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Introducao

No Brasil o consumo de frutas processadas é estimado em 23,8 milhdes de toneladas. O
processamento de frutas é utilizado basicamente no segmento de sucos, néctares e polpas (SEBRAE,
2015). No entanto, a alta producdo e processamento destas frutas gera uma grande quantidade de
residuos, os quais sdo geralmente descartados, ocasionando desperdicios e prejuizos as empresas e ao
meio ambiente (AQUINO et al,, 2010).

0 aproveitamento dos residuos se caracteriza como uma alternativa para reduzir as perdas de
matéria-prima e os impactos ambientais. O desenvolvimento de novos produtos utilizando esse material
que seria descartado agrega valor a estes e vem sendo destaque em diversos estudos. Segundo Amorim
(2014), os residuos de vegetais e frutas mostra-se como uma excelente op¢cdo para serem utilizados
como matéria-prima na elaboracio de novos produtos, ocasionando o enriquecimento nutricional dos
mesmos, além de refletirem no melhor funcionamento do organismo e atuarem na prevenc¢do de
diversas doencas.

As farinhas obtidas de residuos, como casca, sementes e bagaco, sdo uma alternativa para
substituicdo parcial da farinha de trigo na produgao de diversos produtos como biscoitos, paes e massas
alimenticias. A utilizacdo de farinhas mistas possui uma excelente aceitacdo principalmente na
elaboracao de biscoitos, uma vez que esse produto possui alto poder atrativo. Além disso, a prolongada
vida de prateleira permite que sejam produzidos em grandes quantidades e largamente distribuidos
(SANTOS et al,, 2011; PIOVESANA et al., 2013).

Dentre as diversas frutas processadas na indudstria a goiaba (Psidium guajava L.) é um fruto rico
em nutrientes e possui elevado valor de vitamina C, com valores de 6 a 7 vezes superior ao de frutas
citricas. Rica em carotendides, em especial o licopeno, pigmento importante na prevencdo de alguns
tipos de cancer (FERNANDES et al., 2007). Seu processamento gera residuos em torno de 10 a 15% do
seu proprio peso, sendo constituidos principalmente de sementes, que contém cerca de 5 a 13% de dleo
rico em acidos graxos essenciais (SCHIEBER et al., 2001).

Ante o exposto e considerando a elaboracio de um novo produto utilizando-se os residuos da
goiaba (sementes e casca), o estudo teve como objetivo processar e estudar as caracteristicas de textura
de cookies substituindo-se parcialmente a farinha de trigo pela farinha do residuo da goiaba.

Material e Métodos

Os experimentos foram desenvolvidos nos Laboratérios de Engenharia de Alimentos (LEA) da
Universidade Federal de Campina Grande, Campina Grande-PB. A farinha utilizada foi composta pelos
residuos, casca e sementes, oriundos do processamento da polpa de goiaba. Os residuos foram
previamente secos em estufa a temperatura de 60°C e triturados em liquidificador industrial.
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Os biscoitos foram processados substituindo-se a farinha de trigo pela farinha composta com os
residuos do processamento da goiaba nas concentracgdes de 0, 20, 25 e 30%. A formulacdo RC, por ndo
ser adicionada da farinha do residuo de goiaba, foi considerada a formulacdo controle. Na Tabela 1
encontra-se as formulac¢des dos cookies.

Tabela 1. Formulacdes dos cookies obtidos com a farinha do residuo da goiaba

Ingredientes RC R1 R2 R3

Farinha de trigo (g) 100 80 75 70
Farinha do residuo da goiaba (g) 0 20 25 30
Margarina (g) 80 80 80 80

Actcar (g) 45 45 45 45

Fermento (g) 3 3 3 3

RC, R1, R2 e R3 - Cookies obtidos com substituigdo da farinha trigo pela farinha do residuo da goiaba nas
proporgdes de 0, 20, 25 e 30% respectivamente.

Os ingredientes foram pesados e misturados até que se formasse uma massa homogénea.
Posteriormente, a massa foi moldada até a espessura desejada, com auxilio de um molde em formato
circular. Os biscoitos foram assados em forno elétrico na temperatura de 200°C por um periodo de 35
min. Em seguida, foram resfriados em temperatura ambiente e acondicionados em embalagens
laminadas para evitar a adsorcdo de umidade.

0 estudo do Perfil Textura (TPA) dos cookies foi realizado no analisador de textura TATX plus -
STABLE MICRO SYSTEMS. As amostras dos cookies foram comprimidas com o probe HDP/3PB,
velocidade de teste: 1,0mm/s e distancia: 5mm. Os atributos estudados foram firmeza e
fracturabilidade.

Empregou-se o delineamento experimental de blocos inteiramente casualizados com quatro
tratamentos e trés repeticdes, utilizando-se o software Assistat versdo 7.7 beta. Os dados foram
submetidos a analise de varidncia (ANOVA) e a comparacio de médias foi feita pelo teste de Tukey a 5%
de probabilidade (SILVA & AZEVEDO, 2009).

Resultados e Discussdo

Na Tabela 2 estdo dispostos os resultados obtidos para os parametros de firmeza e
fracturabilidade, sendo estes de extrema importancia em biscoitos, uma vez que sdo requisitos de
qualidade sensorial. Os cookies apresentaram valores de firmeza variando de 13,06 a 7,39 apresentando
diferenca estatistica significativa (p<0,05), sendo possivel perceber que o aumento da concentragao de
residuo de goiaba adicionado aos biscoitos, refletiam nestes, deixando-os com aspecto mais “mole”, ou
seja, houve uma diminuicdo da firmeza, ocasionada possivelmente por um maior teor de agua nos
cookies com a adi¢do do residuo. Tal resultado permite compreender que, em concentragées elevadas
do residuo o biscoito se torna menos agradavel sensorialmente, uma vez que o consumidor ndo deseja
adquirir um biscoito com maciez acentuada.

Tabela 2. Resultado da analise de textura

Cookie RC R1 R2 R3 DMS F cal.
Firmeza (N) 13,0637¢ 11,0820V 8,1203¢ 7,3937¢ 1,4501 67,8323*
Frac“gjgg‘dade 0,54802 0,54672 0,4400b 0,3580b 0,1045 15,8999**

RC, R1, R2 e R3 - Cookies obtidos com substituicdo da farinha trigo pela farinha do residuo da goiaba nas
proporgdes de 0, 20, 25 e 30% respectivamente; DMS - Diferenca Minima Significativa; F cal. - F calculado;
**significativo a 1% de probabilidade pelo teste F; Médias seguidas da mesma letra na coluna nao diferem a 5% de
probabilidade, pelo teste de Tukey.

Quanto ao parametro de fracturabilidade, as amostras RC e R1 ndo apresentaram diferenca
significativa (p<0,05), assim como R2 e R3, sendo estes valores baixos, o que indica um biscoito com
menor rigidez. Tal resultado era esperado, uma vez que os dados obtidos na firmeza também se
apresentaram com valores baixos. Comportamento semelhante a este trabalho foi encontrado por
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Montes (2014) em seu estudo com biscoitos adicionados de farinhas de tapioca e de arroz. Carrilho
(2014) em sua pesquisa com biscoitos sem gliten observou que quanto maior a concentracio de farelo
de arroz menor foram os valores obtidos para a firmeza.

Conclusdo

Os cookies adicionados com a farinha do residuo da goiaba se mostra como uma alternativa viavel
para o aproveitamento de partes da fruta que nao teriam utilizacdo, agregando valor nutricional e
incentivando na elaboragdo de novos produtos. Foi possivel perceber que, o aumento da concentragao
do residuo da goiaba, influencia na rigidez do produto. Sugere-se utilizar concentra¢des mais baixas do
residuo, garantindo assim um produto de qualidade sensorial aos consumidores.
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