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Resumo

O objetivo do estudo foi avaliar a aceitabilidade sensorial de cookie adicionado de diferentes
niveis de farinha de casca de chuchu (FCC). Também, determinar a composicdo fisico-
quimica da formulacdo padrdo e daquela contendo maior teor de FCC com aceitacdo
semelhante ao padréo. Foram elaboradas 5 formulacdes de cookie: F1 (0% de FCC) e as
demais adicionadas de 6% (F2), 12% (F3), 18% (F4) e 24% (F5) de FCC. Participaram da
avaliacdo sensorial 61 julgadores ndo treinados de 7 a 10 anos. Maiores notas para aparéncia
(p<0,05) foram verificadas para as amostras F1 e F2, quando comparadas com F5. Os
atributos de aroma, sabor, textura, cor e aceitacdo global e intencdo de compra tiveram maior
aceitabilidade para F1 em relacdo a formulacdo F5. N&o houve diferenga significativa
(p>0,05) para as demais amostras. A formulacdo F4 foi aquela com aceitacdo sensorial similar
a padrdo na avaliacdo sensorial. Maiores teores de umidade, cinzas, proteina e fibra alimentar
foram verificados em F4 e maior contetdo de lipideo, carboidrato e calorias foram observados
em F1. Conclui-se que um nivel de adicdo de até 18% de FCC em cookie melhora o perfil
nutricional do produto. Além disso, apresenta aceitabilidade semelhante ao produto padréo,
com boas expectativas de comercializagéo.

Palavras-chave: Hortalicas; Residuos alimentares; Subprodutos.

Abstract

The aim of the study was to evaluate the sensorial acceptability of cookie added from
different levels of chayote pell flour (CPF). Also, determine the physico-chemical
composition of the standard formulation and the one containing the highest CPF content with
acceptance similar to the standard. Five cookie formulations were prepared: F1 (0% CPF) and
the others added 6% (F2), 12% (F3), 18% (F4) and 24% (F5) of CPF. Participated in the
sensory evaluation 61 untrained judges from 7 to 10 years old. Higher scores for appearance
(p<0.05) were found for samples F1 and F2, when compared to F5. The attributes of aroma,
taste, texture, color and overall acceptance and purchase intent had higher acceptability for F1
compared to formulation F5. There was no significant difference (p>0.05) for the other
samples. Formulation F4 was one with sensory acceptance similar to standard in sensory

evaluation. Higher moisture, ash, protein and dietary fiber contents were observed in F4 and
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higher lipid, carbohydrate and calorie contents were observed in F1. It is concluded that a
level of addition of up to 18% of CPF in cookie improves the nutritional profile of the
product. In addition, it has acceptability similar to the standard product, with good
commercialization expectations.

Keywords: Vegetables; Food waste; By-products.

Resumen

El objetivo del estudio fue evaluar la aceptabilidad sensorial en galleta agregada de diferentes
niveles de harina de cascara de chayote (HCC). Ademas, determinar la composicion
fisicoquimica de la formulacion estandar y la que contenga el mayor contenido de HCC con
una aceptacion similar a la del estandar. Se prepararon cinco formulaciones de galletas: F1
(0% HCC) vy las otras agregaron 6% (F2), 12% (F3), 18% (F4) y 24% (F5) de HCC.
Participaron en la evaluacion sensorial 61 jueces no entrenados de 7 a 10 afios. Se encontraron
puntuaciones mas altas para la apariencia (p<0,05) para las muestras F1 y F2, en comparacion
con F5. Los atributos de aroma, sabor, textura, color y aceptacion general e intencion de
compra tuvieron una mayor aceptabilidad para F1 en comparacion con la formulacion F5. No
hubo diferencias significativas (p>0,05) para las otras muestras. La formulacion F4 fue una
con aceptacion sensorial similar al estandar en la evaluacion sensorial. Se observaron mayores
contenidos de humedad, cenizas, proteina y fibra dietética en F4 y mayores contenidos de
lipido, carbohidrato y calorias en F1. Se concluye que un nivel de adicion de hasta 18% de
HCC en las galletas mejora el perfil nutricional del producto. Ademas, tiene una aceptabilidad
similar al producto estandar, con buenas expectativas de comercializacion.

Palabras clave: Vegetales; Residuos de alimentos; Subproductos.

1. Introducéo

O desperdicio de alimentos é considerado um problema de salde publica.
Aproximadamente 1,3 bilhdes de toneladas de alimentos sdo desperdicados anualmente,
guantidade que poderia alimentar cerca de dois bilhdes de pessoas. Os residuos provenientes
de frutas, hortalicas e raizes correspondem a 30 a 40% do que € descartado (Food and
Agriculture Organization of the United Nations, 2015). O desperdicio de alimentos pode
ocorrer em diferentes fases como colheita, manipulagdo, armazenamento e transporte. Além
disso, observa-se um descarte de subprodutos (cascas, sementes, talos e folhas) durante o

preparo dos alimentos, apesar de conterem um elevado teor nutricional (Irani et al., 2018).
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Nesse aspecto, a utilizagdo dos residuos como ingredientes em alimentos normalmente
consumidos pode ser uma alternativa viavel para diminuir o desperdicio, além de melhorar o
valor nutritivo dos produtos. Estudos ja demonstraram a viabilidade da adicdo de farinhas de
casca de hortalicas como substituta a farinha de trigo em produtos como bolos (Jeddou et al.,
2017), pées (Julianti et al., 2017) e biscoitos (Santos et al., 2015). Os resultados
demonstraram boa aceitagdo sensorial, melhora do perfil nutricional e de valor econdmico
agregado. Apesar disso, niveis muito elevados de adi¢do de subprodutos podem reduzir a
aceitabilidade e influenciar de forma negativa na textura, no volume e na dureza (Bender et
al., 2016).

O chuchu (Sechium edule Sw.) teve origem no México e faz parte da familia
Cucurbitaceae. Apresenta cor verde clara, sendo que a raiz, caule, broto, semente, folha e
fruto podem ser consumidos (Shiga et al., 2015). E um alimento bésico e muito apreciado em
diversos paises, como Argentina, Brasil, Peru e Uruguai. No Brasil, em 2017, foram
produzidos cerca de 270 mil toneladas da hortalica (Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica, 2017), especialmente em pequenas propriedades rurais dos estados de S&o Paulo,
Minas Gerais, Rio de Janeiro e Parana. Além do mais, o chuchu esta entre as dez hortalicas
mais comercializadas no pais (Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria, 2015).
Apresenta um bom perfil nutricional, com elevados teores de magnésio (12 mg 100 g™),
célcio (17 mg 100 g?), potéssio (125 mg 100 g?), fosforo (18 mg 100 g?), vitamina C (11-20
mg 100 g?), além de conter um teor calérico reduzido (19 kcal 100 g*) (United States
Departament of Agriculture, 2014). Geralmente, a casca do chuchu ndo é consumida, apesar
de conter quantidades significativas de proteina, ferro, vitamina C e fibra alimentar
(Monteiro, 2009). Também, os teores de compostos fenolicos da casca sdo bastante
expressivos (0,45 mg gPF?), os quais apresentam acéo antioxidante no organismo (Pefia,
Sosa, & Ceron, 2017). A adicdo da casca de chuchu ja foi avaliada em produtos como barra
de cereais (Cristo et al., 2015) e muffin (Bousfield et al., 2017), obtendo-se boa aceitabilidade
e aumento nos teores de minerais e fibra alimentar. Dessa forma, demonstra-se a viabilidade
da utilizacdo de residuos em produtos alimenticios, visando o enriquecimento nutricional e a
reducdo do descarte de lixo organico na natureza.

Os cookies sdo produtos de panificacdo e muito populares. No Brasil, o setor de
panificacdo cresceu 3,2% em 2017, o que equivale a um faturamento de R$ 90,3 bilhdes
(Associacdo Brasileira da Indastria de Panificacdo e Confeitaria, 2018). No mesmo ano, a
comercializagdo dos cookies girou em torno de 33,516 mil toneladas (Associacdo Brasileira

das Industrias de Biscoitos, Massas Alimenticias e Pdes & Bolos Industrializados, 2017).
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Devido ao seu baixo custo, prolongado shelf life e facilidade de consumo os cookies sao
consumidos principalmente como lanche, tanto por adultos como por criangas (Bala, Gul &
Riar, 2015). O produto é preparado a base de farinha de trigo, ovo, agucar e gordura, podendo
ser acrescido de outros ingredientes como chocolate, nozes e amendoim (Wu et al., 2017).
Geralmente, os cookies contém elevados teores de carboidrato e de proteina (Bala et al.,
2015), contudo se destacam pela alta concentracdo de lipidio e baixo teor de fibra. Dessa
forma, pode haver um aumento do risco do desenvolvimento de doencas crénicas néo
transmissiveis desde a infancia, como a obesidade, diabetes mellitus e doencas
cardiovasculares (Bento et al., 2018).

O periodo escolar é classificado quando a crianca apresenta entre 6 a 12 anos de idade.
Nessa fase, fatores como comportamento e renda familiar, normas sociais, ambiente escolar e
marketing podem alterar os padrdes alimentares (Neves et al., 2017). Assim, observa-se um
elevado consumo de alimentos com alto teor de energia, gordura e agucar e com reduzida
quantidade de vitaminas, minerais e fibras (Carvalho et al., 2015). Pesquisas j& demonstraram
que criancas apresentam maior preferéncia por alimentos industrializados como salgadinhos,
biscoitos, sanduiches, sorvetes, refrigerantes e sucos artificiais (Sparrenberger et al., 2015). Ja
o consumo de hortaligas e frutas esta abaixo do recomendado pela Organizagdo Mundial da
Saude (OMS), que é de 400 g/dia o que equivale a 5 porcbes (Brasil, 2008). Considerando
esse contexto, a escola torna-se um ambiente estratégico para intervencdes relacionadas a
pratica da alimentacdo saudavel, além de contribuir para a prevencdo de deficiéncias
nutricionais e combater o excesso de peso (Camozzi et al., 2015). Isso porque as criancas
passam grande parte do tempo nesse ambiente, sofrendo influéncia direta de amigos e colegas
sobre a alimentacéo.

O desenvolvimento de novos produtos alimenticios necessita de diversas avaliagbes
para que possa ser comercializado. A analise sensorial, por exemplo, é utilizada para medir,
analisar e interpretar respostas dos consumidores referentes, especialmente, a aceitabilidade
do produto (Yu, Low & Zhou, 2018). No caso de criangas, sdo utilizadas ferramentas ludicas
com cores e escalas heddnicas faciais, que representam o grau de aceitacdo, contribuindo para
uma melhor compreensdo (Lange et al., 2019). Ja as andlises fisico-quimicas fornecem
informacdes essenciais para assegurar a qualidade e a seguranca alimentar (Poletto et al.,
2015). Também, auxiliam na elaboracdo da rotulagem nutricional que é exigida pela
legislacdo brasileira no comércio de alimentos (Brasil, 2005). Diante do exposto, o0 objetivo
deste trabalho foi avaliar a aceitabilidade sensorial de cookie adicionado de diferentes niveis

de farinha de casca de chuchu (FCC). Também, determinar a composicao fisico-quimica da
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formulacdo padrdo e daquela contendo maior teor de FCC com aceitacdo semelhante ao
padréo.

2. Metodologia

Os ingredientes foram adquiridos em supermercados do municipio de Guarapuava,
PR. Foram utilizados chuchus (Sechium edule Sw.) com melhor aspecto visual, superficie lisa,
sem imperfeicbes e de coloracdo verde clara. Oitenta e cinco quilos de chuchu foram
higienizados em &gua corrente potével, sanitizados (mergulhados em solucéo de hipoclorito
de s6dio por 15 minutos) e novamente higienizados em &gua. As cascas foram extraidas de
forma manual e picadas. Em seguida, foram submetidas & secagem em desidratador (Pardal®,
Brasil) com circulacdo de ar (65 °C) por 48 horas. Depois de secas, permaneceram em
temperatura ambiente (22 °C) até total resfriamento. As cascas foram trituradas em
liquidificador doméstico (Mondial®, Brasil) e passadas em peneira com abertura de 32
mesh/Tyler (Bertel®, Brasil) até a obtencio da FCC, que obteve um rendimento de 1.2 kg.

Foram elaboradas 5 formulacdes de cookie adicionadas de diferentes niveis de FCC:
F1 (0%, padrdo), F2 (6%), F3 (12%), F4 (18%) e F5 (24%). Essas porcentagens foram
definidas por meio de testes sensoriais preliminares realizados com o produto. Além da FCC,
os ingredientes utilizados nas formulacdes foram: farinha de trigo (F1: 26%, F2: 20%, F3:
14%, F4: 8%, F5: 2%), gotas de chocolate (23,63%), manteiga (17,51%), aclcar mascavo
(12,25%), acucar refinado (10,50%), ovo (8,87%), extrato de baunilha (0,66%), bicarbonato
de sodio (0,44%), sal (0,26%). O cookie foi preparado misturando-se a manteiga, o aglcar
refinado, o acUcar mascavo, 0 ovo e 0 extrato de baulinha, em uma batedeira doméstica
(Mondial®, Brasil) até completa homogeneizacdo. Em seguida, foram adicionados a farinha
de trigo, a FCC, o sal, o bicarbonato de sodio e as gotas de chocolate. A massa permaneceu
em refrigerador por aproximadamente 2 horas, até se obter uma consisténcia firme. Os
cookies foram dispostos em formas de aluminio (38 cm x 26 cm x 5 cm) forradas com papel
manteiga. As formulactes foram assadas em forno semi-industrial (Venancio®, Brasil), pré-
aquecido a 180 °C por 13 minutos. ApOs €sse processo, permaneceram em repouso até
atingirem a temperatura ambiente (22 °C). Os produtos foram acondicionados em recipientes
plasticos hermeticamente fechados até 0 momento das anélises.

Participaram da analise sensorial 61 julgadores ndo treinados, sendo criancas
devidamente matriculadas em uma Escola Municipal de Guarapuava, PR, de ambos 0s sexos,

com idade entre 7 a 10 anos. Os produtos foram submetidos a analise sensorial em uma sala
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da escola e o provador foi orientado pelas pesquisadoras para o preenchimento das respostas.
Foram avaliados os atributos de aparéncia, aroma, sabor, textura e cor, por meio de uma
escala hedobnica facial estruturada mista de 7 pontos variando de 1 (super ruim) a 7 (super
bom). Tambeém, foram aplicadas questdes de aceitacdo global e de intencdo de compra
analisadas com o uso de uma escala estruturada de 5 pontos (1 - desgostei muito/néo
compraria a 5 - gostei muito/compraria com certeza) (Dutcosky, 2019). Os julgadores
receberam uma porcdo de cada amostra (aproximadamente 15 g), em pratos brancos
descartaveis codificados com nameros de trés digitos, de forma casualizada e balanceada,
acompanhadas de um copo de &gua para limpeza do palato. As formulagdes foram oferecidas
aos julgadores de forma monédica sequencial. O célculo do IA foi realizado conforme a
formula: 1A (%) = A x 100/B (onde: A = nota média obtida para o produto e B = nota
maxima dada ao produto) (Teixeira, Meinert & Barbetta, 1987).

As seguintes andlises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata na FCC, na
formulagdo padrdo e naquela com maior nivel de adicdo de FCC e com aceitacdo sensorial
semelhante ao produto padrdo: Umidade: determinada em estufa a 105 °C até peso constante;
Cinzas: analisadas em mufla (550 °C) (Association of Official Analytical Chemists, 2011);
Lipidio: utilizou-se 0 método de extracdo a frio (Bligh & Dyer, 1959); Proteina: avaliada
através do teor de nitrogénio total da amostra, pelo método Kjeldahl, determinado ao nivel
semimicro (Association of Official Analytical Chemists, 2011). Utilizou-se o fator de
conversdo de nitrogénio para proteina de 6,25; Fibra alimentar total e insolGvel: determinadas
por metodo enzimatico (Association of Official Analytical Chemists, 2011). O teor de fibra
alimentar soltvel foi calculado pela diferenca dos resultados de fibra alimentar total e
insoltvel; Carboidrato: avaliado por calculo tedrico (por diferenca) nos resultados das
triplicatas, conforme a formula: % Carboidrato = 100 — (% umidade + % proteina + %
lipidio + % cinzas + % fibra); Valor calorico total (kcal): calculado utilizando-se os
seguintes valores: lipidio (8,37 kcal g1), proteina (3,87 kcal g) e carboidrato (4,11 kcal g
(Merrill & Watt, 1973). O Valor Diéario de Referéncia (VD): calculado em relacdo a 30 g de
cookie, com base nos valores médios diarios preconizados para criancas (7 a 10 anos) (Dietary
Reference Intakes, 2005), 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.

Os dados foram analisados com auxilio do software O software R versédo 3.6.1, por
meio da analise de variancia (ANOVA). A comparacdo de médias foi realizada pelos testes de
Tukey e t de Student, avaliados com nivel de 5% de significancia. Este trabalho foi aprovado
pelo Comité de Etica em Pesquisa da UNICENTRO, parecer nimero n° 2.451.570/2017. Os
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critérios de exclusdo foram: possuir alergia a algum ingrediente utilizado na elaboracéo do
cookie ou ndo entregar o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) assinado pelo

responsavel legal e o Termo de Assentimento assinado pela crianca.

3. Resultados e Discussao

Os resultados da analise sensorial do cookie adicionado de diferentes porcentagens de

farinha de FCC sdo mostrados na Tabela 1.

Tabela 1. Escores sensoriais médios (xdesvio padréo) das formulages de cookie adicionadas

de diferentes niveis de farinha de casca de chuchu (FCC)

Parametro F1 F2 F3 F4 F5

Aparéncia 6,39+1,200 582+1,71° 569+1,88% 551+1,79%  4,85+2 23"
1A (%) 91,29 83,14 81,29 78,71 69,29
Aroma 6,38+1,19%  6,02+1,59% 570+1,65® 564+1,85% 521+207°
1A (%) 91,14 86,00 81,43 80,57 74,43
Sabor 6,41+1,35% 593+1,76® 562+2,00° 556+1,97®  534+220°
1A (%) 91,57 84,71 80,29 79,43 76,29
Textura 6,5240,86%  6,18+1,34% 579+179% 578+179% 5 64+1,82°
1A (%) 93,14 88,29 82,71 82,57 80,57
Cor 6,16+1,56% 5,67+1,97% 556+2,04% 544+205%  4,90+2,31°
1A (%) 88,00 81,00 79,43 77,71 70,00
Aceitacéo global 451+1,10°  4,21+1,18% 4,16+1,28%°  4,02+1,31*®  3,75+1,48°
1A (%) 90,20 84,20 83,20 80,40 75,00
Intencdo de compra  4,64+0,90°  4,28+1,11% 4,28+1,16%°  4,10+1,33®  3,74+1,49°

Letras distintas na linha indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05); IA: indice de Aceitabilidade; Adigdo
de FCC: 0% (F1); 6% (F2); 12% (F3); 18% (F4); 24% (F5).

Maiores notas para aparéncia (p<0,05) foram verificadas para as amostras F1 e F2,
quando comparadas com a F5. Os atributos de aroma, sabor, textura, cor e as avaliagBes de
aceitacdo global e intengdo de compra tiveram maior aceitabilidade para F1 em relacdo a
formulacdo F5. Nao houve diferenca significativa (p>0,05) para as demais amostras. A menor
aceitacdo para o cookie adicionado de 24% de FCC pode ser explicada pela coloragdo
esverdeada da farinha. A presenca da clorofila, que corresponde a 75% dos pigmentos verdes
encontrados nos vegetais, € 0 composto responsavel por essa pigmentacédo (Silva et al., 2015).
Dessa forma, ap6s a adicdo da FCC, houve uma alteracdo na cor e na aparéncia do cookie,
reduzindo sua aceitabilidade pelas criangas. Além disso, as menores notas para o sabor sdo
explicadas devido a presenca de compostos fendlicos na casca do chuchu (0,45 mg gPF™).
Essas substancias, como os flavonoides e taninos, estdo presentes nas cascas de frutas e
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vegetais e colaboram para o aroma, a estabilidade oxidativa, a cor e a sensagcdo de
adstringéncia, por isso produzem um sabor amargo e residual, o que pode prejudicar a
aceitabilidade dos produtos (Martins, 2012; Pefia et al., 2017). Considerando esses fatores,
observou-se, consequentemente, uma menor aceitacdo global e intencdo de compra para F5.
Resultados similares foram relatados em outras pesquisas que avaliaram a FCC em barra de
cereais (Cristo et al., 2015) e a farinha de casca de berinjela em pdo (Teixeira et al., 2018).

Durante a elaboracdo dos cookies, constatou-se que maiores teores de adi¢do de FCC
promoviam uma reducdo no volume e na maciez da massa, além de deixar o cookie com um
aspecto quebradigo (Figura 1). Esse efeito ocorre porque a FCC contém maior teor de fibra
quando comparada a farinha de trigo. A fibra absorve grande quantidade de &gua, devido a
sua capacidade higroscépica, a qual depende de fatores como a estrutura tridimensional e o
namero de grupos polares livres, o pH do meio e a presenca de eletrdlitos (Pasqualotto, 2009;
Vieira et al., 2015). Além disso, a casca de chuchu ndo possui gliten em sua composi¢do, 0
que auxilia na reducdo do volume da massa. O gliten é uma fracdo peptidica especifica da
prolamina, que é uma proteina de armazenamento presente em alguns cereais como o trigo.
As principais proteinas presentes no glaten sdo a gliadina e glutenina, que auxiliam na
viscoelasticidade da massa quando em contato com a &gua. Dessa forma, forma-se uma rede
de glaten que retém carbdnico proveniente da fermentacdo (Bromilow et al., 2017). Esse
processo influencia no volume final de produtos alimenticios, proporcionando capacidade de
expansdo, elasticidade e crescimento (Saueressig, Kaminski & Escobar, 2016). Esses
resultados corroboram com outros estudos utilizando FCC em barra de cereais (Cristo et al.,
2015) e farinha de casca de abobrinha em cookie (Orloski et al., 2017).

F1 F2 F3 F4

F5
Figura 1. Formulagdes de cookie adicionadas de diferentes niveis de farinha de casca de
chuchu: F1 (0%), F2 (6%), F3 (12%), F4 (18%) e F5 (24%).

As formulagbes apresentaram IA acima de 70% para todas as avaliagdes, com excecao

de F5 para o atributo aparéncia, o que classifica a maioria das formulagbes como bem aceitas

sensorialmente (Teixeira et al., 1987). Efeitos similares foram relatados por Bassetto et al.




(2013) em biscoitos contendo farinha de casca de beterraba. A Figura 2 apresenta a
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distribuicdo dos julgadores pelos valores hed6nicos obtidos no teste sensorial.
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Figura 2. Distribuicdo dos julgadores pelos valores hedénicos obtidos no teste de

aceitabilidade das formulac6es de cookie adicionado de diferentes niveis de Farinha de Casca
de Chuchu: 0% (F1), 6% (F2), 12% (F3), 18% (F4) e 24% (F5).

Maior porcentagem de julgamentos foi obtida para a nota 7 (super bom) para os

atributos e 5 (gostei muito) para aceitacdo global, corroborando com a literatura (Cristo et al.,

2015). Considerando que a amostra F4 foi aquela com aceitacdo sensorial similar a padrdo em

todas as avaliacBes (Tabela 1), a mesma foi selecionada para fins de comparacéo fisico-

quimica juntamente com a formulacdo padrao (F1) (Tabela 2).
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Tabela 2. Composicdo fisico-quimica média (xdesvio padrdo) da Farinha de Casca de
Chuchu (FCC), do cookie sem adi¢do de FCC (F1) e com adi¢éo de 18% (F4) de FCC

Parametro FCC F1 VD (%)* F4 VD (%)*
Umidade (g 100 g 5,28+0,06 4,77+0,04P ND 7,010,04% ND
Cinzas (g 100 g% 6,19+0,04 1,17+0,05° ND 2,11+0,022 ND
Proteina (g 100 gt 11,03+0,08  4,62+0,04° 523  7,19+0,03 8,14
Lipideo (g 100 gt 1,26£0,03  20,79+0,05° ND  19,30£0,04®°  ND
Carboidrato (g 100 g)™ 76,24+0,34 68,65+0,252 15,84 64,39+0,65° 14,86
Calorias (kcal 100 g?) 366,60+0,88  474,03+0,982 7,36 454,03+0,98° 7,04
Fibra soltvel (g 100 g1)™ 0,22+0,18 0,01+0,072 ND 0,04+0,04? ND
Fibra insoltvel (g 100 gt)™* 23,09+0,15  0,62+0,13° ND  4,35%0,15° ND
Fibra total (g 100 gty 22,8740,13  0,63+0,18° 071  4,31%0,13° 4,84

Letras distintas na linha indicam diferenca significativa pelo teste de t de Student (p<0,05); *Valor Diario de Referéncia
(VD): nutrientes avaliados pela média da DRI (2005), com base numa dieta de 1.933,5 kcal dia™*. Por¢do média de 30 gramas
(1 unidade); *"Inclui fibra alimentar; ***Fibra alimentar; Valores apresentados em base timida; ND: n&o disponivel.

A casca de chuchu contém elevados teores nutricionais, como verificado na presente
pesquisa e em outros estudos (Monteiro, 2009; Storck et al., 2013; Cristo et al., 2015).
Entretanto, podem existir pequenas diferencas no valor nutritivo, ja que os resultados séo
influenciados pelo tipo de cultivar, a forma de cultivo, a colheita, 0 armazenamento, a
espessura da casca e o0 tipo de processamento térmico, dentre outros fatores (Souza et al.,
2012). Os teores de umidade da FCC estdo de acordo com a legislacdo brasileira (Brasil,
2005), que estabelece um valor maximo de 15% de umidade para farinhas. A FCC pode ser
classificada como um ingrediente com alto contedo de fibras (> 6%) (Brasil, 2012). Além
disso, o elevado teor de cinzas da FCC indica uma concentracdo consideravel de minerais
como, por exemplo, ferro (0,41 mg 100 g1), célcio (14,30 mg 100 g!) e potassio (144,90 mg
100 g1) (Monteiro, 2009). Esses resultados demonstram a viabilidade da utilizagdo de
residuos vegetais para a elaboracdo de produtos alimenticios com melhor perfil nutricional.

Teor de umidade mais elevado (p<0,05) foi constatado em F4 quando comparada a F1
(Tabela 2). Esse efeito se deve a maior capacidade higroscopica presente nas fibras da FCC, o
gue aumenta a absorcdo de agua (Vieira et al., 2015). Porém, as duas formula¢des encontram-
se de acordo com a Resolugdo n° 12 de junho de 1978 (Brasil, 1978), que estabelece o valor
maximo de 14% de umidade para biscoitos e bolachas. A adi¢do de FCC no cookie elevou o
teor de cinzas e proteina e reduziu os contetdos de lipideo, carboidrato em F4, quando
comparadas a F1.

A formulacdo contendo 18% de FCC (F4) apresentou um aumento de 584% em
relacdo ao teor de fibra alimentar total, quando comparada a F1. Nesse aspecto, a amostra F4
pode ser considerada como um produto fonte de fibra alimentar, j& que possui um teor

minimo de 3% de fibra em sua composicao (Brasil, 2012).
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4, Concluséao

Um nivel de adicédo de até 18% de farinha de casca de chuchu em cookie é bem aceito
pelas criancas, obtendo-se aceitabilidade sensorial semelhante ao produto padrdo. Além disso,
melhora o perfil nutricional do produto, principalmente elevando o teor de proteina, minerais
e fibra alimentar. Assim, a farinha de casca de chuchu pode ser considerada um potencial
ingrediente para adicdo em cookie e produtos similares, com possibilidade de serem
oferecidos ao publico infantil e com altas expectativas de comercializagdo. Uma das
principais limitagdes desse estudo é o baixo rendimento da casca de chuchu para a producéo
da farinha, o que pode aumentar o custo do produto. Além disso, 0 uso de elevadas
guantidades do subproduto no cookie prejudica a aceitabilidade e alguns parametros
tecnoldgicos. Assim, sugerem-se novos estudos que investiguem a adicdo de novos

ingredientes que possam melhorar essas caracteristicas visando sua comercializag&o.
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