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Resumo

O objetivo deste estudo foi realizar a caracterizacdo fisico-quimica da farinha de residuos do despolpamento da feijoa
(FRF) e verificar a potencialidade da sua utilizacdo em biscoitos tipo cookies, por meio de propriedades tecnoldgicas
e aceitacdo sensorial. A FRF foi obtida a partir da secagem a 55 °C e da moagem dos residuos (endocarpo e
mesocarpo) da feijoa, sendo caracterizada fisico-quimicamente (composi¢do centesimal, pH, ATT, carotenoides
totais, &cido ascorbico e composicdo mineral) e utilizada na elaboracdo de cookies com substituicdo parcial de farinha
de trigo (F1-10%FRF e F2-20%FRF), com posterior analise de caracteristicas tecnoldgicas e teste de aceitacdo
sensorial. A FRF se destacou em relacdo ao seu teor de fibra alimentar total (40,50 g/100g) e se mostrou uma
importante e potencial fonte de elementos essenciais. Os cookies com FRF tiveram maiores médias de aceitacéo
global, sendo que a amostra F2 apresentou 0 maior indice de aceitabilidade (88,17%). Todas as médias das notas
atribuidas pelos provadores no teste de aceitabilidade, para as amostras F1 e F2, foram proximas de 8 na escala
hedonica, demonstrando que os provadores “gostaram muito”. O teste de intencdo de compra reproduziu a
aceitabilidade dos provadores, sendo que as médias das notas para as amostras corresponderam a ‘“‘certamente
compraria” e “provavelmente compraria” na escala hedonica de inten¢do de compra. Os resultados obtidos neste
estudo evidenciam a potencialidade da utilizacdo da FRF, podendo contribuir para a diversificacdo da oferta de
produtos, além de agregar valor ao residuo do processamento de uma fruta nativa com potenciais caracteristicas
nutricionais.

Palavras-chave: Goiaba serrana; Residuo de fruta; Andlise fisico-quimica; Analise sensorial; Biscoito.

Abstract

The aim of this study was to carry out the physical-chemical characterization of the feijoa residue flour (FRF) and to
verify the potential of its use in cookies, through its technological properties and sensory acceptance. The FRF was
obtained from drying at 55 °C and grinding the residues (endocarp and mesocarp) of the feijoa, being physically-
chemically characterized (centesimal composition, pH, ATT, total carotenoids, ascorbic acid and mineral
composition) and in the preparation cookies with partial replacement of wheat flour (F1-10% FRF and F2-20% FRF),
with subsequent analysis of technological characteristics and sensory acceptance test. FRF stood out in relation to its
total dietary fiber content (40.50 g/100g) and proved to be an important and potential source of essential elements.
Cookies with FRF had the highest averages of global acceptance, and the F2 sample had the highest acceptability rate
(88.17%). All the averages of the scores assigned by the tasters in the acceptability test, for samples F1 and F2, were
close to 8 on the hedonic scale, demonstrating that the tasters “liked it a lot”. The purchase intention test reproduced
the acceptability of the tasters, with the mean scores for the samples corresponding to “certainly buy” and “probably
buy” on the hedonic scale of purchase intention. The results obtained in this study show the potential of using FRF,
which can contribute to the diversification of the offer of products, in addition to adding value to the residue from the
processing of a native fruit with potential nutritional characteristics.

Keywords: Feijoa; Fruit by-product; Chemical physical analysis; Sensory analysis; Cookie.
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Resumen

El objetivo de este estudio fue realizar la caracterizacion fisicoquimica del residuo de fijoa (FRF) y verificar el
potencial de su uso en cookies, a través de sus propiedades tecnolégicas y aceptacion sensorial. EI FRF se obtuvo del
secado a 55 °C y moliendo los residuos (endocarpio y mesocarpio) del fijoa, siendo caracterizado fisicoquimicamente
(composicion centesimal, pH, ATT, carotenoides totales, acido ascorbico y composicion mineral) y utilizado en la
preparacion de cookies con sustitucion parcial de harina de trigo (F1-10% FRF y F2-20% FRF), con posterior analisis
de caracteristicas tecnoldgicas y prueba de aceptacién sensorial. FRF se destacé en relacién con su contenido total de
fibra dietética (40,50 g / 100 g) y demostrd ser una fuente importante y potencial de elementos esenciales. Las cookies
con FRF tuvieron los promedios mas altos de aceptacion global y la muestra F2 tuvo la tasa de aceptabilidad mas alta
(88,17%). Todas las medias de las puntuaciones asignadas por los catadores en la prueba de aceptabilidad, para las
muestras F1 y F2, se acercaron a 8 en la escala hedénica, demostrando que a los catadores "les gustd6 mucho". La
prueba de intencién de compra reprodujo la aceptabilidad de los catadores, con las puntuaciones medias de las
muestras correspondientes a “comprar ciertamente” y “comprar probablemente” en la escala hedénica de intencion de
compra. Los resultados obtenidos en este estudio muestran el potencial del uso de FRF, que puede contribuir a la
diversificacion de la oferta de productos, ademas de agregar valor al residuo de procesamiento de una fruta nativa con
potenciales caracteristicas nutricionales.

Palabras clave: Fijoa; Residuos de frutas; Analisis fisico quimico; Analisis sensorial; Galleta.

1. Introducéo

A feijoa (Acca sellowiana), também conhecida como goiaba-serrana, é uma fruta da familia Myrtaceae e nativa da
América do Sul (sul do Brasil, norte da Argentina e oeste do Paraguai e Uruguai) (Arioli et al., 2018). Apesar de ser pouco
conhecida no Brasil, ¢ uma fruta cultivada em varias regides do mundo e apreciada pelos seus sabor e aroma Gnicos (Amarante
et al.,, 2019). Na Nova Zelandia e na Australia seu cultivo ja é popular, sendo exportada como fruta fresca ou produtos
industrializados como sucos, bebidas alcodlicas, geleias, compotas, doces e outros (Gonzalez-Garcia et al., 2017).

Beneficios & salde vem sendo associados a presenca de compostos bioativos na feijoa, como concentracdes
significativas de polifenois, carotenoides e vitaminas, além do seu destaque pela agdo antimicrobiana, antitumoral,
antinflamatdria, antioxidante, gastroprotetora e hepatoprotetora (Weston, 2010; Monforte et al., 2014; Amarante et al., 2017b).

Dentre os diversos subprodutos, o aproveitamento de residuos de frutas pode resultar em beneficios econbmicos e
impactar positivamente no meio ambiente (Ayala-Zavala et al., 2011). Devido ao seu baixo rendimento em polpa (endocarpo),
ha uma necessidade de alternativas para aproveitamento do mesocarpo e epicarpo (casca) da feijoa, que geralmente sdo
descartados no seu processamento. A polpa da feijoa se caracteriza por ser suculenta e doce, enquanto sua casca, que
representa 50% do peso do fruto, tem uma caracteristica acida e amarga (Santos et al., 2019).

Alguns estudos reportam a potencialidade do aproveitamento da casca de feijoa pelos seus expressivos teores de
fibras, vitaminas, compostos fenolicos e suas atividades antioxidante e antibacteriana, incluindo pesquisa com a incorporagdo
desse residuo em embalagens biodegradaveis (Sun-Waterhouse et al., 2013; Santos et al., 2019; Almeida et al., 2020;
Sganzerla et al., 2020).

O processamento industrial da feijoa e 0 seu consumo in natura resultam em quantidades consideraveis de residuos,
0s quais apresentam relevantes concentragGes de compostos bioativos, 0s quais podem ser benéficos para a sadde humana
(Sun-Waterhouse et al., 2013). O uso desses residuos representa uma oportunidade aproveitamento integral da matéria-prima,
além de produzir ingredientes com valor agregado para aplicacdo em produtos alimenticios e permitir a oferta de produtos com
feijoa fora da estacdo, ja que a mesma é uma cultura sazonal com curta temporada de colheita.

Uma das alternativas vidveis para a utilizacdo dos residuos de frutas é através de sua transformacdo em farinha,
reduzindo a atividade de &gua, as rea¢des quimicas e microbioldgicas e aumentando a sua vida Util, tornando uma opc¢éo viavel
para aplicagdes tecnolégicas, inclusive em produtos de panificacdo (Lima et al., 2015; Soquetta et al., 2016).

Diante disso, o objetivo deste estudo foi realizar a caracterizagdo fisico-quimica da farinha de residuos do
despolpamento da feijoa e verificar a potencialidade da sua utilizacdo em biscoitos tipo cookies, por meio de propriedades

tecnoldgicas, aceitagao sensorial e intencdo de compra.
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2. Metodologia
2.1 Obtencao da farinha de residuos de feijoa (FRF)

As amostras de feijoa foram provenientes da Estacdo Experimental da Empresa de Pesquisa Agropecuéria e Extensao
Rural de Santa Catarina (EPAGRI) da cidade de S&o Joaquim-SC (28°16°40.02” S, 49°56°09.10” W e altitude de 1400 m), na
safra de 2019. Apds a colheita, as frutas foram transportadas em caixa de polietileno até o Laboratorio de Processamento de
Frutas e Hortalicas do Instituto Federal de Santa Catarina, Cdmpus Urupema, onde foram processadas. Primeiramente, as
amostras foram higienizadas com agua corrente e sanitizadas com hipoclorito de s6dio a 200 ppm por 15 minutos. Em seguida,
as frutas foram cortadas ao meio com facas de aco inox e a polpa foi manualmente separada da casca (endocarpo) e do
mesocarpo, considerados como residuos para fins deste estudo.

Para obtencdo da farinha, o residuo do processamento da feijoa foi cortado em pequenas fatias (0,5 cm de espessura),
as quais foram dispostas em bandeja para posterior secagem. A secagem foi realizada em estufa com circulacdo forcada de ar
(Adamo®, modelo 310/81PID) a 55 °C, por aproximadamente 24 horas. Apds a secagem, o residuo foi moido em moinho de
facas tipo willey (Fortinox®, modelo STAR FT 50, Piracicaba, Brasil), com tamanho de particula de 400 mesh e armazenado

em recipiente de vidro, hermeticamente fechado, até 0 momento das analises e da sua utiliza¢éo.

2.2 Caracterizagdo fisico-quimica da farinha de residuos de feijoa

A farinha de residuos de feijoa foi caracterizada quanto aos teores de: umidade (g/100g) pelo método gravimétrico de
volatilizacdo por secagem direta em estufa a 105 °C, de proteinas (g/100g) por meio da técnica de Kjeldahl a partir da
determinacdo de nitrogénio total, de lipideos totais (g/100g) através da extracdo direta em Soxhlet e de cinzas (g/100g) por
incineracdo em mufla a 550 °C (1AL, 2008). O teor de fibra alimentar total (g/100g) foi determinado pelo método enzimético-
gravimétrico AOAC 991.43 (AOAC, 2005) e o teor de carboidratos totais foi calculado por diferenca [100 — (umidade + cinzas
+ proteinas + lipideos)].

A determinagdo do pH se deu através de potencidmetro, enquanto a acidez tituldvel em &cido organico (g de acido
citrico/100g) foi determinada segundo metodologia do 1AL (2008).

O teor de acido ascorbico foi determinado pelo método padrdo, n. 43.065, da AOAC (1984) modificado por Benassi e
Antunes (1988), no qual se substitui o solvente extrator acido metafosforico por acido oxalico, que se baseia na reducéo de 2,6-
diclorofenolindofenol-sédico (DCFI) pelo acido ascorbico.

Os carotenoides totais foram determinados conforme metodologia de Rodriguez-Amaya (1999), determinando a
absorbancia em 450 nm do extrato obtido, utilizando um espectrofotdbmetro (U-1800, Hitachi, Toquio, Japdo), sendo a
concentracédo (1g/100g) calculada se empregando o coeficiente de absorgdo (A%cm) do B-caroteno em éter de petroleo.

A FRF foi avaliada quanto aos teores totais (mg/kg) dos macronutrientes calcio (Ca), magnésio (Mg), potéssio (K),
nitrogénio (N), fésforo (P) e enxofre (S), e dos micronutrientes ferro (Fe), cobre (Cu), zinco (Zn) e manganés (Mn). O teor de
N foi avaliado pelo método Kjeldahl, o teor de P por espectrofotometria, o teor de S por turbidimetria, o teor de K por
fotometria de chama e os teores de Ca, Mg, Fe, Cu, Zn e Mn por espectrofotometria de absorcéo atdmica (Silva, 2009).

Todas as analises foram realizadas em triplicata (n=3), sendo os resultados expressos como média e desvio padréo.

2.3 Elaboracéo dos cookies

A Tabela 1 apresenta as formulagdes dos biscoitos tipo cookies elaborados com substituicdo parcial da farinha de trigo
pela farinha de residuos de feijoa (FRF) nas concentragdes de 10% e 20%.

Para producdo dos cookies, primeiramente misturou-se os ingredientes secos (agUcar refinado, aclcar demerara, sal e

fermento quimico). Separadamente foram misturados 0s ovos, a manteiga e a esséncia de baunilha até obtengdo de um creme
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homogéneo e, aos poucos, foi adicionado o mix de farinhas e a mistura de ingredientes secos ao creme. A massa foi
homogeneizada em uma batedeira planetéria (KitchenAid, Artisan) e os biscoitos foram moldados (aro de 5 cm) e colocados
para assar em forno elétrico (Wictory, WC-03N) a 160 °C por 17 minutos. Em seguida, os cookies foram resfriados a

temperatura ambiente e armazenados em potes de vidro com tampa hermética.

Tabela 1. FormulacGes dos cookies com substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha de residuos

do despolpamento de feijoa.

Ingredientes Padrao F1 F2
(9/100g de farinha de trigo) (0% FRF) (10% FRF) (20% FRF)
Farinha de trigo refinada 125,0 112,5 100,0
Farinha de trigo integral 125,0 112,5 100,0
Farinha de residuos de feijoa (FRF) 0,0 25,0 50,0
Acucar refinado 47,5 47,5 47,5
Acucar demerara 67,5 67,5 67,5
Sal 1,0 1,0 1,0
Ovo 47,5 47,5 47,5
Manteiga sem sal 75,0 75,0 75,0
Fermento quimico 5,0 50 50
Esséncia de baunilha 3,5 3,5 3,5

Fonte: Adaptado de Diettrich, Bauer, Oliveira (2016) pelos autores (2021).

2.4 Caracteristicas tecnoldgicas dos cookies
Os cookies foram pesados antes e apds o forneamento para determinacdo da perda de massa (%), a espessura e 0
diametro ap6s o forneamento (uma hora apés esse processo) foram medidos com um paquimetro digital e o fator de expansao

foi calculado pela razdo entre o didmetro e a espessura dos cookies ap6s o forneamento (AACC, 2000).

2.5 Determinacéo da cor dos cookies

Para a avaliacdo da cor instrumental dos cookies utilizou-se colorimetro calibrado Delta Color, modelo Delta Vista
450G, sendo obtidos os pardmetros L* que indica a luminosidade (claro/escuro); a* para a cromaticidade no eixo da cor verde
(-) para vermelha (+); e b* que indica a cromaticidade no eixo da cor azul (-) para amarela (+) do sistema CIELAB. A
diferenca de cor (AE*) dos cookies foi calculada pela equagio AE*=((AL*?)+(Aa*?)+(Ab*?))Y2 em relagdo a formulagdo
padréo.

2.6 Analise sensorial

Para a analise sensorial, o estudo foi previamente submetido e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos da Universidade do Planalto Catarinense, mediante parecer n° 3.637.408. Foram realizados testes de aceitagéo e de
intengdo de compra com 55 provadores de ambos o0s sexos (65,5% feminino e 34,5% masculino), com idade entre 18 e 56
anos, ndo treinados, pertencentes a comunidade académica do IFSC Campus Urupema, que aderiram livremente a pesquisa,
mediante assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

Para o teste de aceitabilidade, os cookies foram oferecidos em ordem aleatoria e de forma monéadica, para que
avaliassem os atributos de aparéncia, aroma, sabor, textura e aceitacdo global, a partir de escala heddnica estruturada de nove

ontos, sendo 1 para “desgostei muitissimo” e 9 para “gostei muitissimo”.
2
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A partir das médias do teste de aceitabilidade, calculou-se o indice de aceitabilidade (I1A) através da seguinte férmula:
IA = (Ax100)/B, em que A = média das notas atribuidas pelos provadores e B = nota maxima atribuida ao produto.
O teste de intencdo de compra foi realizado a partir de escala hedénica estruturada de cinco pontos, sendo 1 para

“certamente compraria” ¢ 5 para “certamente Nd0 compraria”.

2.7 Anélise estatistica
Os resultados de todas as analises foram expressos como média e desvio padrdo. Os dados foram submetidos a analise

estatistica de ANOVA, teste de comparacgao de médias de Tukey ao nivel 5% de probabilidade pelo software Statistica 10.

3. Resultados e Discussao

Na Tabela 2 estdo descritos os resultados da caracterizacdo da farinha de residuos de feijoa (Figura 1). Observa-se que
o0 teor de umidade atende ao previsto na legislacdo brasileira para farinhas (maximo de 15%) (Brasil, 2005). Amarante et al.
(2019), caracterizando a casca de diferentes genétipos de feijoa in natura, encontraram valores de cinzas variando de 0,30 a

1,49 g/100g, sendo que a farinha em estudo apresentou 2,31 g/100g.

Figura 1. Residuos (epicarpo e mesocarpo) da feijoa: (A) apds secagem a 55 °C/24 horas e (B) apds

secagem a 55 °C/24 horas e moagem (400 mesh) - FRF.

Fonte: Autores (2021).

Os teores de lipideos totais e de proteina bruta da FRF foram, respectivamente, 1,27 e 3,70 g/100g. Esses valores sdo
superiores aos encontrados por Almeida et al. (2020) para a farinha obtida apenas do mesocarpo da feijoa, 0 que sugere que 0
epicarpo contribui para o incremento de proteinas e de lipideos na farinha. Neste Gltimo, justificado pelos 6leos essenciais
presentes no epicarpo, conforme relatado por Zhu (2018), que também afirma que a fruta in natura é caracterizada por possuir
teores relativamente baixos de lipideos e proteinas.

Em relacdo ao teor de fibra alimentar total, observa-se a representatividade (40,50 g/100g) desse componente na
farinha em estudo, reforcando a sua potencialidade como um ingrediente para o desenvolvimento de produtos com alegacédo de
propriedades funcionais possibilitando assim beneficios a salde. Segundo a RDC n° 54 de 12 de novembro de 2012 da
ANVISA (Brasil, 2012), que dispde sobre o Regulamento Técnico sobre Informacdo Nutricional Complementar, para um
produto possuir alegacéo de alto teor ou rico em fibras deve conter no minimo 5 g de fibra por porgdo. A RDC n° 359 de 23 de
dezembro de 2003 da ANVISA (Brasil, 2003), ndo estabelece porcdo para farinhas de frutas, mas considerando a porcéo

definida para frutas desidratadas (50 g), a FRF se caracteriza como um produto com alto teor de fibras.


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i12.20339

Research, Society and Development, v. 10, n. 12, e256101220339, 2021
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i12.20339

O teor de carboidratos totais da FRF foi 81,40 g/100g, valor proximo ao reportado por Sganzerla et al. (2020), que
encontraram 79,82 g/100g para a farinha da casca, ao realizarem a caracterizagdo de residuos de feijoa para sua incorporacao
em embalagem biodegradavel. De acordo com Almeida et al. (2020), os principais monossacarideos da casca da feijoa séo a

glicose e a xilose, seguidos do acido urénico, o qual estaria relacionado a presenca de pectina.

Tabela 2. Caracterizacéo fisico-quimica e composi¢do de minerais da farinha de residuos do

despolpamento de feijoa.

Parametros* Resultados
Umidade (g/100g) 11,33+0,35
Cinzas (9/100g) 2,31 +0,06
Lipideos totais (g/100g) 1,27+£0,10
Proteina bruta (g/100g) 3,70+0,11
Fibra alimentar total (g/100g) 40,50 £ 0,14
Carboidratos totais (g/100g) 81,40+ 0,33
Carotenoides totais (xg/100g) 3353,09 + 19,87
Acido ascorbico (mg/100g) 265,63 + 18,40
pH 2,85+ 0,02
Acidez titulavel (g de &cido citrico/100g) 15,12 + 0,07
N (mg/kg) 8000,00 + 565,69
P (mg/kg) 633,33 +57,74
K (mg/kg) 4550,00 + 353,55
Ca (mg/kg) 650,00 £ 70,71
Mg (mg/kg) 300,00 £ 0,00
S (mg/kg) 1266,67 £ 57,74
Fe (mg/kg) 15,10 £ 0,28
Mn (mg/kg) 6,65+ 0,35
Cu (mg/kg) 3,15+0,21
Zn (ma/kg) 1,05+ 0,07

*Valor médio + desvio padrdo (n=3), em base seca. Fonte: Autores (2021).

Quanto aos carotenoides totais, a FRF apresentou um teor de 3353,09 ug/100g, valor esse superior ao da farinha
apenas do mesocarpo da feijoa, 2170,00 ug/100g, encontrado no estudo de Almeida et al. (2020). Os carotenoides
desempenham um papel potencialmente importante na salide humana, atuando como antioxidantes biolégicos, protegendo
células e tecidos dos efeitos nocivos dos radicais livres e do oxigénio singlete e sdo usados como corantes naturais na inddstria
de alimentos (Oreopoulou & Tzia, 2007).

A feijoa é considerada uma boa fonte de vitamina C, com valores médios de 32,9 mg/100g na fruta in natura (Weston,
2010; Zhu, 2018). Amarante et al. (2017a), analisando a casca e a polpa de frutos in natura de feijoa, verificaram teores de
acido ascérbico variando de 63,5 a 101,0 mg/100g para casca e de 38,7 a 92,5 mg/100g para polpa. A FRF apresentou um teor
de 265,63 mg/100g de acido ascorbico, valor esse superior ao das farinhas de residuos de laranja (145,83 mg/100g) (Clemente
et al., 2012) e de goiaba (45,06 mg/100g) (Soares et al, 2017).

Os frutos de feijoa sdo caracterizados pela sua acidez, com pH variando de 2,0 a 3,5 (Amarante et al, 2013). Parra e

Fischer (2013) afirmam que o pH pds-colheita da feijoa varia entre 3,1 e 3,5, 0 qual depende da cultivar, de fatores
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agroecologicos e de condi¢cGes de armazenamento. A partir da remocdo da agua, em decorréncia do processo de secagem,
ocorre a concentragdo dos constituintes, incluindo os acidos organicos, o que contribui para a reducdo do valor do pH da
farinha de residuos de feijoa (2,85) e 0 aumento da acidez titulavel (15,12 g de &cido citrico/100g).

Com relagcdo aos macronutrientes (mg/kg), observa-se que a FRF apresentou maiores valores de N (8000), K (4550) e
S (1266,67), seguidos de Ca (650), P (633,33) e Mg (300). Ja os micronutrientes em maiores concentraces foram Fe (15,10
mg/kg) e Mn (6,65 mg/kg). Esses resultados estdo de acordo com os apresentados por Amarante et al. (2019) para a casca in
natura de diferentes genétipos de feijoa. Diante da sua composicdo mineral, a FRF se mostra como uma importante e potencial

fonte de elementos essenciais.

3.1 Caracteristicas tecnologicas e cor instrumental dos cookies

A Tabela 3 apresenta os resultados das caracteristicas tecnoldgicas dos biscoitos tipo cookies. De acordo com Assis et
al. (2009), um alto percentual de perda de peso com o assamento é decorrente da menor retencao de agua e afeta o rendimento
dos biscoitos. Ferreira et al. (2020) avaliando cookies sem gluten contendo farinha de linhaca e enriquecido com fibras
obtiveram valores entre 10,45 e 11,51%, valores inferiores aos observados para as amostras de cookies com FRF (13,08 -
15,79%), 0 que pode ser atribuido ao contetdo de proteinas e fibras presentes na farinha de linhaca, contribuindo ao aumento
da capacidade de retencdo de dgua dos biscoitos (Ganorkar & Jain, 2014).

N&o foram verificadas diferengas significativas (p>0,05) no fator de expansdo das amostras analisadas. Biscoitos com
fator de expansdo muito alto ou muito baixo causam problemas na industria, resultando em produtos com tamanho pequeno ou
peso muito elevado (Rasper, 1991). A farinha ou qualquer outro ingrediente, os quais absorvem agua durante a mistura da

massa, poderdo reduzir o fator de expansao (Odorica-Falomir & Paredes-Ldpes, 1991).

Tabela 3. Caracteristicas tecnoldgicas dos biscoitos tipo cookies elaborados com diferentes concentragdes de

farinha de residuos do despolpamento de feijoa.

Amostras de cookies Perda de peso (%0) Fator de expanséo
Padréo 13,08 + 0,16° 5,78 £ 0,072
F1 15,79 £ 0,362 5,89+0,112
F2 15,20 + 0,21° 5,92 £ 0,20?

Valores expressos como média + desvio padrdo seguidos por letras diferentes, nas colunas, que indicam diferenga estatistica
significativa entre os tratamentos, em nivel de 5% pelo teste de Tukey. Legenda: Padrdo (0% de FRF), F1 (10% de FRF) e F2
(20% de FRF). Fonte: Autores (2021).

Considerando os resultados obtidos para os parametros de cor (Tabela 4), é possivel observar que os valores de L*
(luminosidade) dos cookies com adicdo de FRF foram menores (p<0,05) em relacdo a amostra padrdao, com redugdo deste
parametro a medida que se aumentou a % de FRF na formulagdo. De acordo com De Toledo et al. (2017), a cor dos cookies é
formada no cozimento, devido a reagdo de Maillard, sendo que nos cookies produzidos com adi¢do de farinha de residuos de
frutas a cor é influenciada pelo tipo de farinha adicionada & massa. 1sso pode ser observado pela diferenca significativa
(p<0,05) entre os valores de a* (intensidade de vermelho) e b* (intensidade de amarelo) encontrados para a amostra padrao e
as amostras F1 e F2.

Em relagdo aos valores de AE, as amostras F1 (6,00) e F2 (12,85) apresentam valores de AE superiores a 5, logo o
observador consegue visualiza-las como cores totalmente distintas quando comparadas a amostra padrdo (Mokrzycki & Tatol,
2011), sendo o AE de maior valor verificado para a F2, decorrente da adicdo superior de FRF (20%) na formulagdo deste

cookie e consequente incremento na sua cor.
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Tabela 4. Pardmetros de cor dos biscoitos tipo cookies elaborados com diferentes concentracfes de farinha de

residuos do despolpamento de feijoa.

Amostras de cookies L* a* b* AE

Padréo 50,96 + 0,602 0,80 + 0,08° 19,81 +0,47° 0,00
F1 45,40 + 0,26° 2,33 +0,05° 21,46 = 0,142 6,00
F2 38,90 + 0,08¢ 4,58 + 0,04° 22,12 + 0,362 12,85

Valores expressos como média + desvio padrdo seguidos por letras diferentes, nas colunas, que indicam diferenca estatistica
significativa entre os tratamentos, em nivel de 5% pelo teste de Tukey. Legenda: Padrdo (0% de FRF), F1 (10% de FRF) e F2
(20% de FRF). Fonte: Autores (2021).

3.2 Anélise sensorial

A Tabela 5 apresenta os resultados da analise sensorial dos cookies, e é possivel observar que em todos os parametros
as amostras com FRF diferiram estatisticamente da amostra padrdo (p<0,05), exceto para a aparéncia. Quanto ao aroma, as
formulages com a incorporagdo da FRF foram mais aceitas (7,65 para F1 e 7,71 para F2) em comparacdo com a amostra
padrdo (7,16), visto que a feijoa se caracteriza pelo aroma agradavel e marcante, relacionado a presenca de compostos volateis,
como terpenos, taninos, quinonas, flavonoides e outros (Sun-Waterhouse et al., 2013). Em relaco a textura, observa-se que as
fibras presentes na FRF podem ter contribuido positivamente nesse parametro, sendo que a amostra F2, com 20% de FRF, teve

a maior média (8,07) atribuida pelos provadores.

Tabela 5. Andlise sensorial de aceitacéo e intencdo de compra dos biscoitos tipo cookies com diferentes concentracdes de

farinha de residuos do despolpamento de feijoa.

Teste de aceitabilidade Padré&o F1 F2
Aparéncia 7,64 +1,022 7,45+1,072 7,78 £0,90?
Aroma 7,16 +1,12° 7,65+ 0,978 7,71 £ 0,962
Sabor 7,47 £1,07° 8,11+ 0,818 8,18 + 0,842
Textura 7,38 £1,47° 7,85 +0,89% 8,07 +1,00?
Aceitacdo global 7,31+£1,18° 8,04 £ 0,842 7,95+ 0,932
indice de aceitabilidade (%) 82,36 86,28 88,17
Teste de intengdo de compra 2,29 + 0,852 1,76 £0,79° 1,65 +0,89°

Valores expressos como média + desvio padrdo seguidos por letras diferentes, nas linhas, que indicam diferenga estatistica
significativa entre os tratamentos, em nivel de 5% pelo teste de Tukey. Legenda: Padrdo (0% de FRF), F1 (10% de FRF) e
F2 (20% de FRF). Fonte: Autores (2021).

Observa-se que os cookies com FRF tiveram maiores médias de aceitacdo global (p<0,05), sendo que a amostra F2,
com 20%, apresentou o maior indice de aceitabilidade (88,17%). De acordo com Dutkosky (2007), para um produto ser
considerado “aceitavel” deve apresentar, no minimo, 70% de aceitabilidade.

Todas as médias das notas atribuidas pelos provadores no teste de aceitabilidade, para as amostras F1 e F2, foram
préximas de 8 na escala hedbnica, demonstrando que os provadores “gostaram muito” dos cookies com FRF.

O teste de intencdo de compra reproduziu a aceitabilidade dos provadores, sendo que as médias das notas para as
amostras corresponderam a “certamente compraria” e “provavelmente compraria” na escala heddnica de intencdo de compra.

Além disso, os cookies com FRF diferiram estatisticamente (p<0,05) da amostra padrao.


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i12.20339

Research, Society and Development, v. 10, n. 12, e256101220339, 2021
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i12.20339

Comparativamente com outros estudos de incorporagdo de farinha de residuos de frutas em cookies, observa-se que a
FRF contribuiu positivamente para a aceitagdo das amostras nas concentraces de 10 e 20%, o que pode estar relacionado ao
fato desta farinha apresentar sabor e aroma diferenciados, além da caracteristica acida marcante.

Aquino et al. (2010) obtiveram escores médios menores, entre 4 e 5, numa escala heddnica de 9 pontos, para cookies
elaborados com 10 e 20% de farinha de residuos de acerola. Ramos et al. (2020) desenvolveram cookies com substituicdo
parcial de 15% de farinha de trigo por diferentes farinhas de residuos de frutas (casca de abacaxi, casca de manga, casca de
banana, casca de laranja, entrecasca de melancia e améndoa da manga) e para os parametros sensoriais de aparéncia e sabor
foram encontrados valores médios entre 6 e 7. Silva et al. (2019) observaram menor aceitagdo, principalmente da textura e do
sabor, dos cookies elaborados com farinha de caroco de abacate a partir da concentracéo de 20%.

Oliveira, Rosa e Aquino (2021), realizando a aceitacdo sensorial de muffins com substituigdo parcial da farinha de
trigo pela FRF, observaram que a farinha em estudo contribuiu positivamente na aceitabilidade e na inten¢éo de compra de
muffins, sendo que todas as médias das notas atribuidas pelos provadores no teste de aceitabilidade para as amostras com 10 e
20% de FRF foram superiores a 7 na escala heddnica, e obtiveram indices de aceitabilidade maiores que 85%.

Esses resultados reforcam a promissora aplicacdo de farinha de residuos de feijoa, substituindo parcialmente a farinha
de trigo em produtos de panificagdo, com o aproveitamento de partes da fruta geralmente descartadas, diversificando a oferta e

contribuindo ainda para incrementar o valor nutricional desses produtos.

4. Concluséo

Este estudo demonstrou a potencialidade do aproveitamento dos residuos do despolpamento da feijoa como farinha,
considerando sua relevante composi¢do nutricional e utilizacdo na substituicdo parcial da farinha de trigo para elaboracéo de
biscoitos tipo cookies.

A FRF contribuiu positivamente na aceitabilidade e na intengdo de compra dos cookies, os quais tiveram maiores
médias de aceitacdo global em relagdo a amostra padrédo, sendo que a amostra F2, com 20%, apresentou 0 maior indice de
aceitabilidade. Os resultados obtidos neste estudo evidenciam a potencialidade da utilizaco da FRF, podendo contribuir para a
diversificacdo da oferta de produtos, além de agregar valor ao residuo do processamento de uma fruta nativa com potenciais
caracteristicas nutricionais.

No entanto, verifica-se a necessidade de estudos futuros, considerando maiores % de substitui¢do da FRF pela farinha
de trigo, visando melhorar a qualidade nutricional dos produtos, além da realizacdo da caracterizacdo fisico-quimica dos

produtos finais.
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