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Resumo: O abacaxi (Ananas comosus (L) Merril) é uma auténtica fruta das regides tropicais e
subtropicais, consumido em todo o mundo, tanto ao natural quanto na forma de produtos
industrializados. A producdo de alimentos vem sendo redirecionada para uma producdo limpa, com o
objetivo de minimizar a geracdo de residuos e maximizar o aproveitamento dos recursos empregados.
O objetivo do trabalho foi de elaborar um biscoito tipo cookie com adi¢do da farinha da casca do
abacaxi em diferentes proporgdes e analisar sua composicdo centesimal em comparagdo com uma
formulacdo controle. Foram elaborados cookies em 4 formulacdes diferentes sendo: (F1) padréo
apenas com farinha de trigo integral, (F2) adicionado de 15% de residuo seco de casca de abacaxi -
RSA, (F3) 25% de RSA e (F4) com 35% de RSA. Os demais ingredientes utilizados foram: farinha de
trigo integral (F1- 100%; F2- 85%; F3- 75%; F4- 65%), além de agucar do tipo demerara, ovos e 6leo
de coco. Os resultados da composicdo centesimal (teores de umidade, cinzas, lipideos, proteinas e
carboidratos totais) mostraram que ndo houve diferenga significativa entre as formulagdes para os
parametros analisados. Conclui-se que a adicdo de 35% de residuo seco de casca de abacaxi
proporcionou aumento no teor de cinzas, proteinas e fibras, sendo considerada a melhor formulagéo
(F4), melhorando o perfil nutricional do biscoito do tipo cookie, podendo ser oferecida aos
consumidores infantis com altas expectativas de aceitacdo no mercado, além de contribuir para transito
intestinal.

Palavras-chave: Analise bromatoldgica, biscoito, reaproveitamento.

INTRODUCAO

O desenvolvimento de produtos alimenticios com a utilizacdo de matérias-primas
alternativas tem se intensificado com o objetivo de melhorar a qualidade nutricional. Dentre
esses produtos, destacam-se 0s biscoitos tipo cookie, caracterizados como produtos que tém
altos teores de agucar e gordura e baixo contetdo de dgua. Destacam-se comercialmente por
apresentarem vida util relativamente longa, boa aceitacdo e grande consumo tanto por
criancas quanto por adultos (OLIVEIRA et al., 2017).

De acordo com Brasil (2005), biscoitos ou bolachas sdo definidos como produtos
obtidos pela mistura de farinha(s), amido(s) ou fecula(s), contendo outros ingredientes,
submetidos ao preparo e cocgdo, fermentados ou ndo. Podem apresentar cobertura, recheio,
formato e textura diversos. Gondim et al., (2005), a fim de incentivar a utilizacdo integral dos
alimentos, relatou que, a partir das analises da composi¢do quimica das cascas dos frutos,
muitas vezes elas contém niveis mais elevados de

(83) 3322.3222
contato@conapesc.com.br

www.conapesc.com.br



™
(}CONAPESC

nutrientes que as partes comestiveis. A casca das frutas sdo nutricionalmente importantes para

a dieta, sdo economicamente viaveis e podem perfeitamente ser incluidos na alimentacao
(DESSIMONI-PINTO et al.,, 2011). O desenvolvimento de produtos que proporcionam
efeitos benéficos a saude tem sido uma tendéncia que reflete 0 aumento da conscientizacdo
sobre o papel da dieta na redugdo dos riscos de doencas cronicas (ALEZANDRO et al.,
2011). Os alimentos funcionais tém por objetivo o reforco da dieta através de substancias que
fornecem beneficios adicionais aos da alimentacéo habitual do consumidor, podendo reduzir o
risco de doencas. No entanto, ndo podem ser destinados ao tratamento de doencas agudas ou a
utilizacdo de cuidados paliativos (BALDISSERA et al., 2011).

O Brasil é um pais que se destaca, mundialmente, na producéo de frutas, dentre as
quais estd o abacaxi. O abacaxi (Ananas comosus (L) Merril) é uma auténtica fruta das
regides tropicais e subtropicais, consumido em todo o mundo, tanto ao natural quanto na
forma de produtos industrializados. Considerado um dos frutos tropicais mais importantes,
sua comercializacdo vem expandindo-se no mercado mundial, principalmente por suas
apreciaveis caracteristicas de sabor, de cor e de aroma (BENGOZI et al., 2007; IBGE, 2013;
VIEIRA et al., 2016). Para evitar o desperdicio de seus residuos industriais, como a casca e 0
cilindro central, estes podem ser utilizados, para a obtencdo de farinhas, as quais podem ser
adicionadas em alimentos, o que, também, melhorar o perfil nutricional. A casca de abacaxi
possui elevados teores de proteinas e baixo conteido em lipidios, sendo boa fonte de fibras
para todas as faixas etarias, principalmente para o publico infantil (FONSECA et al., 2011,
MENDES, 2013).

A producdo de alimentos vem sendo redirecionada para uma producdo limpa, com o
objetivo de minimizar a geracdo de residuos e maximizar o aproveitamento dos recursos
empregados. O aproveitamento de residuos da inddstria de alimentos, através da implantacéo
de novos processos integrados, permite aliar a produtividade com a eficiéncia ambiental
(ARVANITOYANNIS; VARZAKAS, 2008). O reaproveitamento de partes néo
convencionais dos alimentos pode reduzir os gastos com a alimentacdo e 0s impactos
ambientais do pais, além de colaborar para a elaboracdo de novos produtos e matérias-primas,
0 presente trabalho tem como objetivo elaborar um biscoito tipo cookie com adic¢do da farinha
da casca do abacaxi em diferentes proporcfes e analisar sua composicdo centesimal em

comparagdo com uma formulacéo controle.

METODOLOGIA
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As cascas de abacaxi utilizadas no presente trabalho foram adquiridas em restaurantes

do municipio de Campina Grande — PB e em seguidas levadas para o Nucleo de Pesquisa e
Extensdo em Alimentos (NUPEA) da UEPB para serem processadas e secas.

Para a obtencdo do residuo seco, inicialmente, as cascas foram lavados em agua
corrente e, em seguida, mergulhados em solucdo de hipoclorito de so6dio a 200 ppm, por 15
minutos. Apos este periodo, foram lavados novamente em &gua corrente. Para obter os
residuos, as cascas foram trituras com agua em liquidificador doméstico (Philips/Walita®,
Brasil) e, entdo, peneirada com auxilio de uma peneira domeéstica para separacdo do residuo
do filtrado (Figura 1 — A). Para obtencdo da farinha, o residuo triturado retido na peneira foi
acomodado em recipientes de vidro e levado ao micro-ondas domésticos (Consul®, Brasil) na
sua poténcia maxima durante 7 minutos e 30 segundos, obtendo assim o residuo seco (Figura

1 — B) com granulometria irregular.

Figura 1 — Residuo da casca do abacaxi triturado com agua (A) e residuo da casca do abacaxi

apos secagem (B).

Fonte: Propria (2017)

Foram elaborados cookies em 4 formulagGes diferentes sendo: (F1) padrdo apenas
com farinha de trigo integral, (F2) adicionado de 15% de residuo seco de casca de abacaxi -
RSA, (F3) 25% de RSA e (F4) com 35% de RSA. Os demais ingredientes utilizados foram:
farinha de trigo integral (F1- 100%; F2- 85%; F3- 75%; F4- 65%), além de acucar do tipo
demerara, ovos e 6leo de coco. Os ingredientes secos foram misturados manualmente em um
recipiente e em seguida acrescentados, aos poucos, 0s ingredientes liquidos até a obtencdo de
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uma massa homogénea. Com auxilio de uma colher os biscoitos foram moldados de forma

manual, sendo dispostos em formas retangulares. Em seguida, foram assados em forno pré-
aquecido a 180°C, por aproximadamente 25 minutos. Depois de assados (Figura 2), 0s

cookies foram acondicionados em recipientes de vidro lacrados até a realizacdo das analises.

Figura 2 — Cookies nas diferentes formulagdes assados

Fonte: Propria (2017)

As andlises bromatoldgicas foram feitas pra as quatro diferentes formulagdes do
cookie quanto aos seguintes parametros:
Umidade - realizada em estufa (marca TECNAL, modelo TE- 393/2) pela técnica de secagem

gravimétrica a 105°C, por 24 horas;

Teor de cinzas - quantificado por gravimetria ap6s incineragdo em mufla (marca
FORNETEC, modelo F1 - DM Monofasico) a 550°C. O método de baseia na perda de peso

que ocorre quando o produto é incinerado a 550°C, com destruicdo da matéria organica.

Teor de proteinas - realizado através da quantidade de nitrogénio da amostra, por digestdo
Kjeldahl. As trés etapas importantes para a determinacdo de proteinas sdo: digestdo, onde a
amostra € submetida a altas temperaturas juntamente com a mistura catalitica em um digestor
(marca TECNAL, modelo TE 007A); destilacdo realizada em destilador (marca TECNAL,
modelo TE 007A) com Hidréxido de Sddio concentrado e por fim titulagdo, onde o nitrogénio

é transformado em aménia, resultando em g de protideos e se aplicando um fator de 6,25.

Teor de lipideos - Foi utilizado o método de Folch, Less e Stanley (1957). As vantagens

sobre a maioria dos métodos € que se consegue a extracdo e purificacdo dos lipidios, pela
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mistura de solventes.

Teor de carboidratos - O valor de carboidratos totais, incluindo fibras, foi obtido por
diferenca centesimal com a soma dos resultados encontrados em percentagem de umidade,

cinzas, proteinas e lipideos, conforme apresentado na equacéo (1):

Carboidratos totais (g/100g) = 100 — [umidade + cinzas +proteinas + lipideos] Eq. [1]

As andlises estatisticas foram realizadas para os dados experimentais em triplicata e os
resultados foram submetidos a andlise de variancia de fator Unico (ANOVA) de 5% de
probabilidade e as respostas qualitativas significativas foram submetidas ao teste de Tukey
adotando-se 0 mesmo nivel de 5% de significancia. Para o desenvolvimento das analises
estatisticas o software ASSISTAT versdo 7.0 foi utilizado.

RESULTADOS

Os resultados da composicdo centesimal (teores de umidade, cinzas, lipideos,
proteinas e carboidratos totais para as quatro diferentes formulagdes F1, F2, F3, F4) do
biscoito tipo cookie sdo apresentados na Tabela 1. A partir da analise estatistica dos resultados
obtidos, verificou-se que ndo houve diferenca significativa (P>0,05) entre as formulagdes para
os diferentes parametros analisados, mostrando que a adicdo do residuo seco do abacaxi na

formulacéo de cookies ndo interferiu nos parametros nutricionais deste produto.

Tabela 1- Andlise bromatoldgica de cookie com adi¢éo da casca de abacaxi

Parametros F1* F2* F3* F4*
Umidade (%) 6,54+0,03" 4,97+0,02 4,35+0,08" 4,02+0,09"
Cinzas (g.100g™) 0,76+0,13* 1,56%0,19" 1,97+0,11* 2,15+0,18"
Lipidios (g.100g™) 24,16+0,06" 23,45+0,05" 23,080,174 22,76+0,10"
Proteinas (g.100g™) 3,12+0,08" 3,45+0,174 3,67+0,13" 3,98+0,04"

Carboidratos (g.100g™?)  65,42+-0,17* 66,57+0,01" 66,93+0,05" 67,09+0,06"

*Média + desvio padrdo. “Letras maitsculas sobrescritas iguais na mesma linha n&o diferem significativamente

entre as formulagdes estudadas (P>0,05). Fonte: Prdpria (2017).

Os maiores conteddos de umidade foram verificados em F1 quando comparados as
demais formulagdes. Segundo a RDC n° 12 de julho de 1978, o teor maximo de umidade para
biscoitos e bolachas € de 14% (BRASIL, 1978).
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Sendo assim todas as formulagdes (F1, F2, F3 e F4), estdo de acordo com a legislacédo

brasileira. A formulagdo F4 apresentou maior teor de cinzas. Segundo Mendes (2013), o
aumento no conteudo de cinzas pode ser explicado devido aos elevados teores de minerais

presentes na RSA, sendo que o processo de secagem eleva sua concentragao.

Elevados teores de proteinas foram determinados no biscoito F4 visto que esta € a
formulacdo que apresenta maior quantidade de residuo seco de casca de abacaxi (35%), no
entanto as demais formulacbes também apresentam adequadas quantidades de proteinas
quando comparadas a outros produtos. A determinacdo de lipidios torna-se importante, pois
os lipidios desempenham papel importante na qualidade do alimento, contribuindo com
atributos como textura, sabor e valor calérico (FENNEMA, PARKIN, DAMODARAN,
2010). Os resultados verificados neste trabalho em relacdo ao teor de carboidrato totais onde
esta inclusa o teor de fibras, evidenciam que o cookie desenvolvido é um produto com alto

teor fibras considerando-se entdo que a formulagéo F4 teve o maior valor para esse parametro.

Teixeira et al., (2017) ao elaborarem e avaliarem cookies adicionados de farinha da
casca da beterraba em quatro formulacdes diferentes sendo eles respectivamente (6,25; 12,50;
18,75 e 25%) de farinha da casca da beterraba concluiram que a adi¢éo de 18,75% de farinha
de casca de beterraba em cookies proporcionou um aumento no aporte de cinzas e fibras,
porém reduziu o teor de umidade, lipidios e calorias melhorando o perfil nutricional do

produto, 0 mesmo encontrado no presente trabalho além do teor de proteina.

Feddern et al., (2011) ao avaliarem trés diferentes formulacdes de biscoitos tipo
cookies adicionados de farelo de trigo (15, 30 e 45%) e arroz (10, 20 e 30%) concluiram que
0 biscoito com 15% de farelo de trigo foi 0 mais crocante. Quanto a intengdo de compra, 32 a
43% e 31 a 46% dos provadores comprariam os biscoitos elaborados com farelo de trigo e
farelo de arroz, respectivamente. Portanto, os farelos estudados podem ser adicionados em
biscoitos (15% de farelo de trigo e até 20% de farelo de arroz) sem prejuizos as caracteristicas

fisicas e sensoriais destes, com mercado consumidor potencial.

Thomaz et al., (2012), em estudos avaliaram biscoito tipo cracker enriquecido com
farinha da casca do limdo siciliano (Citrus limon L. Burm.) utilizaram quatro formulagdes
diferentes de concentracdo de farinha da casca do limé&o respectivamente (1, 2, 3, 4%). A
analise quimica do produto adicionado de 1% de liméo siciliano proporcionou, em geral,

aumento no teor de nutrientes, com excecdo dos
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carboidratos. As diferencas constatadas na avaliagdo bromatoldgica podem ser explicadas

devido a diversos fatores capazes de influenciar os frutos, como, por exemplo, a genética,

condicdes climaticas e manejo pos-colheita (MELO et al., 2010).

CONCLUSAO

Conclui-se que a adicdo de 35% de residuo seco de casca de abacaxi proporcionou
aumento no teor de cinzas, proteinas e fibras, sendo considerada a melhor formulacéo (F4),
melhorando o perfil nutricional do biscoito do tipo cookie. Foi perceptivel que o residuo seco
da casca de abacaxi pode ser considerado um viavel ingrediente para adi¢cdo em biscoitos e
produtos similares, podendo ser oferecida aos consumidores infantis com altas expectativas de

aceitacdo no mercado, além de contribuir para transito intestinal.
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