ab.¢ | etras
iguais na mesma linha indicam ndo haver diferenca significativa entre os resultados para Teste
de Tukey ao nivel de 5 % de probabilidade.

Os resultados demonstraram que néo houve diferenca significativa (p > 0,05)
entre os teores de umidade nos quatro tipos de biscoitos preparados e todas as
formulacdes apresentaram teor de umidade em conformidade com a Resolucao n°12
de 1978 da ANVISA (BRASIL, 1978) onde o percentual maximo permitido é de 14%.
A umidade é um dos fatores mais importantes que afetam os alimentos, pois tem
efeito direto na manutencéo da qualidade. O baixo teor de umidade contribui para
uma maior conservacao do produto, aumentando o tempo de vida (til, uma vez que
reduz a agua disponivel para a proliferacdo dos microrganismos e para as reacdes
guimicas (CHAVES et al., 2004, apud MENDES, 2013).

Os teores de cinzas para todas as formulacbes estdo de acordo com a
Resolucdo n°12 de 1978 da ANVISA (BRASIL, 1978), onde o valor maximo permitido
€ de 3%. Os biscoitos enriquecidos ndo apresentaram diferencas significativas (p >
0,05) em relacdo aos teores de cinzas. Os biscoitos enriquecidos com farinha de
casca de banana e mamao apresentaram 0S maiores teores de cinzas e,

apresentaram diferencas significativas em relacdo a referéncia (p < 0,05), sugerindo
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um maior contetdo mineral devido a adi¢cdo das farinhas das cascas das frutas.
Fasolin et al. (2007) observaram o mesmo comportamento em biscoitos do tipo
cookies enriquecidos com farinha de banana verde.

Para as proteinas, os biscoitos enriquecidos com as farinhas da casca de
banana e maméo apresentaram teores significativamente (p < 0,05) inferiores ao do
biscoito padrdo. Segundo a Tabela Brasileira de Composi¢cao de Alimentos (TACO,
2011), para biscoito doce de maisena, o que mais se aproxima ao deste trabalho, o
teor médio de proteinas descrito € de 8,1 g por 100 gramas de parte comestivel.
Sendo assim, os valores obtidos neste estudo estdo proximos ao teor proteico médio
descrito pela TACO. Fasolin et al. (2007) encontraram em biscoitos tipo cookies
enriquecidos com farinha de banana verde teor médio de proteinas de 7,17 %, valor
préximo aos quantificados para os biscoitos tipo amanteigado enriquecidos com as
farinhas da casca de frutas avaliados neste trabalho.

Os teores de fibras alimentares insolUveis quantificados nos biscoitos
enriquecidos foram inferiores ao biscoito padréo. Este fato pode ser atribuido a
substituicdo da farinha de trigo, rica em fibras insolaveis, pelas farinhas das cascas
de frutas que contém maior quantidade de fibras soluveis (DHINGRA et al., 2012).

No caso das fibras solluveis, os biscoitos enriquecidos com farinha da casca
de manga e mamao apresentaram teores significativamente (p < 0,05) superiores ao
biscoito padrédo, o que pode estar associado a quantidade destas fibras presentes
nas cascas das frutas adicionadas na elaboracédo dos biscoitos. Storck et al. (2013)
verificaram que a manga e o mamao apresentam maiores teores de fibra bruta na
casca (4,16 e 2,09%) do que na polpa (1,60 e 1,00%). Ja na banana, o teor de fibra
bruta é maior na polpa (2,00 %) do que na casca (1,00%). As fibras solGveis tem
muitos efeitos benéficos a satde humana, podendo contribuir de forma significativa
na prevencao de doencas, como, na diminuicdo de niveis de colesterol e triglicérides
e reducao de doencas coronarias (DHINGRA et al., 2012).

Para o teor de lipideos, os biscoitos adicionados de farinha de casca de frutas
apresentaram teores significativamente (p < 0,05) superiores ao biscoito padrao.

Em relacdo aos teores de carboidratos, todos o0s biscoitos apresentaram
teores inferiores ao teor médio descrito pela TACO (2011) para biscoito doce de

maisena (75,2 %).
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A Tabela 4 apresenta o perfil mineral dos biscoitos amanteigados referéncia e

dos enriguecidos com as farinhas das cascas de banana, manga e mamao.

Tabela 4: Composicdo mineral em mg 100g™ (valor médio + desvio padrdo) presentes nos

biscoitos do tipo amanteigado avaliados neste trabalho.

Tipo de biscoito

Minerais
R A B C

Ferro 0,68" + 0,01 0,92%+ 0,05 0,72+ 0,01 0,71°+ 0,01

Zinco 0,55% + 0,02 0,56% + 0,02 0,62% + 0,03 0,60% + 0,07

Manganés 0,29% + 0,03 0,33*+0,01 0,32%+ 0,01 0,32% + 0,02

Cobre 0,07° £ 0,00 0,06° + 0,00 0,08° + 0,00 0,09 + 0,00
Magnésio 16,61% + 0,09 16,77+ 1,44 18,11% + 6,19 16,54% + 0,25
Potassio 95,16" + 8,49 135,99% + 0,23 105,38" + 9,56 152,93* + 3,13
Calcio 34,55° + 1,70 43,90% + 1,03 43,00® + 3,27 35,68™ + 0,41
Sedio 174,36 + 7,76 179,61 + 0,96 172,88 + 15,72 178,38% + 1,73

R= biscoito referéncia; A= biscoito com 5 % de farinha de casca de banana; B= biscoito com 5 % de
farinha de casca de manga; C= biscoito com 10 % de farinha de casca de mamao; abe | etras iguais
na mesma linha indicam néo haver diferenca significativa entre os resultados, para Teste de Tukey
ao nivel de 5 % de probabilidade.

Os resultados obtidos indicam que n&do ha diferenca significativa entre os
teores medios de Zn, Mn, Mg e Na encontrados nos biscoitos enriquecidos e no de
referéncia. Para o Fe o biscoito com farinha de casca de banana obteve ganho
significativo se comparado com as outras amostras. O biscoito enriquecido com
farinha de casca de mamao apresentou os maiores teores de Cu e K. Ja para o
mineral Ca, os biscoitos enriquecidos com as farinhas das cascas de banana e
manga apresentaram maior concentracdo deste mineral do que o biscoito de
referéncia.

Segundo a TACO (2011), a composicdo mineral média descrita para biscoito
doce de maisena é de 54, 7,0, 0,78, 1,8, 352, 142, 0,17, 1,0 mg de Ca, Mg, Mn, Fe,
Na, K, Cu e Zn por 100 gramas de parte comestivel, respectivamente. Alguns
minerais analisados nos biscoitos enriquecidos com as farinhas de cascas de frutas
possuem teores proximos aos valores sugeridos para este biscoito, como Zn e K. Ja
o Ca, Mg, Fe, Cu e Mn apresentaram valores inferiores ao sugerido para o biscoito
tipo maisena. Estes resultados podem estar relacionados aos diferentes ingredientes
utilizados na elaboracéo dos dois tipos de biscoitos e ao enriquecimento mineral,

principalmente de Ca e Fe, de alguns biscoitos industrializados.
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Para o Na, os valores encontrados nos biscoitos enriquecidos estao abaixo do
valor médio apresentado para o biscoito tipo maisena. Recentemente, o Ministério
da Saude e a Associacdo Brasileira dos Produtores de Alimentos Processados
assinaram um documento para garantir a reducdo gradual de sodio em alimentos de
aproximadamente 40 % (NITZKE et al., 2012). Neste contexto, produtos alimenticios
fontes de minerais e com baixo teor de sédio, como 0s biscoitos enriquecidos
desenvolvidos neste trabalho podem ser uma opcao para pessoas que precisam
aumentar a ingestdo de minerais, sem 0 consumo excessivo de sadio.

A Food Drug and Administration (FDA) recomenda uma ingestéo diaria (RDA)
para criangas entre quatro a oito anos (0s maiores consumidores de biscoitos) de:
1000 mg de Ca, 440 g de Cu, 10 mg de Fe, 130 mg de Mg, 1,5 mg de Mn, 5 mg de
Zn, 3,8 gde Ke 1,2 g de Na (FDA, 2013). A Resolugdo RDC n° 269 da ANVISA, de
22 de setembro de 2005 que dispde sobre o regulamento técnico sobre a ingestao
diaria recomendada (IDR) de proteina, vitaminas e minerais indica uma ingestéo
diaria para criancas de quatro a seis anos de 600 mg de Ca, 6 mg de Fe, 73 mg de
Mg, 5,1 mg de Zn, 440 ug de Cu, 1,5 mg de Mn (BRASIL, 2005).

A Tabela 5 mostra a porcentagem em relacéo a ingestao diaria recomendada
pelo FDA e ANVISA de minerais para criancas presentes em 100 g de biscoitos
amanteigados enriquecidos com as farinhas das cascas de banana, manga e

mamao e no biscoito referéncia.

Tabela 5: Porcentagem da ingestdo diaria de minerais recomendadas pela ANVISA e FDA para
criancas presentes em 100 g dos biscoitos amanteigados referéncia e dos enriquecidos com farinha de
casca de frutas.

Porcentagem* (%) em relagdo a ingestéo diaria recomendada
Minerais ANVISA FDA

R | A | B | C R | A | B | C

Na - - - - 14,53 14,97 14,41 14,86
K - - - - 2,50 3,58 2,77 4,02
Ca 5,76 7,32 7,17 5,95 3,45 4,39 4,30 3,57
Cu 1590 13,64 18,18 20,45 1590 13.64 18,18 20,45
Fe 11,33 15,33 12,00 11,83 6,80 9,20 7,20 7,10
Mg 22,75 22,97 2481 22,66 12,78 12,90 13,93 12,72
Mn 19,33 22,00 21,33 21,33 19,33 22,00 21,33 21,33
Zn 10,78 10,98 12,16 11,76 11,00 11,20 12,40 12,00

R= biscoito referéncia; A= biscoito com 5 % de farinha de casca de banana; B= biscoito com 5 % de
farinha de casca de manga; C= biscoito com 10 % de farinha de casca de mamé&o; Porcentagem
calculada em relac&o ao valor médio obtido na Tabela 4; “Recomendacdes para criancas de 4 a 6
anos (BRASIL, 2005); “"Recomendacdes para crianca de 4 a 8 anos (FDA,2013).



21

A Resolucéo RDC n° 54 da ANVISA, de 12 de novembro de 2012 (BRASIL,
2012), define “alimento fonte de vitaminas e minerais” como “aquele com no minimo
15% da Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) de referéncia por 100 gramas do
alimento” e “alimento com alto conteudo em minerais e vitaminas” como “aquele que
contém no minimo 30% da IDR de referéncia por 100 gramas do alimento”. Sendo
assim, observa-se que para criancas de 4 a 6 anos, 0s biscoitos amanteigados
enriquecidos com farinha da casca de banana podem ser considerados fontes de
Fe, Mg e Mn. Ja os biscoitos amanteigados enriquecidos com farinha da casca de
manga e de mamao podem ser considerados fontes de Cu, Mg e Mn.

Neste contexto, os resultados obtidos sugerem que o consumo diario de
biscoitos enriquecidos com farinhas das cascas de frutas elaborados de forma
caseira pode contribuir para que os valores de ingestdo diaria recomendada de
minerais biodisponiveis ao organismo sejam atingidos.

No que se refere aos habitos alimentares, a baixa ingestdo de minerais € uma
constante em nossa populacdo em funcdo, por exemplo, do baixo consumo de
vegetais frescos, frutas, entre outros na dieta alimentar. Neste sentido, o
desenvolvimento de novos produtos alimenticios que possuam minerais em sua
composicdo natural, sem a necessidade da agregacao destes nutrientes em sua
producéo de forma artificial, como é feito na maioria dos biscoitos comercializados, é
de suma importancia para a elaboracdo de alimentos mais saudaveis que atinjam

todas as faixas etarias da populacéo, em especial as criancas.

4. CONSIDERACOES FINAIS

A substituicdo parcial da farinha de trigo pelas farinhas de casca de banana
nanica, manga Tommy Atkins e de mamao formosa na elaboracédo de biscoitos do
tipo amanteigado apresentou uma boa aceitabilidade entre os provadores avaliados.

Os resultados obtidos na composi¢do proximal demonstraram que 0s teores
de umidade ndo apresentaram diferencas significativas entre os biscoitos avaliados.
A porcentagem de fibras alimentares sollveis nos biscoitos amanteigados
enriquecidos com farinha da casca de manga e de mamao foram maiores do que a
referéncia. Os teores de lipideos e o VET em todos os biscoitos enriquecidos foram
maiores do que no biscoito referéncia, que pode ser atribuida a adicdo das farinhas

das cascas de frutas. Todos o0s biscoitos enriquecidos apresentaram uma maior
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porcentagem de cinzas quando comparados ao biscoito referéncia, indicando um
maior conteddo mineral.

A composicao mineral indicou que o biscoito enriquecido com farinha da
casca de banana apresentou uma maior concentracado de Fe e Ca em relagédo aos
demais biscoitos avaliados. J& o biscoito enriquecido com farinha de casca de
mama&o apresentou maior teor de Cu e K. Todos o0s biscoitos enriquecidos
apresentaram teor de s6dio menor do que os valores médios apresentados pela
TACO para biscoito tipo maisena utilizado para comparacao.

Neste contexto, 0s biscoitos tipo amanteigados enriquecidos com farinhas das
cascas de banana nanica, manga Tommy Atkins e mamao formosa podem ser uma
alternativa simples, sustentavel e de baixo custo para o uso de residuos de frutas na
fabricacéo caseira de produtos alimenticios com ganho nutricional principalmente em

termos de conteudo mineral.
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ANEXOS

MODELO FICHA DE AVALIACAO UTILIZADA NA ANALISE SENSORIAL

26

Amostra: Biscoito amanteigado com farinha de casca de banana
Julgador:

Data:

Vocé esta recebendo trés amostras codificadas. Avalie globalmente cada uma
segundo o grau de gostar ou desgostar, utilizando a escala abaixo.

(9 ) gostei extremamente 374 ()

( 8 ) gostei moderadamente

( 7)) gostei regularmente __ 596 ()

( 6) gostei ligeiramente

(5) nédo gostei, nem desgostei 821 ()

(4 ) desgostei ligeiramente

( 3 ) desgostei regularmente
(2 ) desgostei moderadamente
( 1) desgostei extremamente

Comentarios:
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MODELO TERMO DE CONSENTIMENTO UTILIZADO NA ANALISE SENSORIAL

® Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Mato Grosso
Campus Cuiabé - Bela Vista - IFMT
Graduacdo em Engenharia de Alimentos

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
Convite a participacdo na Anélise Sensorial

Convidamos vocé a participar como provador do experimento de pesquisa de
Graduacdo em Engenharia de Alimentos cujo objetivo é obter biscoito tipo
amanteigado com diferentes niveis de substituicdo da farinha de trigo por farinha de
casca de banana.

Pesquisadoras: Myrian Dayane Santana Novaes (Graduanda), Profa. Adriana Paiva
de Oliveira (Orientadora), IFMT — Cuiaba — Bela Vista.

Objetivo desta pesquisa: Avaliar a preferéncia sensorial de biscoitos tipo
amanteigado com diferentes niveis de substituicdo da farinha de trigo por farinha de
casca de fruta.

Beneficios: Desenvolvimento de biscoitos com substituicdo da farinha de trigo por
farinha de casca de fruta.

Riscos: Os produtos a serem experimentados foram fabricados sob rigidos controles
de higiene, n&do oferecendo riscos a saude. Entretanto, pessoas com intolerancia ao
glaten ndo podem consumi-lo.

Confiabilidade: Sera garantido total sigilo a respeito da participacédo dos julgadores
nessa pesquisa. Os resultados serdo divulgados em eventos e periddicos cientificos
da area de ciéncia e tecnologia de alimentos.

Direito de recusa ou desisténcia: O julgador pode desistir de participar dessa
pesquisa a qualquer momento, sem que iSS0 ocasione quaisquer prejuizos.
Questdes: Myrian Dayane S. Novaes, pesquisadora responsavel por esse estudo,
discutiu estas informacfes comigo, oferecendo-se para esclarecer as minhas
duvidas. Caso tenha perguntas adicionais, poderei contata-la pelo telefone
(65)96093736 ou e-mail: myriandayanee@hotmail.com.

Participacdo na pesquisa: Se eu aceitar participar deste estudo, irei provar 0s
biscoitos e preencher a ficha de avaliacao.

Consentimento:  Eu, :
Portador (a) do RG de N° , concordo em participar desta
pesquisa na qualidade de julgador dos biscoitos. Recebi uma copia do presente
termo de consentimento (2a via) e me foi dada a oportunidade de ler e esclarecer
davidas.

Cuiaba, de de 2014.

Assinatura:

Myrian Dayane S. Novaes Adriana Paiva de Oliveira



