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Resumo

O objetivo deste estudo foi desenvolver farinhas produzidas com coprodutos de frutas e a
aplicacdo das mesmas em cookies. Foram desenvolvidas seis farinhas: casca de abacaxi, casca
de manga, casca de banana, casca de laranja, entrecasca de melancia e améndoa de manga.
Foi estudada a formulacéo padrdo do cookie e as demais substituindo 15% da farinha de trigo
por cada farinha produzida. As farinhas foram caracterizadas pelos pard@metros de rendimento,

pH e cor, enquanto que os cookies por volume especifico, cor, textura e aceitacdo sensorial,
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sendo analisados pela correlacdo de Pearson. As farinhas apresentaram pH &cido e diferentes
cores, sendo a de casca de banana a mais escura e a de améndoa da manga a mais clara. O
rendimento das farinhas variou entre 9,8% (casca de banana) e 52,2% (améndoa da manga).
Os volumes especificos das formulacdes ndo apresentaram diferenca, sendo o valor de
1,69+0,03cm®.g* para a amostra padrdo. A dureza variou entre 26,22+3,24N (casca de
laranja) e 52,37+4,55N (entrecasca de melancia). Os parametros de cor dos cookies sofreram
influéncia das farinhas adicionadas, sendo o Delta E maior naquele produzido com farinha de
casca de banana. Os cookies apresentaram boas caracteristicas sensoriais nos atributos
aparéncia e sabor. Na correlacdo de Pearson foi possivel observar que o volume especifico
interfere na percepcao de sabor e que 0s mesmos esperam produto com aparéncia semelhante
ao padrdo. Neste contexto, existe a possibilidade de elaborar cookies nutritivos e com boa
aceitacdo a partir da utilizacdo de partes usualmente descartadas de frutas.

Palavras-chave: Aceitacdo sensorial; Andlise fisico-quimica; Farinha de fruta;
Sustentabilidade.

Abstract

The aim of this study was to develop flours produced with fruit by-products and their
application in cookies. Six flours were developed: pineapple peel, mango peel, banana peel,
orange peel, watermelon rind and mango almond. The standard formulation of the cookie was
studied and the others replacing 15% of the wheat flour for each flour produced. Flours were
characterized by yield, pH and color parameters, while cookies by specific volume, color,
texture and sensory acceptance, being analyzed by Pearson's correlation. The flours showed
acid pH and different colors, with the banana skin the darkest and the mango almond the
lightest. Flour yield varied between 9.8% (banana peel) and 52.2% (mango almond). The
specific volumes of the formulations showed no difference, with a value of 1.69 + 0.03cm3.g™*
for the standard sample. The hardness varied between 26.22+3.24N (orange peel) and
52.37+4.55N (watermelon skin). The color parameters of the cookies were influenced by the
added flours, with the Delta E being greater in that produced with banana peel flour. Cookies
had good sensory characteristics in the appearance and taste attributes. In Pearson's
correlation, it was possible to observe that the specific volume interferes with the perception
of flavor and that they expect a product with a similar appearance to the standard. In this
context, there is the possibility of preparing nutritious cookies and with good acceptance from
the use of parts usually discarded from fruits.

Keywords: Fruit flour; Physical-chemical analysis; Sensory acceptance; Sustainability.
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Resumen

El objetivo de este estudio fue desarrollar harinas producidas con subproductos de frutas y su
aplicacion en cookies. Se elaboraron seis harinas: cascara de pifia, cdscara de mango, cascara
de platano, cascara de naranja, piel de sandia y mango almendra. Se estudio la formulacion
estandar del cookie y las demas reemplazando el 15% de la harina de trigo por cada harina
producida. Las harinas se caracterizaron por parametros de rendimiento, pH y color, mientras
que los cookies por volumen especifico, color, textura y aceptacion sensorial, se analizaron
por correlacion de Pearson. Las harinas mostraron pH acido y diferentes colores, siendo la
piel de platano la més oscura y la almendra de mango la més clara. El rendimiento de harina
varié entre el 9,8% (cédscara de platano) y el 52,2% (mango almendra). Los volimenes
especificos de las formulaciones no mostraron diferencias, con un valor de 1,69+0,03 cm3.g*
para la muestra estandar. La dureza vario entre 26,22+3,24N (piel de naranja) y 52,37+4,55N
(piel de sandia). Los parametros de color de los cookies fueron influenciados por las harinas
agregadas, siendo el Delta E mayor el producido con harina de céascara de platano. Los
cookies tenian buenas caracteristicas sensoriales en los atributos de apariencia y sabor. . En la
correlacion de Pearson, se pudo observar que el volumen especifico interfiere con la
percepcion de sabor y que esperan un producto con apariencia similar al estdndar. En este
contexto, existe la posibilidad de preparar cookies nutritivos y con buena aceptacion por el
uso de partes generalmente descartadas de frutas.

Palabras clave: Aceptacion sensorial; Analisis fisico-quimico; Harina de frutas;
Sostenibilidad.

1. Introducéo

A fruticultura é uma atividade importante para a geracdo de renda e o
desenvolvimento agricola do Brasil, sendo em 2017 o terceiro pais em producdo mundial
(FAO, 2020). Por outro lado, o Brasil se encontra na lista dos dez paises que mais
desperdigam alimentos no mundo e cerca de 30% da producédo agricola ndo chega a mesa do
consumidor (FAO, 2017), sendo o setor de hortifriti um dos mais prejudicados devido a alta
perecibilidade dos produtos.

Além das perdas antes do processamento, ainda ocorrem os desperdicios durante a
etapa da industrializacdo das frutas, podendo chegar a cifras de 65 a 70%. Estes residuos ou
coprodutos agroindustriais gerados possuem valor agregado se processados de forma correta
(Dos Santos et al., 2018). Sendo assim, pesquisas voltadas para a utilizacdo de coprodutos
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agroindustriais na incorporagdo de formulacdes alimenticias vém sendo realizadas, avaliando
0 aumento do teor nutritivo, bem como a diminuicdo da poluicdo ambiental devido ao
descarte incorreto desses coprodutos (da Cunha et al., 2020; Dos Santos et al., 2018; Erkel et
al., 2015).

As frutas possuem consideravel quantidade de compostos quimicos como as fibras
alimentares, os acucares (frutose, glicose e sacarose), 0s minerais e as vitaminas. Em geral, 0s
coprodutos (cascas, entrecascas, sementes e améndoas), normalmente desperdicados,
apresentam quantidades apreciaveis de constituintes importantes a alimentacdo humana,
especialmente de fibras alimentares, sendo a maior fracdo de fibras sollveis, mas quantidades
importantes de fibras insollveis também estdo presentes. Estes carboidratos ndo digeriveis
podem ser utilizados na inddstria de alimentos como ingredientes de alto valor agregado,
promotores de melhora no perfil nutricional e de baixo custo, atributos que os tornam
promissores para uso nos produtos alimenticios, principalmente em produtos de panificacdo
(da Cunha et al., 2020; de Toledo et al., 2017; Dos Santos et al., 2018; Soquetta et al., 2016).

Alguns autores tém demonstrado que cascas e sementes de frutas podem apresentar
maior teor de nutrientes do que a parte nobre da fruta, ou seja, a polpa (Gondim et al., 2005;
Marques et al.,, 2010; Soquetta et al.,, 2016). Outros autores comprovaram aumento
significativo no teor de fibra das preparacdes em que sdo utilizadas as farinhas de cascas de
frutas (da Cunha et al., 2020; Dos Santos et al., 2018; Erkel et al., 2015). Desta maneira, é
importante o aproveitamento dos coprodutos de frutas, pois reduz o desperdicio e 0s gastos
com a alimentagdo, melhora a qualidade nutricional dos produtos, torna possivel a criacdo de
novas formulacdes e diminui a quantidade de coprodutos descartados (da Cunha et al., 2020;
de Toledo et al., 2017; Erkel et al., 2015; Storck et al., 2015).

A obtencdo de fracdes de coprodutos de frutas é um assunto amplamente estudado
pela importancia nutricional, tecnoldgica e econémica (da Cunha et al., 2020; Erkel et al.,
2015; Lima et al., 2015; Soquetta et al., 2016). A producdo de farinha com coprodutos de
frutas reduz a atividade de agua, as reacGes quimicas e microbiologicas e aumenta a vida de
prateleira do ingrediente, tornando uma opcdo viavel para aplicagdes tecnoldgicas (Lima et
al., 2015; Soquetta et al., 2016). A sua aplicacdo € promissora principalmente em produtos de
panificagdo por melhorar o valor nutricional e também por substituir parcialmente a farinha de
trigo (da Cunha et al., 2020; de Toledo et al., 2017; Dos Santos et al., 2018; Lima et al.,
2015).

Considerando o grande volume de coprodutos gerados apds o processamento industrial

de frutas, os objetivos deste estudo foram desenvolver farinhas produzidas a partir de
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coprodutos de frutas e a aplicagdo das mesmas em cookies. Esta pesquisa tem por premissa o
aproveitamento de coprodutos de frutas e o desenvolvimento de produtos com qualidade

tecnoldgica e sensorial.

2. Metodologia

As farinhas e as amostras de cookies foram desenvolvidas e analisadas sensorialmente
no laboratorio de Técnica Dietética da Pontificia Universidade Catdlica de Minas Gerais
(PUC Minas). As analises fisico-quimicas foram realizadas no laboratério de Matérias-primas
do curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e

Mucuri. As frutas e ingredientes foram adquiridos em mercado local de Belo Horizonte (MG).

2.1 Elaboragéo das farinhas

Para este estudo optou-se por selecionar frutas que o Brasil se destaca na producéo e
que sdo de facil acesso a populacdo (Kist et al., 2018). Dessa forma obtiveram-se seis
farinhas, sendo: farinha de casca de abacaxi Pérola (Ananas comosus L.) - FCA, farinha de
casca de manga Palmer (Mangifera indica L.) - FCM, farinha de casca de banana Prata (Musa
ssp.) - FCB, farinha da casca de laranja Péra Rio (Citrus sinensis L.) - FCL, farinha da
entrecasca de melancia (Citrullus lanatus) — FCM e farinha da améndoa de manga Palmer
(Mangifera indica L.) — FAM.

Para a obtencdo das farinhas as frutas foram previamente lavadas, sanitizadas em
solucdo de hipoclorito de sédio a 200 ppm por 15 minutos e descascadas manualmente. A
améndoa da manga (semente) foi separada do endocarpo macio (polpa) e do endurecido
(parede do caroco) utilizando-se faca e em seguida ralada. As cascas, entrecascas e améndoas
foram desidratadas em estufa com circulagéo de ar forgado e temperatura de 65°C+1°C por 12
horas, enquanto que a entrecasca de melancia e a casca do abacaxi permaneceram por 26
horas no processo de secagem. Apds a secagem, cascas, améndoas e entrecascas foram
trituradas em liquidificador (Philips Walita, modelo Rl 2034), peneiradas (abertura 1mm),
acondicionadas em potes de polietileno com tampa e mantidas a temperatura de 25+2 °C em
local seco até a conducdo dos experimentos.
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2.2 Preparagéo dos cookies

Apds pré-testes foram definidas as formulacbes dos cookies, sendo uma padréo e seis
com substituicdo parcial da farinha de trigo (15%) por cada farinha de coprodutos de fruta
produzida. A formulagdo padrdo foi composta por: 50,5% de farinha de trigo; 22,7% de
acucar mascavo; 14,2% de ovos; 6,2% de margarina; 4,6% de leite; 1,3% de fermento em po e
0,5% de esséncia de baunilha. As formulagdes foram preparadas pela completa
homogeneizagdo dos ingredientes, modeladas, dispostas em forma e assados em forno a
180°C por 20 minutos. Cada batelada de cookie foi elaborada com 395,89 e rendimento de 52

unidades.

2.3 Analises fisico-quimicas

2.3.1 Caracterizacao das farinhas

As farinhas produzidas com os coprodutos de frutas foram caracterizadas pela determinacéo
do potencial hidrogenionico (potencidmetro MS Tecnopor AC-100) e cor (espectrofotdmetro
Konica Minolta CM-5) explorando os parametros luminosidade, a*, b* e Delta E, este tendo
como padrdo a farinha de trigo utilizada. O rendimento (R) das farinhas foi calculado

considerando a Equacéo 1.

R(%) = PFX100/PC (1)

Onde: PF = peso da farinha produzida e PC = peso inicial do coproduto (cascas,

entrecascas ou améndoas).

2.3.2 Analise dos cookies

As amostras de cookies foram caracterizadas pela cor (espectrofotdmetro Konica
Minolta CM-5) explorando os parametros luminosidade, a*, b* e Delta E. O volume
especifico das amostras foi determinado através do deslocamento de paingo conforme o
método n° 10-05.01 da AACC (AACC, 2010) e os resultados expressos em cm®.g™.

A textura instrumental dos cookies, avaliando-se a dureza, foi realizada em

texturémetro TA.XT Plus (Stable Micro Systems, Haslemere, Inglaterra), utilizando probe 3-




Research, Society and Development, v. 9, n. 10, 5799108918, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i10.8918

point (HDP/3PB) e plataforma HDP/90, conforme método n° 74-09.01 da AACC (AACC,
2010). Os parametros utilizados foram: velocidade de pré-teste, teste e pos-teste de 1,00, 0,50
e 10,0mm.s?, limiar de detecgdo de 0,049N, no modo forca de compressio, com distancia até

a ruptura da amostra e os resultados expressos em N.

2.4 Andlise Sensorial

Analise sensorial de aceitacdo por escala hedonica estruturada entre 9 (gostei
extremamente) e 1 (desgostei extremamente) para aparéncia e sabor foi aplicada a 100
provadores néo treinados, idades entre 18 e 60 anos, de ambos os sexos e consumidores de
cookies (Meilgaard et al., 2007). As amostras foram analisadas em cabines individuais, em
pratos brancos descartaveis codificados, 25 gramas cada, em temperatura ambiente e em
ordem aleatoria e balanceada. A pesquisa foi aprovada no Comité de Etica em Pesquisa da
PUC Minas sob o parecer de numero 36556214.4.0000.5137.

2.5 Andlises estatisticas

As andlises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata e sensoriais com 100
provadores. Estes resultados, expressos em média+desvio padrdo foram submetidos a anélise
de variancia (ANOVA) (p<0,05) com teste de média Scott-Knott (p<0,05) quando pertinente.
Os dados de andlise sensorial e os fisico-quimicos dos cookies foram avaliados pela
correlacdo de Pearson ao nivel de confianga de 95 %.

3. Resultados e Discusséo
3.1 Caracterizagdo das farinhas de coprodutos de frutas

Os resultados da caracterizagdo das farinhas de coprodutos de frutas estdo
apresentados na Tabela 1. A partir destes dados foi possivel verificar que as farinhas

apresentaram caracteristicas fisico-quimicas distintas, de acordo com a matéria-prima

utilizada.
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Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas das farinhas de coprodutos de frutas e farinha de

trigo.

Farinha Ren?g/r:)ento pH L* a* b* Delta E
FCA 18,3 3,960,012 46,29+0,33" 8,17+0,10¢ 24,06+0,13¢ 46,99+0,31¢
FCM 25,0 4,2610,02° 58,89+0,45¢ 6,15+0,17¢ 27,81+0,30¢ 36,62+0,52¢
FCB 9,8 5,86+0,02f 36,60+0,192 5,33+0,04° 12,15+0,08? 54,23+0,18"
FCL 20,8 4,68+0,03¢ 50,95+0,36° 12,98+0,30¢ 44,13+0,41 53,54+0,51°
FEM 47 4,87+0,03¢ 71,91+0,20° 6,20+0,11° 28,25+0,14¢ 26,49+0,15°
FAM 52,2 5,38+0,02¢ 75,35+0,60° 2,470,072 15,92+0,05° 16,34+0,572
FT - - 90,58+0,07 0,59+0,02 10,33+0,08 -

FCA = Farinha da Casca de Abacaxi; FCM = Farinha da Casca de Manga; FCB = Farinha da Casca de
Banana; FCL = Farinha da Casca de Laranja; FEM = Farinha da Entrecasca de Melancia; FAM =
Farinha da Améndoa da Manga; FT = Farinha de Trigo. Os dados sdo apresentados por média + desvio
padrdo. Médias na mesma coluna seguidas da mesma letra ndo diferem significativamente pelo teste
de Scott-Knott ao nivel de 5% de probabilidade de erro. Fonte: Autores.

Todas as farinhas apresentaram pH abaixo da neutralidade, o que propicia maior
estabilidade, dificultando, assim, o desenvolvimento de microrganismos. A farinha de casca
de abacaxi (FCA) é a farinha com maior carater acido e a farinha de casca de banana (FCB) a
menos &cida, trazendo caracteristicas da fruta original. Este aspecto pode interferir nas
caracteristicas sensoriais do alimento a ser aplicado de acordo com a concentracao utilizada,
além de ter a potencialidade de conservacdo por baixar o pH do meio e inibir crescimento
microbioldgico indesejado (Soquetta et al., 2016). Toledo et al. (2017) observaram que a
adicdo de farinhas de frutas na producdo de cookies reduz significativamente o pH destes
produtos.

Os parametros de cor variaram amplamente de acordo com o tipo de fruta (Tabela 1).
As diferencas significativas (p<0,05) nos valores de brilho (L*), vermelho (a*) e amarelo (b*)
podem ser explicadas pelos pigmentos e teores de polifendis presentes em cada tipo de fruta,
além do escurecimento que ocorre durante o processo de secagem (de Toledo et al., 2017).
Tais afirmacdes foram confirmadas pela analise dos dados de Delta E, tendo como referéncia
a farinha de trigo. Todas as farinhas apresentaram diferenca significativa em relacéo a farinha
de trigo que é caracteristicamente branca e levemente amarelada, sendo a farinha da casca de
banana a que apresentou a maior diferenca devido ao tom marrom escuro.




Research, Society and Development, v. 9, n. 10, 5799108918, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i10.8918

As caracteristicas explicitadas das farinhas estudadas podem direcionar as
possibilidades de aplicagdo dentro das necessidades tecnoldgicas e sensoriais. Além disso, o
processamento de coprodutos de frutas em farinhas promove a reducéo do teor de agua livre
e, assim, impede reacOes quimicas e microbioldgicas, aumentando a vida de prateleira e a
seguranca do ingrediente alimenticio. Outro fato importante é que a desidratacdo concentra o
contetdo de compostos bioativos e fibra alimentar do produto final (da Cunha et al., 2020;
Soquetta et al., 2016).

3.2 Aplicagéo das farinhas de coprodutos de frutas em cookies
Os resultados da caracterizacdo dos cookies estdo representados na Tabela 2,
trazendo informacdes que corroboram com a caracterizacdo das suas farinhas de coprodutos

de frutas.

Tabela 2. Resultados das andlises fisico-quimicas e sensoriais dos cookies produzidos.

" .. L. Parametros
Parametros fisico-quimicos .
sensoriais
Volume Dureza
Amostra  especifico L* ax b* AE Aparéncia  Sabor
(Cm3_g—1) (N)
Padrao 1,69+0,03"™ 30,44+1,65  55,00+0,74*°  7,20£0,09°  26,38+0,47° - 7,51+1,34  7,62+1,37°
CFCA 1,83+0,07 " 46,32+44,14"  49,70+0,51° 8,55+0,41°  26,40+0,48° 549+0,41°  7,22+#149">  6,93+1,94°
CFCM 1,79+0,25" 26,28+3,42°  48,28+0,45°  8,34%0,16° 2545+0,31°  6,90+0,43" 7,3741,92°  6,96+2,24°
CFCB 1,82+0,01" 27,83+1,94°  40,68+0,76° 54440157 17,51+0,34 16,94+0,83*  6,48+1,26°  6,69+2,06"
CFCL 1,89+0,20 ™ 26,22+3,24°  49,99+118° 8,96+0,31" 29,53+0,73* 6,25+0,83°  6,86+1,92*  6,21+256°
CFEM 1,59+0,10 " 52,37+455*  54,21+0,28* 10,29+0,28* 28,46+0,26° 3,82+0,30°  7,48+1,26°  7,45+1,45°
CFAM 1,59+0,08 ™ 36,24+3,61°  50,86+0,84° 7,74+0,12¢ 23,82+0,26° 4,90+0,83°  7,24+159°  7,72+1,36°

CFCA = cookie com Farinha de Casca de Abacaxi; CFCM = cookie com Farinha Casca de Manga;
CFCB = cookie com Farinha da Casca de Banana; CFCL = cookie com Farinha da Casca de Laranja;
CFEM = cookie com Farinha da Entrecasca de Melancia; CFAM = cookie com Farinha da Améndoa
da Manga. Os dados sdo apresentados por médiatdesvio padrdo. Médias na mesma coluna seguidas da
mesma letra ndo diferem significativamente pelo teste de Scott-Knott ao nivel de 5% de probabilidade
de erro. Fonte: Autores.
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A substituicdo de 15% da farinha de trigo pelas farinhas de coprodutos de frutas néo
interferiu  significativamente no volume especifico das formulacBes, mas diferiu o
comportamento do parametro dureza. CFCB teve comportamento igual a amostra padréo e a
CFEM teve o comportamento mais distante da padrdo em relacdo a dureza. As farinhas
obtidas de coprodutos de frutas possuem altas quantidades de fibras alimentares (da Cunha et
al., 2020; de Toledo et al., 2017; Dos Santos et al., 2018) e absorvem mais agua durante o
processamento da massa, 0 que pode reduzir o fator de expansdo dos cookies (de Toledo et
al., 2017; Lima et al., 2015).

Conforme mostrado na Tabela 2, o valor "L" foi menor em todos 0s cookies ao serem
comparados ao padrdo, exceto o cookie com FEM. A cor dos cookies é formada no
cozimento, devido a reacdo de Maillard, e nos cookies produzidos com coprodutos de frutas a
cor é influenciada pelo tipo de farinha adicionada a massa (de Toledo et al., 2017). As
farinhas produzidas neste estudo apresentaram cor castanha, amarela e marrom escura o que
influenciou na reducéo do brilho dos cookies. Nenhuma tendéncia especifica foi observada
nos valores de ‘a’ ¢ ‘b’ nos cookies produzidos com a adi¢cdo das farinhas de coprodutos de
frutas.

Nos cookies produzidos com FEM e FAM os valores de Delta E se encontra entre 3,5
e 5, isso significa que o observador consegue visualizar que ha diferenca entre a coloracéo
dessas amostras com relacdo ao padrdo. Entretanto, as demais amostras apresentam valores de
AE superiores a 5 e o observador consegue visualiza-las como cores totalmente distintas
qguando comparadas ao padrdo (Mokrzycki & Tatol, 2011). O cookie produzido com farinha
de casca de banana apresentou maior valor de Delta E devido a esta farinha ser a mais escura.

De modo geral, as formulacbes dos cookies foram bem aceitas, sendo as médias das
notas situadas entre os conceitos gostei moderadamente (7) e gostei ligeiramente (6) (Tabela
2). Entretanto, os cookies produzidos com as FCB e FCL apresentaram notas inferiores ao
padrdo para os dois atributos avaliados. A FCL possui sabor levemente amargo pela presenca
do 6leo essencial da casca, 0 que justificaria a diferenca significativa no sabor, porém a sua
coloracdo amarela interferiu pouco na aparéncia do cookie. A coloracdo escura e 0 odor
caracteristico da FCB possivelmente foram os fatores que interferiram na aceitacdo. Apesar
dos cookies produzidos com FCB apresentarem as menores médias, esta preparagéo foi bem
aceita, com média de 6,48 para aparéncia e 6,69 para sabor.

As amostras de cookies produzidas com as FCA e FCM apresentaram diferenca
significativa em relacdo ao atributo sabor quando comparadas & amostra padrdo (Tabela 2). A

FCA possui sabor neutro, mas a sua elevada acidez pode ter interferido na aceitacdo. A FCM
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possui sabor residual, o que provavelmente interferiu no sabor do cookie. Entretanto, a
possibilidade de adicdo de aroma de chocolate, por exemplo, pode ser capaz de mascarar o
sabor das farinhas de FCA e FCM nos cookies e promover aumento da aceitacdo sensorial dos
mesmos em estudos futuros.

Os cookies elaborados com FEM e FAM ndo diferiram estatisticamente do padréo
com relagdo aos atributos de sabor e aparéncia. Sendo assim, a substituicdo parcial em 15%
dessas farinhas possibilita a fabricacdo de biscoitos com maior teor de fibras sem interferéncia
sensorial.

A Figura 1 explicita a correlacdo de Pearson para as variaveis interdependentes
(p<0,05) dos atributos tecnoldgicos e sensoriais das amostras estudadas. A maior correlacdo
inversamente proporcional ocorreu entre o volume especifico e o sabor dos cookies (-0,9135)
indicando que a percepcdo dos consumidores frente ao volume especifico pode influenciar no
sabor. Outro fator que influenciou a percepcao dos julgadores foi o parametro luminosidade
da cor instrumental, onde obteve-se uma correlagéo positiva (0,8684) entre o L* e a aparéncia
dos cookies. Maiores valores de luminosidade indicam melhores notas dadas aos cookies em
relacdo aparéncia. De acordo com Neves, Gomes & Schmiele (2020), a incorporacdo de
produtos integrais e formulacdo de novos produtos com a substitui¢do da farinha de trigo por
ingredientes ndo convencionais alteram a percepcdo dos julgadores, pois 0s mesmos possuem
uma memoria sensorial em relacdo ao produto tradicional. Segundo Lima, Ares & Deliza
(2018), para que um produto com alteracdo de formulagdo seja inserido no habito de consumo
dos consumidores, é preferivel que esta inclusdo seja realizada de forma lenta e gradual.

Além disso, verificou-se uma correlacdo diretamente proporcional entre 0s
parametros cor instrumental: (i) L* x b* (0,8036) e (ii) a* x b* (0,8752). Estes resultados
estdo atribuidos as caracteristicas intrinsecas dos coprodutos utilizados, 0s quais possuem
fibras alimentares com coloracdo caracteristica, além de acgucares, proteinas, lipideos,
pigmentos e vitaminas. Componentes reativos que podem desencadear reacdes de

escurecimento ndo enzimatico, causando assim alteracdo na cor dos produtos (Wong, 2018).
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Figura 1. Correlagdo de Pearson para as caracteristicas tecnologicas e sensoriais das amostras

de cookies.
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Fonte: Autores.

Considerando que o consumo de produtos alimenticios formulados com farinhas
alternativas podem fornecer beneficios funcionais para a saide humana (Storck et al., 2015) é
possivel afirmar, a partir dos resultados das analises sensoriais, que os produtos desenvolvidos
sdo Otimas opcdes para se aproveitar cascas, entrecascas e améndoas de frutas. Cookies sao
alimentos populares, de alta densidade energética, de facil manuseio e longa vida de
prateleira, os distinguindo de outros produtos de panificacdo, como bolos e pées (de Toledo et
al., 2017; Erkel et al., 2015) e o acréscimo de farinhas de coprodutos de frutas nestes produtos
0s deixam mais nutritivos.

A utilizacdo de cascas, entrecascas e carogos pode proporcionar também a reducao do
desperdicio de toneladas de recursos alimentares que contribui para um dos maiores
problemas ambientais que atinge a populacdo atualmente - a producdo excessiva de residuos

sélidos.
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4. Consideragdes Finais

O uso de coprodutos de frutas torna-se uma alternativa essencial para uma alimentacao
mais saudavel e sustentavel. O presente estudo demonstrou que existe a possibilidade de
elaborar cookies nutritivos e saborosos a partir da utilizagdo de partes usualmente descartadas
de frutas. O uso de farinhas de cascas e sementes na producdo de alimentos é viavel
tecnologicamente, o que pode favorecer o desenvolvimento de novos produtos para diferentes
nichos de mercado e contribuir para o desenvolvimento de novos alimentos sustentaveis.

Esses resultados sugerem potencial aplicagcdo dos coprodutos de fruta, visto que, de
maneira geral, as preparacOes obtiveram boa aceitagdo sensorial. Dessa forma, ha necessidade
de mais estudos, incentivos e programas que corroborem para um melhor aproveitamento dos

alimentos.
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