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Este trabalho teve como objetivo avaliar a incceipéo de produtos da mandioca e da farinha de dasca
maracuja no desenvolvimento de biscoitos com etevadbr nutritivo, boas caracteristicas sensoeais
de custo acessivel. Realizou-se dois planejamefatigiais Z, com varidveis independentes a
concentracdo de fécula de mandioca e a concentdgdarinha de casca de maracuja, e o outro, a
concentracdo de polvilho azedo e a concentracfaridba de casca de maracuja, e as variaveis @spos
foram os atributos sensoriais, aparéncia, aront@grsaextura e impressao global, utilizando a escal
heddnica estruturada de nove pontos. Os bisco@snf avaliados também quanto as caracteristicas
fisico-quimicas. Os biscoitos apresentaram méeéiasasiais entre cinco (ndo gostei nem desgostaijse
(gostei ligeiramente). Os niveis de substituic@i@if escolhidos para as formula¢cdes otimizadasnfora
17,5% de fécula de mandioca e 17,5% de farinhaadeacde maracuja, e 17,5% de polvilho azedo e
17,5% de farinha de casca de maracuja. Os bisatitozado de fécula de mandioca apresentou teor de
fibra bruta 2,96%, e o de polvilho azedo de 3,08%ssim podem ser classificados como biscoito &font
de fibras”.

Palavras-chave: fécula de mandioca, polvilho azealsca de maracuja, biscoito, analise sensorial

This study had goal evaluate the incorporationasfsava products and flour of passion fruit pe¢he
development of biscuits with high nutritional, valgood sensory characteristics and accessible cost.
Conducted two factorial desigrf,2with independent variables the concentration afsava starch and
flour concentration of passion fruit peel, and ttieer, the concentration of fermented cassavalstand

flour concentration of passion fruit peel, the ahtes were the sensory attributes appearance, aroma
flavor, texture and overall, using hedonic scalaiok points. The biscuits were also evaluateddbe
physical and chemical characteristics. The bisduétd between five sensory means (neither liked nor
disliked) and six (liked slightly). The replacemésiels chosen for the final optimized formulatiomsre
17.5% of cassava starch and 17.5% of flour padsiiinpeel, and 17.5% of fermented cassava standh a
17.5% of flour passion fruit peel. Biscuits optimmiz cassava starch showed crude fiber content 2.96%

and the fermented cassava starch of 3.08%, and:#mube classified as "donut source of fiber."
Keywords: cassava starch, fermented cassava spass$ipn fruit, biscuit, sensory analysis

1. INTRODUCAO

A cultura de mandiocaV{anihot esculenta Cranta bastante expressiva no Brasil, a qual
apresentou no ano de 2009 uma producédo de 24.40@®A8ladas [1]. A mandioca tem papel
importante na alimenta¢cdo humana e animal, serliltada como matéria-prima em indmeros
produtos industriais e na geragéo de emprego endia 2].

Dentre os principais produtos derivados da mandiesiacam-se a fécula de mandioca e o
polvilho azedo. A fécula é um pé fino, branco, o insipido obtido por raizes de mandioca
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limpas, descascadas, trituradas, desintegradasneetidas a secagem [3]. O polvilho azedo é
um produto diferenciado, cujas caracteristicas miggm do modo como é produzido,
apresentando caracteristicas bem diversas da fédldado pela fermentacdo da fécula,
podendo também ser produzido a partir da féculardada do liquido de prensagem da massa
ralada, subproduto da fabricacdo da farinha de inead4, 5].

O maracuja Rassiflora edulisFlavicarpa) é o fruto do maracajuzeiro: planta adsra,
lenhosa, perene e originéria da América do Sul$épgundo dados do IBGE, a producdo em
2009, foi de 718.798 toneladas [7]. Os residuogrdocessamento de maracuji amarelo sdo a
casca, o albedo e as sementes, que correspondacaade 40% a 60% da massa total da fruta,
sendo 12% a 32% somente de albedo [8]. Estes ossisfio constituidos basicamente de
matéria organica, bastante rica em acucares esfisendo assim podem ser utilizados para
producdo de alimentos enriquecidos nutricionalmgijte

No que se refere aos habitos alimentares, a bagestido de fibras, vitaminas e minerais é
uma constante em nossa populacdo em funcdo do tamsumo de vegetais frescos. O efeito
das fibras na alimentacdo humana tem recebido &iedQs nutricionistas e cientistas de
alimentos nas ultimas décadas, devido a relac&e eribaixo consumo deste constituinte e o
desenvolvimento de doencgas degenerativas e cromiizasentativa de se elevar o consumo
desses nutrientes, varias alternativas tém sidooptas, dentre elas a producéo de novos itens
alimenticios que possam ter um valor nutricionglesior ao alimento original, mas que sejam,
ao mesmo tempo, acessiveis as classes economieamentos favorecidas. Dentre as
alternativas para melhorar a ingestao de fibrassiera enriquecimento de alimentos, que ja
fazem parte da alimentacao diaria da populacdbd9l1], e a substituicdo parcial da farinha de
trigo por subprodutos ricos em fibras em produtnsfirados.

A tecnologia de farinhas mistas vem sendo apli@adaversos produtos panificados, entre
eles, bolos, paes e biscoitos. A substituicdo diaha de trigo por outro tipo de farinha deve ser
realizada em propor¢cdes adequadas para que nda eephovocar alteracées na qualidade
sensorial e nutricional.

Os biscoitos sdo um dos alimentos mais consumidtodmo mundo, estdo sempre prontos
para serem consumidos; apresenta precos acesbivaigualidade nutricional; disponibilidade
de diferentes sabores e um longo prazo de valijd&dd 3].

Assim sendo, o presente trabalho tem como objetiNiaar a farinha mista constituida por
fécula de mandioca, polvilho azedo e casca de mjdrggara o desenvolvimento de biscoitos
com caracteristicas sensoriais e nutricionais sl

2. MATERIAIS E METODOS

A farinha da casca de maracuja seguiu a metodoprgigosta por ISHIMOTO et al (2007)
[14], com modificagBes. Os maracujas foram samitigaem solucdo clorada, enxaguados em
agua corrente e retirou-se 0 excesso de agua cpel pmlha. Em seguida, separou-se o
epicarpo (pelicula externa — colorida — superfidelcasca) da polpa com auxilio de utensilios
em aco inoxidavel e subsequente corte em fracorene® A secagem foi realizada em estufa a
105°C por aproximadamente 8 horas. Posteriormgittepu-se o albedo seco no liquidificador
até a obtencédo de uma farinha, a qual foi peneiemdaamis com orificios de 500 mm de
abertura dos orificios. O acondicionamento da fferise deu em potes rigidos (polipropileno) a
temperatura ambiente e em local seco.

No processo de elaboracdo dos biscoitos adotouvsstaologia de FASOLIN et al. (2007)
[11], com modificacBes, e realizou-se um planejaméatorial de 2 Foram realizados dois
planejamentos fatorial, tendo como variaveis inddpates, a concentracdo de fécula de
mandioca ou de polvilho azedo (%) e a concentragitarinha de casca de maracuja (%), e
como variaveis dependentes os atributos sens@j@séncia, aroma, textura, sabor e impressao
global. Em seguida, definiram os parédmetros finais da ftagio pela analise fatorial



A. A. O. Santos et al., Scientia Plena 7, 08150112 3

utilizando STATISTC/WINDOWS 6.0 [15]. A partir dasalises de regresséo foi possivel obter
gréaficos de superficie de resposta, com suas tdgmecurvas de nivel e modelos matematicos.

Os biscoitos foram otimizados através de analisasasiais, as quais foram realizadas nos
laboratérios de Bromatologia da Universidade Fdd#geaSergipe (UFS) e de Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal do Estado dodRidaneiro (UNIRIO) com uma equipe de
50 provadores nédo treinados, escolhidos ao acgse €é constituida por alunos e funcionéarios
das respectivas universidades. As amostras foraeseqtadas de forma monédica, em pratos
plasticos descartaveis, codificados com numerogréke algarismos e servidos em cabines
individuais com agua e fichas para que o provadss® avaliar o produto quanto as suas
caracteristicas sensoriais, utilizando a escal@rhiea estruturada de nove pontos (9 = gostei
muitissimo, 5 = ndo gostei, nem desgostei, 1 =agegmuitissimo).

A andlise fisico-quimica dos biscoitos foi real@asegundo metodologia proposta pela
AOAC (2000) [16] e INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2005) [170 teor de cinzas, proteinas,
lipidios, umidade e fibra bruta foram feitos erpltdata. O teor de carboidratos foi determinado
por diferenca entre a massa seca total (100%pma das porcentagens dos teores de umidade,
cinzas, proteinas, lipidios e fibra bruta. A amdlesstatistica foi realizada por andlise de
variancia e teste de Tukey, utilizando o prograrB&ISTAT versédo 7.5 beta [18].

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Desenvolvimento de biscoitos com incorporalgéécula de mandioca
Na Tabela 1 apresenta as médias das notas s&sdom biscoitos com
incorporacao de fécula de mandioca e casca de ujarpara os atributos aparéncia,
aroma, sabor, textura e impressao global. Observpts as notas variaram entre 4,9 a
6,3, que correspondem ao termo hedbnico “desgostmieradamente” e “gostei
ligeiramente”, respectivamente.

Tabela 1. Médias das notas sensoriais dos biscoitasincorporacao de fécula de mandioca e farinha
de casca de maracuja.

Variaveis Atributos
Fécula de Farinha de Aparéncia Aroma Sabor Textura Impresséo
mandioca casca de global
maracuja

17,5% (1) 17,5% (1) 6,0 6,0 5,8 5,2 53
12,5% (-1) 17,5% (1) 6,3 55 4,9 57 5,8
17,5% (1) 12,5% (-1) 6,2 5,8 53 5,4 5,6
12,5% (-1) 12,5% (-1) 5,7 5,7 51 5,6 5,4

A Tabela 2 apresenta os valores de p por ANOVAa parvariaveis independentes, fécula de
mandioca e farinha de casca de maracuja.

Tabela 2. Valores de p para as caracteristicas @gais dos biscoitos com incorporacéo de fécula de
mandioca e farinha de casca de maracuja.

Valores de p
Constituintes Aparéncia Aroma Sabor Textura Impress&o
global
Fécula de mandioca 0,7048 1,0000  0,7422 0,7952 0,9097

Farinha de casca de maracuja 0 8440 0,3743  0,3608 0,2578 0,7422
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De acordo com a Tabela 2, nenhum dos constituiétésfluenciado significativamente
(p<0,05) pelas variacdes das concentracbes deafé@milmandioca e farinha de casca de
maracuja, portanto optou-se para o biscoito otiduzas valores correspondentes aos niveis
(+1) e (+1) do planejamento experimental, 17,5%édala de mandioca e 17,5% de farinha de
casca de maracuja.

3.2. Desenvolvimento de biscoitos com incorporatgpolvilho azedo
Na Tabela 3 apresenta as notas das médias senstwaatributos aparéncia, aroma,
sabor, textura e impressao global. Observa-se gu®tas variaram entre 5,0 a 6,4, referentes
aos termos hedodnicos “ndo gostei nem desgostgostéi ligeiramente”, respectivamente.

Tabela 3. Médias das notas sensoriais dos biscoitasincorporacdo de polvilho azedo e farinha de
casca de maracuja.

Variaveis Atributos
Polvilho Farinha de Aparéncia Aroma Sabor Textura Impresséo
azedo casca de global
maracuja
17,5% (1) 17,5% (1) 6,2 5,8 51 50 53
12,5% (-1) 17,5% (1) 5,8 5,9 5,8 53 57
17,5% (1) 12,5% (-1) 5,9 6,4 6,0 5,6 5,6
12,5% (-1) 12,5% (-1) 6,3 5,8 6,4 6,0 6,1

A Tabela 4 apresenta os valores de p por ANOVAa parvaridveis independentes, polvilho
azedo e farinha de casca de maracuija.

Tabela 4. Valores de p para as caracteristicas @eais dos biscoitos com incorporagdo de polvilho
azedo e farinha de casca de maracuja.

Valores de p
Constituintes Aparéncia Aroma Sabor Textura Impressao
global
Polvilho azedo 0,8440 0,6051  0,1257 0,0489 0,0903
Farinha de casca de 1,0000 0,6051 0,1695 0,0903 0,0705

maracuja

De acordo com a Tabela 4, apenas a concentragdam\vddno azedo para o parametro textura
sofreu influéncia significativa (p<0,05). O valoe & (coeficiente de explicacdo) para o
parametro textura foi de 0,9835, portanto cerc®&bk da variacdo das notas de textura sédo
influenciadas pelas variacdes de concentragbedagita. Assim, a escolha das concentracdes
do biscoito otimizado foi realizada por meio dofigh de superficie de resposta (Figura 1)
adotado para o parametro “textura”.

A Figura 1 apresenta o grafico de superficie dpasta para a caracteristica textura, em
funcdo da concentragdo de polvilho azedo e da otmag@o de farinha de casca de maracujé.
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Figura 1- Superficie de resposta em fun¢éo da aunaedo de polvilho azedo e da concentragéo de
farinha de casca de maracuja, para a caracteristeeura.

As regides de aceitacdo da Figura 1 estdo expresaasoncentracdes mais baixas de

polvilho azedo e farinha de casca de maracujdnp@&a influéncia significativa apenas na
textura e ndo na impresséo global, optou-se cosuibtd otimizado os valores correspondentes
aos niveis (+1) e (+1) do planejamento, 17,5 %aleilho azedo e 17,5% de farinha de casca

de maracuija.

3.3. Analise fisico-quimica dos biscoitos com aoiporacdo de produtos da mandioca e
farinha da casca de maracuja

Os resultados da analise fisico-quimica dos bissoitimizados estdo apresentados na

Tabela 5.
Tabela 5. Composicao fisico-quimica dos biscoitamipados de fécula de mandioca e de polvilho azedo

Caracteristica Fécula de mandioca Polvilho azedo
Umidade (%) 3,93a 4,21a
Lipidios (%) 7,87a 6,93a
Cinzas (%) 2,15a 3,12a
Proteinas (%) 9,87a 10,98a
Carboidratos (%) 76,18a 74,76a
Fibra Bruta (%) 2,96a 3,15a

’Letras iguais na mesma linha indicam ndo haverdifa significativa entre si pelo teste de Tukey%ade
probabilidade;

3Desvio padrao.
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Analisando os resultados da Tabela 5, observa-seoqgteor de umidade dos biscoitos
apresentaram valores coerentes com a legislac&idita[19] que determina um teor maximo
de 14%. Para o teor de cinzas, o biscoito otimizdeldécula de mandioca obteve resultado
abaixo do teor maximo estipulado pela legislac@siBrira [19] de 3%. No entanto, o biscoito
otimizado de polvilho apresentou um resultado acdmarescrito pela legislacdo vigente para o
teor de cinzas.

Com relagéo ao teor de fibra bruta o biscoito aato de fécula de mandioca obteve um
teor de 2,96%, e por aproximacdo prevista na RDC [20], enquadrou-se no minimo
necessario de 3g/100g para um alimento soélidoyitesa Portaria 27/98 da ANVISA [21], ser
classificado como “fonte de fibras”. O biscoitonazado de polvilho azedo apresentou um teor
de 3,15%, e também pode ser classificado comoitnstonte de fibras”.

4. CONCLUSAO

A formulagdo otimizada de fécula de mandioca apteseuma incorporacédo de 17,5% de
fécula de mandioca e 17,5% de farinha de cascaadacnja.

A formulacdo otimizada de polvilho azedo apresentiona incorporacdo de 17,5% de
polvilho azedo e 17,5% de farinha de casca de mj@rac

A utilizacdo de farinha mista no desenvolvimentob@eoitos € uma alternativa viavel, ja
que os biscoitos elaborados apresentaram qualsdgad®rial e nutricional aceitaveis.
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