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RESUMO

O descarte de residuos alimenticios; como cascas, sementes, bagacos e talos de vegetais €
preocupante; tanto pela questdo ambiental, tendo em vista que apresentam grande potencial
poluidor, caso sejam descartados incorretamente, quanto pelo desperdicio de um volume
elevado de compostos nutritivos. Uma forma de evitar esses eventos € o reaproveitamento
dessas partes para a elaboragdo de formulagdes alimenticias, como farinhas e produtos de
panificacdo; dando um destino mais adequado para os residuos e agregando valor nutricional
aos novos alimentos. Diante do exposto, 0 presente trabalho objetivou a producdo de um
biscoito laminado enriquecido com a farinha obtida a partir das cascas e sementes do maméo,
fazendo a caracterizacdo de aspectos fisicos e quimicos do produto. Inicialmente, foi feita a
obtengdo da farinha por meio da secagem, trituracdo e peneiramento dos residuos do maméo;
cuja avaliacdo foi realizada através dos parametros fisico-quimicos, pH e umidade. A farinha
foi utilizada substituindo parcialmente a farinha de trigo na formulagdo de biscoitos
laminados, com proporcdes de 25 e 50% e, posteriormente, comparou-se com a receita
original. A caracterizacdo de aspectos fisicos dos biscoitos foi feita por meio das anélises de
rendimento, aspecto, umidade, cinzas, pH e acidez. Os resultados obtidos foram satisfatorios
para a farinha produzida, cujos valores apresentaram-se dentro do que se considera ideal. Os
biscoitos enriquecidos enquadraram-se em grande parte dos pardmetros apresentados pela
literatura e na legislacdo vigente, sendo apenas os teores de cinzas e acidez que mostraram-se
fora do padrdo exigido. Portanto, por meio da execucao deste trabalho, foi possivel comprovar
que é viavel o reaproveitamento de residuos alimentares para a elaboracdo de novos produtos,
sendo uma alternativa para a redugdo do desperdicio, além de ter potencial de promover um
avanco na industria alimenticia com produtos de elevado valor nutricional, utilizando de
matéria-prima de baixo custo.

Palavras-chave: Biscoito. Farinha. Alimentos enriquecidos. Reaproveitamento. Residuos
alimenticios.



ABSTRACT

The disposal of food residues such as bark, seeds, bagasse and vegetable stalks is a concern,
both for the environmental issue, considering that they have a great polluting potential, in case
they are incorrectly disposed, as for the waste of a high volume of nutritive compounds. One
way to avoid these events is to reuse these parts for the preparation of food formulations, such
as flour and bakery products, providing a more suitable destination for waste and adding
nutritional value to new foods. Given the above, the present work aimed to produce a
laminated biscuit enriched with flour obtained from the husks and seeds of papaya, making
their characterization. Initially, the flour was obtained by drying, crushing and sieving papaya
residues, evaluating it in relation to the physical-chemical parameters, pH and humidity. Flour
was applied in partial replacement of wheat flour in the formulation of laminated cookies in
proportions of 25% and 50% and later compared with a formulation composed only of wheat
flour. The characterization of the cookies was through the analysis of yield, aspect, moisture,
ash, pH and acidity. The results obtained were satisfactory for the flour produced, whose
values were within what is considered ideal. The enriched biscuits met most of the parameters
presented in the literature and current legislation, and only the ash and acidity contents
showed to be outside the required standard. However, through the execution of this work, it
was possible to prove that the reuse of food waste for the development of new products is
feasible, being an alternative for the reduction of waste, in addition to having the potential to
promote an advance in the food industry with high-quality products nutritional value and
using a low-cost raw material.

Keywords: Biscuit. Flour. Fortified foods. Reuse. Food waste.
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1. INTRODUCAO

Atualmente, a fruticultura € uma das principais atividades agricolas e fonte de renda
do pais. O Brasil destaca-se sendo o terceiro maior produtor de frutas do mundo, com
consideravel desenvolvimento no agronegécio. O cultivo de frutas, além de possuir
importancia econémica e social, faz-se necessario também para a alimentacao, sendo que elas
estdo presentes no cotidiano da dieta de grande parte dos brasileiros, devido ao seu
significativo aspecto nutricional e, até mesmo, terapéutico (PEDROSA, 2015).

Em consequéncia do progresso da fruticultura, ocorre um avango significativo no setor
das agroinddstrias, que geram residuos nos processos produtivos; tais como bagacos, talos,
sementes e cascas que, por sua vez, em grande maioria sdo descartados sem nenhuma
utilidade (MORENO, 2016).

De acordo com Moreno (2016), o descarte de residuos alimenticios é uma
preocupacdo mundial, tanto pelo fato da questdo ambiental — visto que este tipo de material
deve ser descartado de forma correta e distante das linhas de producéo, apresentando grande
carga de compostos organicos que podem servir de fonte de nutrientes para microrganismos —
como, também, pelo desperdicio de partes de alimentos que possuem elevado teor nutricional.

Estudos apontam que de cada 100 caixas de produtos agricolas colhidos, somente 61
chegam ao consumidor e 60% do lixo urbano gerado é proveniente da alimentacdo. Dentre 0s
vegetais que mais sofrem perdas, destaca-se 0 mamao (30%); uma das frutas tropicais mais
importantes cultivadas no pais e no mundo, sendo os frutos frescos parte essencial da dieta
humana, devido as excelentes propriedades nutricionais e sensoriais (BELIK; CUNHA;
COSTA, 2012).

Gondim et al. (2005) afirmam que um modo de evitar o desperdicio € o
aproveitamento de todas as partes dos alimentos, inclusive as sementes e as cascas, para a
elaboracdo de novos preparos alimenticios; assim, 0s residuos se tornam subprodutos e
agregam valor nutricional e tecnoldgico as novas formulagdes.

Assim, diante da possibilidade de reutilizacdo dos residuos alimentares na criagao de
novos alimentos com valor nutricional agregado, questiona-se: é possivel promover o
reaproveitamento dos residuos do mamao, utilizando-os na fabricagdo de farinha, aplicando-a
no enriquecimento da producgéo de biscoitos?

Hipoteticamente, como relata Silveira (2014), diante dos variados métodos de
reaproveitamento, a producdo de farinhas a partir de residuos vegetais para substituicdo em

produtos de panificagdo, como bolachas e biscoitos; destaca-se pela sua aceitacdo, sendo
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possivel que o uso desses subprodutos na fabricacdo de alimentos seja um dos mais eficientes,
trazendo uma inovagao com potencial nutritivo para 0 mercado e ainda promovendo a redugéo
do desperdicio.

Portanto, este estudo teve como objetivo geral desenvolver um biscoito laminado
enriquecido com a farinha dos residuos do mamao e como objetivos especificos:

e produzir a farinha a partir da casca e das sementes do maméo;

e caracterizar a farinha com relagdo aos parametros fisico-quimicos: pH e umidade;

e incorporar a farinha produzida na formulagéo do biscoito;

e caracterizar o biscoito elaborado quanto aos teores de umidade, cinzas, pH e acidez.

O reaproveitamento de residuos alimentares para a elaboracdo de novos produtos
apresenta-se como uma o6tima alternativa para a reducdo do desperdicio, além de ter um
grande potencial de promover o enriquecimento de produtos alimenticios, com possibilidade
de elevar seu valor nutricional e utilizando uma matéria-prima de baixo custo (FASOLIN et
al., 2007).
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2. REFERENCIAL TEORICO

2.1. Bolachas e biscoitos

A Resolugdo de Diretoria Colegiada - RDC n° 263/2005 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) ndo faz distingdo entre os termos, definindo como biscoitos
ou bolachas produtos fermentados ou nédo, originados da mistura de um ou mais tipos de
farinha, amido e/ou fécula com ingredientes complementares e sujeitos a processos de
amassamento e cozimento; podendo conter cobertura, recheio, formato e textura variados
(BRASIL, 2005).

Segundo dados divulgados pela Associacdo Brasileira das Industrias de Biscoitos,
Massas Alimenticias e Paes e Bolos Industrializados (ABIMAPI), o Brasil destaca-se como
um dos principais produtores mundiais de biscoitos, massas alimenticias, paes e bolos
industrializados, suprindo tanto as necessidades do mercado interno, como também
promovendo a exportacdo, apresentando em 2019 cerca de 1,475 milh&o de toneladas de
biscoitos vendidos, o que corresponde a 36,738 bilhGes de reais e um consumo per capita de
15,852 kg/hab (ABIMAPI, 2020).

Em 2020, a ABIMAPI traz em seu anuario uma estimativa de crescimento neste
mercado — em média de 3 a 5% — por conta da pandemia de Coronavirus que assola a
humanidade (ABIMAPI, 2020):

Os nimeros sdo impulsionados pelos meses de fevereiro, marco e abril, quando o
crescimento bateu 15%. Favorecem esse movimento a estocagem feita por familias,
com medo de desabastecimento, e a praticidade no consumo desses produtos,
apresentando um faturamento adicional de 1,35 bilh&o de reais para os fabricantes de
pées, massas, bolos e biscoitos industrializados (ABIMAPI, 2020, p. 16).

Com relacdo a classificacdo, existem varias especificacdes; dentre elas, a mais comum
baseia-se na forma de moldagem e/ou corte dos mesmos, podendo ser: laminados ou
estampados, como os Cream Crakers e tipo Maria; rotativos ou moldados, como os biscoitos
recheados; extrusados e cortados por arame, como cookies e rosquinhas; depositados ou
pingados, como champanhe e suspiro (GRANOTEC, 2000 apud BACK, 2011).

Ainda neste sentido, a Comissdo Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos
(CNNPA) da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) em sua Resolucdo n°
12/1978 classifica os biscoitos ou bolachas conforme o ingrediente contido em suas
formulagGes ou de acordo com sua forma se apresentacdo (BRASIL, 1978).

O Quadro 1 aborda a definicao de cada classe:
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Classe

Definicéo

Biscoitos ou bolachas salgadas

Produtos que contém cloreto de sédio em
quantidade que acentue o sabor salgado,
além das substdncias normais desses
produtos.

Biscoitos ou bolachas doces

Produtos que contém agUcar, além das
substancias normais nesse tipo de produtos.

Recheados Quando possuirem um recheio apropriado.

Revestidos Quando  possuirem um  revestimento
apropriado.

Grissini Produto preparado com farinha de trigo,

manteiga ou gordura, agua e sal e
apresentados sob a forma de cilindros finos
e curtos.

Biscoitos ou bolachas para aperitivos e
petiscos ou salgadinhos

Produtos que conttm  condimentos,
substancias alimenticias normais desses
tipos de produtos; apresentam-se geralmente
sob formas variadas e tamanhos bem
pequenos. Ex.: "Petisco de queijo",
"Bolacha de cebola para aperitivo".

Palitos para aperitivos ou "pretsel”

Produto preparado com farinha, agua, sal,
manteiga ou gordura e fermento-biol6gico; a
massa é moldada em forma de varetas, que
podem ser dobradas em forma de oito, e séo
submetidas a prévio cozimento rapido em
banho alcalino, antes de assadas.

Waffle

Produto preparado a base de farinha de
trigo, amido, fermento quimico, manteiga ou
gordura, leite e ovos; apresentado sob a
forma de folha prensadas.

Waffle recheado

Produto preparado a base de farinhas,
amidos ou féculas, doce ou salgado,
podendo conter leite, ovos, manteiga,
gorduras e outras substancias alimenticias
que o caracteriza; como coco ou frutas
oleaginosas. Geleias de frutas e queijo. Tais
produtos podem ser decorados com doces,
glacés, geleias, frutas secas ou cristalizadas,
gueijo, anchova, etc.

Fonte: Quadro elaborado pela autora com base na Resolu¢do CNNPA n° 12, 1978, pp. 49-50.

Atualmente, estdo disponiveis no mercado uma infinidade de bolachas e biscoitos,

com diversas variagOes de texturas, formatos, coberturas, recheios e sabores. Esses produtos
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podem ser comercializados com nomenclaturas que remetem as caracteristicas sensoriais, pela
consolidagdo da marca ou como sdo conhecidos em determinadas regides (COSTA, T., 2019).
Na maioria dos casos, designa-se como biscoito e bolacha seguido da substancia que o
caracteriza por nomes consagrados pelo uso (MORETTO; FETT, 1999).

Ressalta-se ainda que os biscoitos podem ser industrializados ou de origem artesanal —
biscoito caseiro — produzido com matérias-primas naturais, sem adicdo de conservantes,

corantes e outras substancias que sdo aplicadas na inddstria (SANTANA, J., 2014).

2.1.1 Matérias-primas

Além de garantir a estrutura e composicdo dos produtos, as matérias-primas
acrescentam também caracteristicas associadas ao sabor e visual dos mesmos; sendo a selecao
dos ingredientes parte primordial da producdo (BACK; CAMARGO; ALBANO, 2020).

Assim, cada ingrediente presente na formulacdo de um produto possui funcdes
especificas e objetivos predefinidos, deste modo, se houver falta ou excesso de um
componente, a qualidade do produto pode ser comprometida (COSTA, T., 2019).

Contudo, Costa, T. (2019) ressalta que, quando se tem conhecimento da
funcionalidade dos compostos presentes no alimento, surge a possibilidade de elaborar um
parecer técnico para avaliar problemas que por ventura surgiram no processo produtivo ou a
origem das reclamacdes de consumidores, por exemplo.

Moretto e Fett (1999) abordam em sua obra que, na elaboragdo de biscoitos e
bolachas, os principais ingredientes utilizados sdo de duas categorias: 0s amaciadores e 0S
estruturadores, além de outros compostos, como suplementos enziméaticos, malte, corantes,
conservantes, aromatizantes e aditivos quimicos; como o metabissulfito de sédio e a lecitina
de soja, a fim de proporcionar a melhoria das caracteristicas do produto ou até mesmo do

processo.

2.1.1.1 Base da formulacgéo de biscoitos: compostos amaciadores

Um dos atributos que define a identidade e a qualidade das bolachas € o nivel de
maciez, sendo uma caracteristica sensorial importante; pois a partir dela, pode-se diferenciar
os tipos de biscoito. Deste modo, a textura dos produtos é proveniente das interacfes entre 0s
ingredientes e a massa, e ndo apenas da mistura de todos os componentes (CHEVALLIER et
al., 2000).
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O aclcar € uma matéria-prima de grande importancia no processo de fabricacdo de
bolachas; influenciando, além do sabor, na cor, estrutura, volume, textura e conservacéo,
retardando o desenvolvimento do gluten (MAURER; DALTROZO, 2016). Este ingrediente €
largamente utilizado nas formulac6es de biscoitos, apresentando-se em varias granulometrias,
sendo que, quanto menor o tamanho do cristal, mais rapido ocorre a dissolucdo do aglcar na
massa (MANLEY, 1998).

A sacarose € um componente essencial em muitos tipos de bolachas e ndo é s6
importante no adocicar dos produtos, como também no desenvolvimento da sua
textura e cor. A textura é afetada por um lado por cristais ndo dissolvidos e por
cristais formados por aclUcares liquefeitos pela cozedura e, posteriormente
arrefecidos, isto altera a textura da bolacha (FIGUEIRAS, 2012, p.41).

Além da sacarose, sdo utilizados também os xaropes de acgucar, geralmente derivados
de sacarose ou de amido, como a glucose, dextrose, xarope invertido, glicose liquida e xarope
de milho com alto teor de frutose. Tais compostos fornecem ao produto agucares redutores,
intensificando a cor da superficie da bolacha, conferindo uma textura crocante; e, além disso,
atuam como umectantes durante a cozedura, evitando que os alimentos tenham perda de agua,
e, consequentemente, fiquem duros e frageis (MANLEY, 1998).

A gordura é um dos ingredientes mais importantes na elaboracdo de bolachas e
biscoitos, sendo, na maioria deles, o terceiro componente na formulacdo, sucedendo a farinha
e 0 acUcar, contudo, € mais variavel em composicdo que estes dois, podendo provocar
alteracGes no sabor se ocorrer a deterioracdo (PENTEADO, 2012). Segundo Figueiras (2012),
a origem deste ingrediente pode ser animal — banha e manteiga — ou vegetal, como os 6leos
vegetais, margarinas e gorduras hidrogenadas.

Na formulacdo de bolachas, a gordura apresenta-se multifuncional; pois, além de
fornecer maciez e sabor, € responsdvel pela manutencdo da qualidade, granulosidade e
textura, auxiliando também na lubrificacdo do glaten, agilizando o processo de
homogeneizacdo e ainda ajuda na absorcdo de liquidos, uniformiza o aroma da massa e
previne o ressecamento dos produtos (MORETTO; FETT, 1999).

A aplicacdo da gordura no processamento de biscoitos pode ser nos recheios e
coberturas, diretamente na massa, sobre a superficie do produto na forma de spray e, ainda,
auxilia no processo industrial para soltar o produto da esteira (MANLEY, 1996 apud
PENTEADO, 2012).

Os fermentos podem ser agentes quimicos (bicarbonato de aménio, bicarbonato de
sodio) ou bioldgicos (levedura Saccharomyces cereviseae) que atuam no crescimento da

massa, auxiliam na maciez e conferem, ap0s 0 cozimento, uma estrutura mais ou menos
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desenvolvida; de acordo com 0 modo de preparagédo, formula e natureza do fermento utilizado
(MAURER; DALTROZO, 2016).

2.1.1.2 Base da formulacao de biscoitos: compostos estruturadores

O ingrediente estruturador fundamental para a elaboracéo de produtos de panificacdo é
a farinha. Em geral, sua composi¢do béasica da-se por amido e gliten, que confere as massas
propriedades como elasticidade, viscosidade, extensibilidade e resisténcia, sendo assim
determinada a utilizagcdo da farinha para cada tipo de produto em funcdo de sua qualidade
(AZEVEDO, 2007).

A farinha de trigo é a mais empregada na producéo de biscoitos, podendo ser usada na
forma pura ou mista — visando o enriquecimento nutricional das formulacdes — em
combinagdo com farinhas provenientes de outras fontes, como aveia, milho, soja, mandioca,
banana dentre outras, em substituicdo parcial (MAURER; DALTROZO, 2016).

De acordo com Azevedo (2007), os ovos auxiliam no desenvolvimento da estrutura,
atuam na firmeza das massas, além de contribuir fornecendo cor e sabor. A gema ainda
garante propriedades nutritivas, sendo rica em gordura e em lecitina, um emulsificante
natural. “Assim como a agua, o leite € 0 ovo sdo a parte liquida da formulagdo responsavel
pela hidratacdo da farinha” (COSTA, T., 2019, p. 26).

Podendo ser usado na forma liquida ou em po, o leite facilita a homogeneizagdo dos
ingredientes, atua no tamponamento da massa e melhora a estrutura porosa do biscoito; além
de proporcionar um realce de sabores, pela lactose (MAURER; DALTROZO, 2016).

A 4gua € um ingrediente de fundamental importdncia na producdo de biscoitos,
devendo conter na massa cerca de 29 a 34%, em relacdo ao peso total da farinha. Dentre as
suas fungbes, cabe dissolver os ingredientes sollveis, hidratar e possibilitar o
desenvolvimento do glaten, facilitando o crescimento. Além disso, influencia na umidade,
consisténcia, viscosidade, maleabilidade e elasticidade da massa (MELO, 2002).

O cloreto de sodio faz parte da maioria das formulacBes de biscoitos, pois realca o
aroma e sabor, melhora a retencdo de gases e contribui com a textura e volume dos produtos
(FIGUEIRAS, 2012). Além disso, o sal tem carater adstringente, atuando como fixador da
agua no glaten. Este composto também é agente de controle da fermentacdo, devendo ser
adicionado cerca de 2% na massa para garantir que este processo ndo ocorra téo rapidamente,

nem seja retardado excessivamente (MELO, 2002).
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2.1.2 Processo produtivo de biscoitos laminados

Em geral, o processo basico de fabricagdo de biscoitos laminados se da pelas seguintes
etapas: selecdo e pesagem de matérias-primas; mistura; laminacdo; corte ou estampagem;
assamento; resfriamento e envase (BACK, 2011).

A seguir, na Figura 1, esta disposto o fluxograma do processo produtivo dos biscoitos

laminados:

Se[:;zl:gjnc; e Fermentacdo Reforma bz
P Mpg (Amassar) ¢ (Amassar)

Estampagem

Laminacgao ou Corte

Assamento Resfriamento Embalagem

Figura 1 — Fluxograma do processo de producgéo de biscoitos laminados.
Fonte: GOMES, 2015.

Inicialmente, as matérias-primas da formulacdo previamente estabelecida séo
selecionadas e pesadas, para garantir a quantidade correta de cada componente que deve
conter na massa e evitar superdosagens. Por necessitar de fermentacdo quimica, a mistura das
matérias-primas é dividida em duas etapas, sendo que na primeira adiciona-se parte dos
ingredientes e os fermentos dissolvidos em agua (MORETTO; FETT, 1999).

Deste modo, forma-se entdo a denominada esponja — massa formada na primeira
mistura das matérias-primas — que é submetida a um tempo de descanso para que ocorra a
fermentacéo e, consequentemente, o crescimento da massa (BACK 2011). A etapa seguinte é
a reforma, na qual acrescenta-se o restante dos ingredientes, sucedida pela segunda etapa de
mistura e amassagem (GOMES, 2015).

Nos biscoitos laminados, deve-se dar um tempo de mistura mais longo para um bom
desenvolvimento do glaten. A temperatura da massa na fase final é importante,
quanto mais alta ela for, mais macia e manuseavel se torna a massa. Pouco tempo de
mistura resultara no desenvolvimento insuficiente do glten, originando uma massa
muito elastica e com capacidade extensivel insuficiente, causando trincas no produto
final, além de deformagBes. JA 0 excesso de mistura propiciard a elevagao de
temperatura e a tendéncia da massa amolecer, dificultando o manuseio (a
temperatura ndo deve ultrapassar 44°C). Também pode ocorrer liberagdo antecipada



21

do agente de aeracdo (aménia, gas carbdnico, etc.) (MANLEY, 1996 apud
PENTEADO, 2012, p. 31).

Na laminagdo, a massa passa por cilindros continuos, até que se obtenha a espessura
desejada (DAMINELLI, 2013). Posteriormente, o corte acontece em estampos rotativos, com
moldes acoplados, que aplicam tensdo suficiente para que a massa seja cortada. As sobras,
também chamadas de retalhos resultantes desta etapa, retornam ao processo de amassamento
(BACK, 2011).

O assamento — ou forneamento — da-se em fornos e é uma das etapas mais importantes
da producdo de biscoitos, pois é nela que ocorre a transformacdo da massa crua no
produto(AZEVEDO, 2007). Segundo Figueiras (2012), isso acontece, pois durante esse
processo, ocorrem alteracdes fisico-quimicas no biscoito, de forma escalonada; sendo elas:

e alteracBes nas dimensdes causadas pelo inicio da expansdo da massa e perda de
umidade;

e perda de peso e expansdo da massa no ponto maximo e surgimento da cor;

e intensificacdo da cor, breve reducdo da espessura e diminuicdo da perda de
peso.

Ressalta-se que é durante o forneamento que o produto adquire consisténcia, pela
consolidacdo da estrutura de glaten e do amido; além disso, forma-se a crosta; ocorre a
formacdo de gas; o amido se gelatiniza e cristaliza; ocorre a alteragdo das proteinas e a
caramelizacdo do aglcar (FIGUEIRAS, 2012).

Apos a saida dos fornos, os biscoitos passam pela etapa de arrefecimento, onde ocorre
o resfriamento dos mesmos por uma troca térmica natural com o ambiente. Em seguida, sdo
direcionados para embaladoras primérias e, posteriormente, para 0 envase secundario; por

fim, os pacotes sdo pesados e paletizados (DAMINELLI, 2013).

2.1.3 Controle de qualidade

A fim de garantir que os produtos apresentem conformidade e exceléncia, é de
fundamental importancia que haja um controle de qualidade rigoroso durante todo 0 processo
de fabricacdo, sendo que o produto deve se apresentar dentro de padrbes predefinidos e
atender as especificacdes estabelecidas no projeto (DAMINELLI, 2013).

Os biscoitos devem ser elaborados a partir de matérias-primas em perfeito estado de
conservacgdo, limpas e livres de qualquer contaminante quimico ou biolégico (FIGUEIRAS,

2012). Os ingredientes utilizados na fabricagdo, o desenvolvimento da massa e o
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comportamento desses nas etapas do processo produtivo precisam ser extremamente
controlados, pois interferem diretamente na qualidade do produto final, sendo altamente
dependentes desses fatores (BACK; CAMARGO; ALBANO, 2012).

Back, Camargo e Albano (2012) ressaltam ainda a necessidade de se controlar o
tamanho, espessura, cor, crocancia, sabor e odor dos biscoitos; assim como a embalagem que
receberd o produto e o protegera do meio externo. Produtos mal cozidos, queimados ou com
caracteristicas organolépticas fora da normalidade, sdo descartados (FIGUEIRAS, 2012).

Os principais pardmetros de controle de qualidade para biscoitos podem ser assim
agrupados: qualidade dos ingredientes e aditivos utilizados na formulacéo;
condi¢Bes de processamento: tempo e velocidade de mistura, temperatura da massa e
tempo de descanso, operagdo de laminacdo, controle de tempo, temperatura e
umidade ao longo do forno, controle de resfriamento e empacotamento adequado;
produto final: dimensdes (altura, largura, didmetro e peso), textura, umidade,
sensorial (aparéncia da superficie, cor, aroma/sabor, estrutura do biscoito) e
porcentagem de produto quebrado (MANLEY,1996; GOMES-RUFFI;
NABESHIMA; MONTENEGRO, 2009 apud PENTEADO, 2012, p.35).

2.2. Reaproveitamento de residuos agroindustriais

Na agroinddstria, tanto no beneficiamento de alimentos in natura, quanto no
processamento para transformacéo destes em novos produtos; é gerado um elevado volume de
residuos que, normalmente, sdo descartados. Esse descarte sem aproveitamento, caracteriza-se
como desperdicio, visto que os restos de vegetais apresentam uma vasta gama de nutrientes
(MORENO, 2016).

O desperdicio vai desde o plantio, colheita, beneficiamento e armazenamento dos
alimentos, até a residéncia do consumidor; quando cerca de 60% do que é adquirido tem
como destino o lixo. Com relacdo a frutas e legumes, essas perdas sdo consideraveis,
atingindo 25% da producéo total (ABUD; NARAIN, 2009).

Os residuos do beneficiamento de alimentos sdo provenientes do preparo para adequa-
los ao comércio e da conversdo em outros produtos alimenticios, oriundos de partes dos
vegetais que ndo se integram aos produtos, como cascas, sementes e bagagos; necessitando
assim, que eles sejam excluidos (COSTA FILHO et al., 2017).

Tais rejeitos, além de representar perda de biomassa e de nutrientes, caracterizam-se
pelo seu potencial poluidor, visto que essa carga nutritiva presente nos mesmos pode atrair
microrganismos; e ainda ha o problema relacionado a disposi¢do inadequada que, além da
poluicdo de solos e de corpos hidricos, pode acarretar problemas de saude publica. (ROSA et
al., 2011). Sendo assim, surge a necessidade de projetos que visem o reaproveitamento dos
residuos do processamento de vegetais (ABUD; NARAIN, 2009).
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Moreno (2016) ressalta que cascas, folhas, sementes e bagacos de frutas e legumes
possuem, em sua composicdo, substancias de valor nutritivo; como vitaminas, sais minerais,
fibras e variados compostos bioativos, apresentando assim, potencial para serem utilizados em
formulacBes alimenticias alternativas. Deste modo, tem sido foco de estudo para muitos
pesquisadores encontrar novas destinagdes para os residuos, eliminando a opcao do descarte.

Na atualidade, existe uma forte busca do mercado consumidor por alimentos com
maior valor nutricional agregado. Essa crescente demanda por produtos alimenticios
benéficos a saude, associa-se a procura das inddstrias por processos que gerem O menor
volume possivel de residuos solidos; ou que, a0 menos, garantam Seu reaproveitamento
(PIOVESANA; BUENO; KLAJN, 2013).

Assim, a utilizacdo dos residuos para a fabricacdo de novos alimentos representa um
importante segmento para as industrias, visto que estes — denominados subprodutos — além de
serem de baixo custo e disponibilizados em larga escala, constituem-se basicamente de
matéria organica rica em nutrientes, acucares e fibras (FASOLIN et al., 2007; SANTANA,
M.; SILVA, 2008).

Silveira (2014) cita como exemplo do uso de subprodutos; como a casca, sementes e
bagaco de vegetais, na producdo de farinhas que podem ser aplicadas na substituicdo parcial
da farinha de trigo em massas alimenticias e produtos de panificagao.

Moreno (2016) demonstrou em seu estudo a obtencdo da farinha da casca do abacaxi e
da manga e sua a aplicacdo em formulagdes de cookies, substituindo parcialmente a farinha de
trigo. Santos, C. M. et al. (2018) relataram a producdo de péo integral enriquecido com
farinha de subprodutos do maméo. Dentre as muitas outras possibilidades de
reaproveitamento dos residuos alimentares, destaca-se também a elaboracdo de biscoitos
enriquecidos com farinha de bagaco de uva, como descrito no artigo de Piovesana, Bueno e
Klajn (2013).

A agregacao de valor aos residuos agroindustriais é de extrema importancia, sendo que
o desenvolvimento de novas aplicacdes para esses compostos é essencial para otimizar a
eficiéncia do agronegdcio e reduzir os impactos ambientais, além de promover o crescimento

do mercado de alimentos enriquecidos (ROSA et al., 2011).
2.3. Producéo de alimentos enriquecidos

Nos dias atuais, torna-se cada vez mais evidente a mudanca de habitos alimentares da

populacédo, buscando um maior consumo de frutas, verduras e legumes; e, além disso, visando
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a versatilidade, optando por alimentos que gastem menos tempo de preparo, sem apresentar
alteracGes nas suas caracteristicas nutricionais e sensoriais (PINTO et al., 2016).

Assim, a crescente busca por alimentos mais saudaveis e com caracteristicas sensoriais
agradaveis, associada a uma producdo sustentavel, impulsiona estudos que tém o objetivo de
aplicar os residuos das fabricas de alimentos — que apresentam grande valor nutricional — na
formulacdo ou reformulagdo de novos produtos, os denominados alimentos enriquecidos ou
funcionais (PINTO et al., 2016).

Alimentos funcionais sdo aqueles que contém componentes com potencial de trazer
melhorias para a saude ou de reduzir o risco de determinadas doencas. Assim, além da
nutricdo bésica, proporcionam beneficios extras a saude (EUFIC, 2006). O enriquecimento
desses produtos é um método utilizado a fim de reforcar o teor nutritivo dos alimentos, para
favorecer a manutencdo do organismo com relacéo as caréncias nutricionais (MARQUES et
al., 2012).

Vieito (2016) ressalta que “o enriquecimento de alimentos com diversos nutrientes
pode ser uma estratégia para lidar com deficiéncias nutricionais generalizadas” (VIEITO,
2016, p. 7). Deste modo, a medida que a busca dos consumidores por esse tipo de alimento
cresce, 0 interesse das industrias alimenticias também se voltou para o desenvolvimento de
novos produtos e promogéo dos alimentos enriquecidos (EUFIC, 2006).

Destaca-se, entre os métodos de producdo de alimentos funcionais, o enriquecimento
de produtos de panificacdo por meio do reaproveitamento dos subprodutos de vegetais — que
apresentam uma série de nutrientes — produzindo farinhas que podem ser incorporadas
parcialmente em suas formulagoes (SILVEIRA, 2014).

Segundo Silveira (2014), a substituicdo é feita, principalmente, em bolachas e
biscoitos, por serem produtos de grande aceitacdo e consumidos por todos os tipos de publico,
além de oferecerem a possibilidade de producdo em larga escala, pois possuem longo tempo

de prateleira.

2.4. Farinhas de residuos vegetais

De acordo com a Resolugdo n° 12/1978 da Comissdo Nacional de Normas e Padrdes
para Alimentos, farinha é o produto obtido a partir da moagem de partes de vegetais, podendo
passar previamente por processos tecnoldgicos. A Resolugdo ainda classifica esses produtos

em:
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o farinha simples: obtida da moagem ou raladura de tubérculos, frutos, grdos ou
rizomas de uma Unica espécie vegetal;

e farinha mista: obtida a partir da mistura de farinhas de variadas espécies
vegetais. (BRASIL, 1978).

A premissa da elaboracédo de farinhas compostas para uso em panificacéo e confeitaria,
assim como a viabilidade técnica e econémica do uso desse tipo de produto em alimentos; tem
sido amplamente comprovada em estudos e difundida na industria (FASOLIN et al., 2007).

Santos, D. (2013, p. 22) ressalta que “a substituicdo parcial da farinha de trigo por
outros tipos de farinha é uma alternativa econdmica que pode ser adequada desde que nédo
ocasione prejuizo a qualidade dos produtos elaborados”.

Tendo em vista a questdo do desperdicio dos residuos gerados no processamento de
vegetais, 0 interesse na aplicacdo de farinhas mistas também se relaciona com a questdo do
aproveitamento destes residuos, visto que podem ser utilizados como matérias-primas na
producdo de farinhas, considerando que as folhas, cascas, sementes e talos possuem alto
potencial de fibras, sendo uma alternativa atil (SANTOS, D., 2013).

As farinhas obtidas de residuos de frutas, por exemplo, quando adicionadas aos
alimentos, tém um potencial de apresentacdo para o consumidor um produto mais nutritivo,
sendo componentes essenciais gque agregam sabor, aroma, textura e nutrientes a eles.
Entretanto, para que seja viavel sua fabricacdo e consumo, é necessario que esses produtos
tenham boa aceitacdo sensorial, assim, as industrias ttm a opcdo do uso de aromatizantes
como alternativa de elevar o potencial de aceitabilidade no mercado (LACERDA et al., 2009;
MORENO, 2016).

Como ja foi mencionado, existem muitos estudos acerca do reaproveitamento de
residuos agroindustriais que comprovam a sua viabilidade para producdo de farinhas, citando
como exemplo: Moreno (2016), que obteve éxito na producdo de farinhas das cascas de
manga e de abacaxi, utilizando para substituicdo parcial da farinha de trigo na formulagéo de
cookies; e Messa et al. (2017), que produziram farinha da semente de quiabo, apresentando
resultados satisfatorios com relacdo aos teores de proteinas, carboidratos e fibras alimentares.

Além disso, Rosario (2019), ressaltou em seu trabalho resultados satisfatorios obtidos
na producdo de farinha a partir das sementes de mamao, apresentando altos teores de lipidios,
proteinas, valores considerdveis de fibras alimentares e de compostos fendlicos totais,
evidenciando, assim, a possibilidade de reaproveitamento dos residuos desse fruto.

Portanto, a utilizacdo de partes de frutos que seriam comumente descartadas na

producdo de farinha, além de contribuir para uma alimentacdo mais saudavel, sendo uma
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excelente opcdo para agregar valor nutricional aos mais diversos produtos alimenticios;
configura-se também como uma pratica sustentavel, amenizando o desperdicio de alimentos e,
consequentemente, o possivel impacto ambiental que os residuos organicos podem causar
(SOUZA et al., 2016).

2.5. O mamao

2.5.1 Aspectos gerais

O maméo (Carica papaya L.), € uma fruta tropical com origem na América Latina,
tipica de regides tropicais e subtropicais, considerado como um dos cultivares mais
consumidos nessas regides (QUINTAL, 2009). Segundo Rosério (2019), o mamédo é

composto por casca, semente e polpa, como pode ser visualizado na Figura 2:

Figura 2 — Partes do mamao.

Casca

Polpa

|
Sementes

Fonte: ROSARIO, 2019.

O maméo ¢é uma das frutas tropicais mais produzidas no mundo, devido a grande
viabilidade de seu cultivo e espalhamento nas regides tropicais e subtropicais. O Brasil é
considerado um dos principais produtores do fruto, possuindo as condi¢des climaticas e de

solo favoraveis, em conjunto com tecnologias desenvolvidas neste ramo, com frutos de
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qualidade e consideravel aceitabilidade perante o mercado nacional e internacional
(ROSARIO, 2019).

Dentre as frutas tropicais, 0 maméo é uma importante fonte de nutrientes, sendo rico
em cdlcio, vitaminas e minerais; assim & amplamente utilizado em dietas alimentares
(SERRANO; CATTANEO, 2010). Geralmente, apenas a polpa é consumida in natura e
utilizada no processamento industrial para fabricagdo de sucos, geleias, dentre outros;
rejeitando-se a casca e as sementes — que constituem aproximadamente 30% da mesma — que,
ao descarta-las, geram uma grande quantidade de residuos (GONDIM et al., 2005; SANTOS,
C. M., 2015).

Tendo em vista a grande quantidade de residuos gerados no consumo da fruta in natura
e no processamento do mamao, existem muitos estudos em torno de aplicacfes alternativas
para esses subprodutos que possuem elevado valor nutricional, como teores consideraveis de
fibras, proteinas e antioxidantes (SANTQOS, C. M. et al., 2018).

Como ja foi citado anteriormente e como destacam Garcia et al. (2017), os residuos do
mamao podem ser aproveitados para a fabricacao de farinha com boa qualidade tecnologica e
podem ser aplicados em biscoitos, trazendo uma inovacgdo para a industria de alimentos.

2.5.2 Composicao quimica, nutricional e beneficios do maméo

De acordo com Santos, C. (2015), a composi¢do quimica do mamao pode variar de
acordo com a espécie, as condicdes ambientais e com o0 estdgio de maturacdo do fruto. Em
geral, 0 mamdo maduro, in natura, é fonte de provitamina A, acido ascérbico (Vitamina C),
potassio e sodio; sendo ainda rico em acUcares, carotenoides, minerais e fibras (FERREIRA,
2010).

A Tabela 1 apresenta a composicao quimica e nutricional do mamao:

Tabela 1 — Composicdo quimica e nutricional do maméo.

Componentes | Teor
Constituintes (g/100 g de massa fresca)
Umidade 86,3
Sélidos totais 13,7
Proteina 0,70
Lipideos 0,08
Acucares totais 12,7
Fibra 0,60
Cinzas 0,57
Acidez titulavel 0,15

Minerais (g/100 g de cinzas)
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Calcio 40,90

Fosforo 5,50

Ferro 0,21

Vitaminas (mg/100 g de massa fresca)

Vitamina A 2,034

Tiamina 0,020
Riboflavina 0,070

Niacina 0,39

Acido Ascérbico 74

Fonte: MANICA, 1982 apud FERREIRA, 2010.

O mamao também possui outros componentes em concentracdo menor, porém, de alto
valor agregado; sendo; em geral, benéficos a salde e com alto valor comercial, como 0s
compostos fendlicos e antioxidantes (ROSARIO, 2019). Destaca-se, ainda, o potencial
medicinal do fruto por possuir betacaroteno, um antioxidante de que diminui o risco de
doencas cardiovasculares e previne o cancer (SALOMAO et al, 2007 apud FERREIRA,
2010).

Além disso, as cascas e sementes do mamao também se caracterizam por um alto valor
nutricional, possuindo significativa quantidade de compostos bioativos; podendo ter,
inclusive, maior teor de nutrientes, assim como superar o potencial de atividade antioxidante
da polpa (CRUZ, 2016).

A casca do mamdo merece destaque por reunir uma quantidade considerdvel de
nutrientes, como proteinas, fibras, zinco, potassio; abrindo, assim, a gama de possibilidades
de aplicacdo dessa parte do fruto em preparos alimenticios (VIEIRA, 2017).

A seguir, na Tabela 2, esta disposta a composi¢do quimica e nutricional das cascas do

mamao, apresentada no estudo realizado por Gondim et al (2005):

Tabela 2 - Teor de nutrientes das cascas de mamao.

Componentes | Teor
100 g de amostra in natura de cascas
Umidade (g) 90,63
Cinzas (g) 0,82
Lipideos () 0,08
Proteinas (g) 1,56
Fibras (g) 1,20
Carboidratos (g) 571
Calcio (mg) 55,41
Ferro (mg) 1,10
Sodio (mg) 53,24
Magnésio (mg) 24,52
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Zinco (mg) 0,56
Cobre (mg) 0,11
Potassio (mg) 263,52

Fonte: GONDIM et al, 2005.

Com relacdo as sementes do mamao, pesquisas apontam que as mesmas Sao
constituidas por fibras, proteinas, minerais, carboidratos e lipideos, possuindo também
compostos fendlicos e grande potencial antioxidante, podendo ser utilizadas em variados
ramos industriais (ROSARIO, 2019).

A Tabela 3 trata da composicéo centesimal das sementes de mamao:

Tabela 3 — Composic¢do centesimal das sementes de mamao.

Componentes Teor (%)
Umidade 8,6
Cinzas 7.8
Lipideos 27,5
Proteinas 25,3
Fibras 28,2
Carboidratos 2,8

Fonte: MALACRIDA; JORGE, 2008.

Rosario (2019) afirma que o reaproveitamento das cascas e sementes do mamao, assim
como de outros frutos, torna-se viavel para a inddstria alimenticia, visto que esses
subprodutos sdo ricos em proteinas, lipideos, fibras e carboidratos — macronutrientes basicos
fundamentais para a alimentacdo humana — além de vitaminas e antioxidantes, que tém

potencial de trazer muitos beneficios em sua ingestdo (ROSARIO, 2019).
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3. METODOLOGIA

Este trabalho baseou-se em pesquisa bibliografica exploratdria, objetivando a
producdo biscoitos a partir do reaproveitamento dos residuos do mamao (Carica papaya L.),
que consiste no levantamento de informacdes bibliograficas pertinentes, atraves da consulta a
fontes secundarias, tais como: livros, artigos cientificos e sites da internet sobre elaboracao de
produtos de panificacdo e reaproveitamento de subprodutos agroindustriais, viabilizando o
embasamento tedrico das ideias discutidas.

O estudo foi complementado por procedimentos experimentais em laboratorio,
realizados durante o més de dezembro de 2020, os quais foram compostos pela obtencdo da
farinha da casca e sementes do mamao, utilizacdo desta em substituicdo parcial da farinha de
trigo na formulacdo de biscoitos laminados e, posteriormente, caracterizacdo do produto
obtido por meio da verificagdo do rendimento, aspecto, umidade, cinzas, pH e acidez.

A obtencdo da farinha e producdo dos biscoitos, assim como as analises de umidade,
cinzas e pH ocorreram nos laboratorios de alimentos e de quimica da Escola Senai de
Itumbiara-GO. A anélise de acidez foi realizada no laboratério de quimica do Instituto
Luterano de Ensino Superior de lItumbiara-GO. As vidrarias e equipamentos necessarios para
a realizacdo das analises foram fornecidos pelas instituicdes de ensino, as matérias-primas e

reagentes adquiridos pela autora.

3.1. Producéo da farinha a partir dos residuos do maméao

Para obtencdo da farinha, foi utilizada como base a metodologia proposta por Santos
A-K. et al. (2017), que também visaram, através do estudo, produzir farinha a partir de
residuos vegetais.

Os frutos foram adquiridos em um supermercado no municipio de Itumbiara-GO. Foi
feita a selegdo de 24 unidades maduras de maméo formosa, 0s quais passaram por uma
limpeza com agua e sabdo neutro para a retirada de sujidades maiores e imersos em solucéao
de hipoclorito de s6dio 5% (v:v) por 30 minutos e, posteriormente, lavados em &gua corrente.

As cascas foram cortadas e as sementes retiradas manualmente; sendo, em seguida,
lavadas a fim de retirar a mucilagem. Os residuos foram pesados e, na etapa seguinte,
acomodados em assadeiras e submetidos a secagem em forno convencional a 180 °C, por 4
horas.

A Figura 3 mostra os residuos antes e ap0s a operacao de secagem:
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Figura 3 — Cascas e sementes do maméao antes e apds a secagem.

Fonte: Autoria propria, 2020.

Depois de secas, triturou-se em liquidificador tanto as cascas quanto as sementes,
sendo peneiradas na etapa seguinte, obtendo a farinha e fazendo uma nova pesagem em

seguida.

3.2. Producéo dos biscoitos enriquecidos com a farinha obtida

A elaboracdo dos biscoitos laminados com substituicdo parcial da farinha de trigo pela
farinha dos residuos do mamao foi baseada na metodologia utilizada por Santana, M. e Silva
(2008).

Os biscoitos foram produzidos seguindo a formulagdo disposta na Tabela 4:

Tabela 4 — Formulacéo dos biscoitos.

Matéria-prima Quantidade (g)
Farinha 440
Amido de milho 80
Fermento quimico 6
Gordura vegetal 200
Acucar cristal 120
Agua 160

Fonte: SANTANA, M.; SILVA, 2008.
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A primeira formulacdo, denominada A, foi feita integralmente com farinha de trigo, a
fim de se fazer um comparativo com 0s biscoitos produzidos com a adi¢do da farinha dos
subprodutos do mamé&o. Foram testadas formulacbes com dois diferentes percentuais de
substituicdo da farinha de trigo — designadas B e C — objetivando verificar em qual seria
obtido melhor resultado, com relagdo ao desenvolvimento dos biscoitos e caracterizagédo
fisico-quimica dos mesmos.

Inicialmente, para o preparo dos biscoitos, foi feita a mistura e homogeneizacdo das

farinhas nas proporcées descritas na Tabela 5:

Tabela 5 — Percentuais de mistura das farinhas de trigo e da casca e sementes do mamao.

Formulacgdo Farinha de trigo (%0) Farinha de residuos de
mamao (%)
A 100 0
B 75 25
C 50 50

Fonte: SANTANA, M.; SILVA, 2008.

Em seguida, ocorreu a unido dos ingredientes que foram misturados em batedeira até a
massa apresentar-se totalmente agregada e dar liga. Depois de formada a massa, a mesma foi
laminada manualmente com o rolo para massas, até atingir aproximadamente 0,5 cm de
espessura, fazendo em seguida o corte em formato quadrado com as dimensdes de 5 cm x 5
cm.

Posteriormente, as massas moldadas foram levadas para o forno elétrico pré-aquecido,
onde ocorreu a cocgdo, a 120 °C por cerca de 12 a 20 minutos, obtendo assim, 0s biscoitos

laminados.

3.3. Caracterizacédo dos produtos obtidos

Ap0s a obtencdo da farinha e dos biscoitos, os mesmos foram submetidos as analises
fisico-quimicas de pH, que traz indicios sobre o nivel de acidez, neutralidade ou alcalinidade
das substancias e umidade, que representa o teor de agua contida no alimento, ambos
interferem na conservacdo dos alimentos.

Além disso, os biscoitos também passaram pela analise de cinzas, que refere-se a
quantidade de substancias inorgénicas presentes na amostra, sendo importante pois interfere
na cor e da indicios sobre a presenca de sais minerais no alimento e acidez, que esta
diretamente relacionada com o potencial de conservacdo de produtos alimenticios. Estas
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analises ocorreram em duplicata, a fim de garantir a precisdo dos resultados. Como um
parametro fisico, foi feita a pesagem dos biscoitos antes e ap0s a cocgdo, a fim de se verificar
0 rendimento.

Os procedimentos adotados para as analises fisico-quimicas foram os estabelecidos
pelo manual “Métodos fisico-quimicos para andlise de alimentos” do Instituto Adolfo Lutz
(2008). A analise fisica de pesagem dos biscoitos ocorreu segundo a metodologia utilizada
por Santos, A-K et. al (2017), que se basearam nos procedimentos descritos no macro método
10-50D da American Association of Cereal Chemists (AACC).

3.3.1 pH

Tal andlise foi realizada tanto na farinha produzida, quanto nos biscoitos. A
determinacdo do pH ocorreu pelo método eletrométrico. Inicialmente, o equipamento
pHmetro foi calibrado, operando-o de acordo com as instru¢des do manual do fabricante.

Foram pesadas amostras de 10 g e diluidos em béquer com 100 mL de &gua destilada.
Tais contetdos foram agitados até que as particulas ficassem uniformemente suspensas. Por

fim, foi feita a leitura do pH das amostras no equipamento.

3.3.2 Umidade

Foi verificado o teor de umidade da farinha, assim como dos biscoitos. Foram pesados
de 5 g de amostras em capsulas de porcelana, levando ao aquecimento em estufa a 105°C por
3 horas. Posteriormente, ocorreu o resfriamento das amostras em dessecador até atingir a
temperatura ambiente; fazendo, em seguida, uma nova pesagem. Os processos de
aquecimento e resfriamento foram repetidos até a obtencdo de peso constante.

O resultado da analise foi obtido por meio do calculo demonstrado pela Equacéo 1:

% umidade = 100 x N
P

Na qual N e P representam, respectivamente, a perda de massa (g) e o0 nimero de gramas da

amostra.

3.3.3 Cinzas
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Esta analise foi realizada nos biscoitos produzidos. Inicialmente, as capsulas de
porcelana foram previamente aquecidas em mufla a 550°C, resfriadas em dessecador até a
temperatura ambiente e pesadas. Em seguida, foram pesadas amostras de 5 g, secadas em
chapa elétrica, carbonizadas em temperatura baixa e, posteriormente, ocorreu a incineracao
em mufla a 550°C, até a eliminagdo completa do carvao.

Na etapa seguinte, as amostras foram resfriadas em dessecador até a temperatura
ambiente e pesadas. As operacfes de aquecimento e resfriamento devem ser repetidas até
obter peso constante.

Para estabelecimento dos resultados, foi aplicada a Equacéo 2:

% cinzas = 100 x N

P

Na qual N e P sdo, respectivamente, 0 nimero de gramas de cinzas e a massa da amostra.

3.3.4 Acidez

A andlise de acidez foi realizada apenas nos biscoitos laminados. Foram pesados
amostras de 5 g e dissolvidos em 50 mL de agua em erlenmeyers. Foi feita a adicdo de 4 gotas
de fenolftaleina e, em seguida, ocorreu a titulacdo com solucéo de hidréxido de sédio 0,1 M,

até coloracdo résea.
Para obtencdo dos resultados, fez-se o calculo demonstrado pela Equacéo 3:
% acidez = V xfx 100
Pxc

Sendo:

V = n° de mL da solucédo de hidroxido de sodio 0,1 M gasto na titulacéo
f = fator da solucédo de hidroxido de sodio 0,1 M

P = n° de g da amostra usado na titulagdo

Cc = correcao para solucdo de NaOH 1 M (10 para solugdo NaOH 0,1 M).

3.3.5 Pesagem dos biscoitos

Para a determinagdo da massa antes e depois da coccdo, em cada formulagdo de
biscoitos foram selecionadas aleatoriamente dez unidades de uma mesma fornada, sendo

submetidas individualmente & pesagem em balanca analitica.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Farinha produzida a partir das cascas e sementes do mamao

A partir de 3.500 g de cascas e sementes de mamé&o, foram obtidos 500 g de farinha,
apontando 0 que se considera um baixo rendimento de 14,28%. Entretanto, tal valor
assemelha-se ao obtido no estudo de Souza et al. (2016), que também produziu farinha a partir
dos subprodutos do mamao, com 12% de rendimento. Provavelmente, tal resultado deve-se a
operacdo de secagem, na qual perde-se grande parte da massa dos residuos, além de eventuais
perdas que ocorrem ao longo de todo o processo de producéo (SOUZA et al., 2016).

A farinha obtida apresentou-se com uma coloragdo escura, em decorréncia da cor
caracteristica das sementes e das cascas escurecidas apds a secagem. O produto pode ser
visualizado na Figura 4:

Figura 4 — Farinha obtida a partir das

cascas e sementes do maméo.

Fonte: Autoria propria, 2020.

Os resultados obtidos nas andlises fisico-quimicas das amostras de farinha e suas
respectivas duplicatas, estdo dispostos no Apéndice A. Os valores médios encontram-se
descritos na Tabela 6:
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Tabela 6 — Média dos resultados das andlises fisico-quimicas da farinha.

Parametro Resultado médio

pH (sem unidade) 4,61

Umidade (%) 5,70

Fonte: Autoria propria, 2021.

Pelo baixo valor de pH observado, a farinha produzida caracterizou-se como um
produto acido, tendo potencial de reduzir um possivel ataque microbiano, sendo que grande
parte dos microrganismos ndo conseguem se desenvolver em meios &cidos, podendo
influenciar beneficamente na conservacgédo do alimento (FERNANDES et al., 2008).

Valores de pH préximos a esses foram encontrados por Santos, C. M. (2015) e
Rodrigues et al. (2019) — respectivamente pH 5,14 e 5,54 — cujos trabalhos também visaram a
elaboracgdo de farinha a partir dos residuos de maméo (SANTOS, C. M., 2015; RODRIGUES
etal., 2019).

Cabe destacar que a 4gua € o maior constituinte das cascas e sementes do mamao in
natura (ROSARIO, 2019). E importante ressaltar que altos niveis de umidade facilitam a
deterioracdo dos alimentos, propiciando um aumento na velocidade das reagdes fisicas e
quimicas e favorecendo na multiplicacdo dos microrganismos, influenciando na qualidade e
estabilidade desses produtos (ROCKLAND; BEUCHAT, 1987 apud TERRA; FREITAS;
CICHOSKI, 2007).

Assim, o teor de umidade encontrou-se dentro do parametro estabelecido pela
Resolucdo da Diretoria Colegiada n® 263/2005 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria
(ANVISA), que determina que a umidade de farinhas deve ser inferior a 15% (BRASIL,
2005). Tal resultado assemelha-se ao encontrado por Santos, C. M. et al. (2018), que
produziram o mesmo tipo de farinha, apresentando 5,50% de umidade (SANTOS, C. M. et al.
2018).

4.2. Caracterizagdo dos biscoitos elaborados

Apos a unido e mistura dos ingredientes de cada formulagcdo em batedeira, foi obtida a
massa dos biscoitos, como mostra a Figura 5:
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VPR . o

Figura 5 — Massa das formulacbes A, B e C, re

g !
spectivamente.

Fonte: Autoria propria, 2020.

As diferencas entre a massa da denominada formulagdo padrdo (A) e as da farinha
mista puderam ser verificadas tanto visualmente (vide Figura 5), como no momento da
abertura e laminacdo. A massa elaborada apenas com farinha de trigo, mostrou-se mais firme
e elastica. Notou-se que quanto maior a porcentagem de farinha de residuos de maméao, mais
macia e quebradica tornava-se a massa, tendo também menos liga, que foi o caso das
formulacbes B e C, o que levou a suposi¢cdo de que elas continham menor teor de gluten do
que a massa de farinha convencional, visto que é o gliten que confere elasticidade,
viscosidade e resisténcia as massas, conforme mencionado na obra de Azevedo (2007).

Além disso, as massas das formulaces B e C apresentaram-se mais Umidas que a do
padrdo A, influenciando inclusive no tempo de cozimento, sendo que as formulages A, Be C
levaram, respectivamente, 12, 15 e 20 min para serem assadas, indicando que houve maior
retencdo de 4gua em B e C, possivelmente ocasionada pelo maior teor de fibras presentes nos
biscoitos, como apontou o estudo de Santos, C. A. et al. (2011).

Apds o assamento, 0s biscoitos apresentaram-se com o0 aspecto torrado, sendo a
coloracdo de cada formulacdo provenientes das farinhas utilizadas, quanto mais farinha de
residuos aplicada, mais escurecidos ficaram o0s biscoitos. A Figura 6 mostra os produtos

finais:
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Figura 6 — Formulacbes A, B e C, respectivamente, ap6s o assamento.

Fonte: Autoria propria, 2020.

As caracteristicas organolépticas de cada formulagdo foram compativeis com o0s
padrdes para bolachas e biscoitos descritos pela Resolugéo n° 12/1978 Comissao Nacional de
Normas e PadrBes para Alimentos (CNNPA) da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) (BRASIL, 1978), que estdo apresentados no Quadro 2:

Quadro 2 — Padrdes organolépticos para bolachas e biscoitos.

Caracteristicas Padréo

organolépticas
Aspecto Massa torrada, com ou sem recheio ou revestimento.
Cor Propria

Fonte: BRASIL, 1978.

Como ja foi mencionado na metodologia do presente trabalho, foi realizada a pesagem
dos biscoitos crus e assados. Os valores encontrados estdo dispostos detalhadamente no
Apéndice B.

A Tabela 7 refere-se as médias dos resultados obtidos nesta operagéo:

Tabela 7 — Média dos resultados obtidos na pesagem dos biscoitos.

Parametro Formulacao
A B C
Massa do biscoito cru (g) 14,00 9,00 9,00
Massa do biscoito assado | 11,00 7,50 8,00

(@)

Perda de massa (g) 3,00 1,50 1,00
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Rendimento (%) | 78,57 | 83,33 | 88,89

Fonte: Autoria propria, 2021.

Verificou-se que houve diminuicdo de massa em todas as formulacdes em
consequéncia do assamento, que leva a perda de umidade e reducdo do peso durante o
processo de transformacéo do biscoito cru no produto final, como mencionado por Azevedo
(2007) e Figueiras (2012).

As formulagbes B e C apresentaram um rendimento maior com relagdo a A, com
menor perda de massa, preservando a umidade absorvida, sendo mais um indicio de que o teor
de fibras dos biscoitos enriquecidos, possivelmente, seja mais elevado do que o dos
compostos por apenas farinha de trigo (SANTOS, C. A. et al. 2011).

4.2.1 Analises fisico-quimicas

Os resultados obtidos nas andlises fisico-quimicas realizadas nas formulagdes dos
biscoitos assados e em suas respectivas duplicatas, podem ser verificados no Apéndice C. Os

valores médios estdo dispostos na Tabela 8:

Tabela 8 — Média dos resultados das andlises fisico-quimicas dos biscoitos assados.

Parametro Formulagdo
A B C
pH (sem unidade) 6,57 5,84 5,82
Umidade (%) 1,60 2,50 4,20
Cinzas (%) 2,90 9,60 13,60
Acidez (%) 1,53 2,25 3,78

Fonte: Autoria prépria, 2021.

Os biscoitos apresentaram diferencas significativas de pH quando se compara a
formulacdo padrdo com as enriquecidas, havendo a queda deste parametro, possivelmente
relacionada com o aumento do teor de fibras dos produtos, ocasionado pela adi¢do da farinha
de residuos do mamédo (SANTOS, A-K. et al., 2017).

O mesmo comportamento foi verificado por Moreno (2016) que produziu cookies com
farinha de residuos de frutas e no trabalho de Santos A-K et al. (2017), na elaboracdo de
biscoitos com residuos do processamento da cenoura (MORENO, 2016; SANTOS A-K et al.,
2017) A adicdo de farinhas ricas em fibras provoca a diminuicdo do pH dos biscoitos
(MACEDO et al., 2014 apud SANTOS A-K et al., 2017).
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Com relacdo aos parametros umidade, cinzas e acidez, € possivel estabelecer um
comparativo com os padrfes estabelecidos pela Resolugdo n °12 de 1978 da ANVISA

(BRASIL, 1978), cujos valores estdo dispostos na Tabela 9:

Tabela 9 — Padrdes fisico-quimicos para bolachas e biscoitos.

Caracteristicas fisico-quimicas Valores maximos permitidos (%o)
Umidade 14
Cinzas 3
Acidez 2

Fonte: BRASIL, 1978.

Em termos de umidade, todas as formulagdes apresentaram-se em conformidade com a
Resolucdo n °12 de 1978 da ANVISA, onde o teor maximo estabelecido para umidade é 14%
(BRASIL, 1978). Notou-se que o aumento percentual deste parametro se deu a medida em
que se aumentou a quantidade de farinha enriquecida nas formulacbes dos biscoitos que,
como j& foi mencionado, provocou a maior absorcdo de agua (SANTOS, C. A. etal. 2011).

Ja para cinzas, apenas a formulacdo A encontrou-se dentro do padrdo, pois o valor
maximo permitido é de 3% (BRASIL, 1978). Possivelmente, as formulacdes B e C
apresentaram teor de cinzas bem mais elevado que a formulacdo A, em decorréncia do
aumento da concentracdo da farinha dos residuos do mamdo nos biscoitos que,
provavelmente, deve ter maior presenca de sais minerais do que a farinha de trigo (SANTOS
A-K et al., 2017). A mesma tendéncia foi verificada nos experimentos de Moreno (2016) e
Santos A-K et al. (2017).

Todos os biscoitos enriquecidos apresentaram valores de acidez em desconformidade
com os impostos pela Resolucdo n® 12/1978 da ANVISA, ficando apenas a formulacdo A
dentro do padréo, que é 2% (BRASIL, 1978). Estes resultados podem estar relacionados com
a presenga da farinha, potencialmente rica em fibras alimentares nas formulagbes B e C, e
com o surgimento de compostos aromaticos durante o assamento dos biscoitos enriquecidos,
0 gue se torna um ponto a se observar, pois diminui o tempo de conservacado desses alimentos,

como citado por Mauro, Silva e Freitas (2010).
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5. CONCLUSAO

A farinha obtida a partir de cascas e sementes de mamao apresentou baixo teor de
umidade e pH acido, caracterizando-se como um produto de dificil ataque microbiano e,
possivelmente, mais resistente a deterioragdo; possuindo, assim, potencial de aplicagdo no
enriquecimento de formulacGes alimenticias.

Todos os biscoitos produzidos enquadraram-se nas caracteristicas organolépticas
impostas pela legislacdo, com bom aspecto e coloragdo natural, sendo esse um ponto positivo
com relagdo ao potencial de aceitacdo pelo publico do mundo atual, que busca cada vez mais
alimentos mais saudaveis, sem presenca de corantes e aditivos diversos.

As duas formulagdes dos biscoitos enriquecidos com a farinha de cascas e sementes de
mamao produzidas sobressairam-se em relacdo a que continha apenas farinha de trigo no que
se refere ao rendimento, visto que a perda de massa foi bem menor nos produtos em que
utilizou-se a farinha mista.

Isso liga-se ao fato de os valores de umidade dos biscoitos enriquecidos superarem 0s
da formulacdo em que ndo foi feita a adicdo da farinha produzida, visto que houve maior
retencdo de agua nos mesmos; consequentemente, gerando menor perda durante o assamento,
fato esse que também é positivo, pois dd margem a ideia de que as formulag¢Ges enriquecidas
possam estar contempladas por um elevado teor de fibras alimentares.

O alto valor para cinzas nas formulagdes B e C é indicio da possibilidade de um
consideravel nimero de sais minerais nos biscoitos enriquecidos; e a acidez um pouco acima
do ideal imposto pela legislacdo pode reduzir a durabilidade destes produtos, entretanto, isso
pode ser corrigido por meio do desenvolvimento de novas formulagdes com adi¢do da farinha
produzida em uma propor¢ao menor.

Como propostas futuras de melhoria do trabalho estdo a realizacdo de outras analises
que possam caracterizar mais afundo os biscoitos elaborados, como fibras, proteinas,
compostos fendlicos, lipideos, além do teste de prateleira e analises microbioldgicas para
assegurar a qualidade dos produtos.

Contudo, a producdo de farinhas a partir de residuos vegetais para aplicacdo em
produtos de panificacdo torna-se interessante, visto que € um processo de baixo custo e as
matérias-primas utilizadas sdo compostos que, em grande maioria, acabam sendo descartados
sem finalidade. Assim, é possivel promover o reaproveitamento de residuos alimentares e a
reducdo do desperdicio, agregando valor a compostos ricos em nutrientes, mas que teriam

como destino o lixo.
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APENDICE A — Resultados das analises fisico-quimicas da farinha

Parametro Amostra Duplicata
pH (sem unidade) 4,61 4,60
Umidade (%) 5,60 5,80




APENDICE B - Resultados obtidos na pesagem dos biscoitos

Formulagéo
A B
15,00 10,00 10,00
15,00 10,00 10,00
10,00 5,00 5,00
15,00 5,00 15,00
Massa dos 10,00 10,00 5,00
biscoitos crus (9) | 10,00 15,00 10,00
15,00 10,00 10,00
20,00 10,00 5,00
20,00 10,00 10,00
10,00 5,00 10,00
Formulacéao
A B
10,00 5,00 10,00
10,00 10,00 10,00
5,00 10,00 5,00
15,00 5,00 10,00
Massa dos biscoitos | 10,00 5,00 5,00
assados (g) 10,00 5,00 10,00
10,00 10,00 10,00
15,00 10,00 5,00
15,00 5,00 10,00
10,00 10,00 5,00
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APENDICE C - Resultados das analises fisico-quimicas realizadas nos biscoitos assados

Parametro Formulacéo

A A B B C C

(duplicata) (duplicata) (duplicata)

pH (sem | 6,65 6,50 5,88 5,80 5,78 5,86
unidade)
Umidade 1,80 1,40 2,60 2,40 3,40 5,00
(%)
Cinzas (%) | 3,20 2,60 11,60 7,60 14,20 13,00
Acidez (%) | 1,43 1,63 2,04 2,45 3,47 4,08
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