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Resumo

Os residuos originados do processamento de frutas contém muitos nutrientes. Considerando os
altos indices de desperdicio de alimentos e o considerdvel valor nutricional, merece destaque a
secagem de residuos para obtengdo de farinha como ingrediente alimentar rico em fibras para
incorporagdo nos mais diversos alimentos em substituicdo parcial a farinha de trigo, portanto o
presente trabalho teve por objetivo avaliar a aplica¢do tecnoldgica da farinha de residuo do
processamento da acerola (Malpighia emarginata D.C.) na confec¢do de biscoitos tipo lingua de
gato. Estes foram elaborados substituindo-se 20% da farinha de trigo e avaliados quanto as
caracteristicas centesimais: umidade, residuo mineral ou fracdo de cinzas, proteina bruta, extrato
etéreo, fibra bruta, carboidratos e valor calorico, além das andlises microbiologicas (coliformes,
Staphylococcus sp. e Salmonella sp.). O teste de aceitabilidade foi realizado através de escala
hedonica 9 pontos. Os biscoitos adicionados de farinha de residuo de acerola apresentaram boas
quantidades de lipideos, proteinas, matéria mineral e carboidratos, e, quando comparados aos
biscoitos confeccionados sem o residuo, apresentaram maiores teores de fibras e menor valor
calorico. A aceitabilidade foi muito boa, apresentando médias sensoriais positivas para os
atributos sabor, textura e aroma. De maneira geral, observou-se que a insercdo de farinhas de
residuos ricas em fibras alimentares, pode melhorar a qualidade nutricional dos biscoitos sem
comprometer suas caracteristicas sensoriais, além de apresentar-se menos caloricos e oferecer
uma alternativa para o aproveitamento do residuo de maneira economica e nutritiva.
Palavras-chave: subprodutos; fibra alimentar; biscoitos.

1 Introducao

A industria de alimentos produz grande volume de residuos resultantes da producgdo, preparo
e consumo de alimentos. A utilizacdo e o destino apropriado destes residuos vém se tornando uma
preocupacao nos ultimos anos (MORETTI e MACHADO, 2006). Segundo Abud e Narain (2009),

além do desperdicio e combate a desnutricdo, hd a crescente preocupagdo com o descarte destes
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residuos, que podem levar a problemas ambientais pela presenca de substancias de alto valor
organico, potenciais fontes de nutrientes para microrganismos, como também a perdas de biomassa
e energia, exigindo investimentos significativos em tratamentos para controlar a polui¢ao.

Inimeros estudos utilizando residuos industriais do processamento de alimentos t€m sido
realizados visando a reducdo do impacto ambiental e o desenvolvimento de tecnologias que
agreguem valor aos produtos obtidos (KOBORI e JORGE, 2005; LAUFENBERG et al., 2003;
PELIZER et al., 2007). A aplicacdo tecnoldgica de subprodutos na industria alimenticia além de
reduzir consideravelmente o residuo desperdigado, trazendo impacto positivo para economia,
também contribuiria na producdo de alimentos saudaveis (GIUNTINI et al., 2003).

Na industria de alimentos, o termo “residuos” ¢ utilizado para descrever uma parte da
matéria-prima nao utilizada ou rejeitada durante o processamento do produto principal. No caso de
industrias de polpa de fruta, os residuos referem-se ao “bagaco” (residuos de frutos) obtidos durante
o processamento de extracdo de polpa de frutas. O mercado de polpas de frutas congeladas disparou
nas ultimas décadas, decorrente dos novos hdbitos alimentares e, estd sendo considerado um grande
potencial (BORGES, 1999).

O Brasil é um pais com alto potencial para a produgdo de frutas tropicais, de alto valor
nutricional, presenca de vitaminas e pigmentos naturais, € com grandes possibilidades de
industrializacdo (OLIVEIRA et al, 2005), sendo considerado um dos maiores produtores de frutas
do mundo, porém com indices de desperdicio desses produtos ao redor de 30 a 40% (COSTA et al.,
2007).

O aumento no consumo de polpa de fruta gera uma maior producdo de bagaco, que € o
residuo de frutas industrializadas, composta de pele de frutas, carocos e sementes (MATIAS et al.,
2005). Este quadro que temos na agroindistria e também no setor agricola, apresenta ndo apenas o
problema do impacto ambiental, mas também do desperdicio (ABUD e NARAIN, 2009).

Em geral, calcula-se que do total de frutas processadas sejam geradas na producdo de sucos
e polpas, 40% de residuos agroindustriais para as frutas manga, acerola, maracujd e caju.
Atualmente, as agroindustrias investem no aumento da capacidade de processamento, gerando
grandes quantidades de subprodutos, que em muitos casos sdo considerados custo operacional para
as empresas ou fonte de contaminagdo ambiental (LOUSADA JUNIOR et al., 2006).

O Brasil € o maior produtor, consumidor e exportador de acerola (Malpighia emarginata
D.C.) no mundo. Considerada como uma das principais fontes naturais de &acido ascérbico
(Vitamina C), a acerola, nos ultimos anos, tem sido bastante estudada no sentido de se aproveitar ao

maximo esse componente, frente a curta vida util da fruta in natura e ao seu baixo indice de
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processamento (CARVALHO, 2000; GOMES et al., 2002). Além disso, a acerola apresenta um
grande potencial de aproveitamento industrial, o que tem despertado o interesse dos produtores,
passando a ter importancia econdmica em varias regides do Brasil (NOGUEIRA et al., 2002;
FREITAS et al., 2006).

Como o homem necessita, de qualquer modo, de uma alimentacdo sadia, rica em nutrientes,
isto pode ser alcangado com partes de alimentos que normalmente sdo desprezadas. Sendo assim, é
importante a utilizacdo de cascas de frutas e hortalicas, pois o aproveitamento integral dos
alimentos, além de diminuir os gastos com alimentacdo e melhorar a qualidade nutricional do
carddpio, reduz o desperdicio de alimentos e torna possivel a criagcdo de novas receitas (GONDIM
et al., 2005).

Indmeros estudos utilizando residuos industriais do processamento de alimentos tém sido
realizados visando a reducdo do impacto ambiental e o desenvolvimento de tecnologias que
agreguem valor aos produtos obtidos (KOBORI e JORGE, 2005; LAUFENBERG et al., 2003;
PELIZER, et al, 2007). Dentre as tecnologias empregadas, merece destaque a secagem de residuos
para obtencdo de farinha como ingrediente alimentar rico em fibras para incorporagdo nos mais
diversos alimentos, em substitui¢do parcial a farinha de trigo (ABUD et al., 1994; MATIAS et al.,
2005).

Diante do exposto, o presente trabalho teve por objetivo estudar o aproveitamento de
residuos do processamento da acerola a partir da farinha do residuo desidratado na incorporacdo de
biscoito tipo lingua de gato e sua aceitabilidade entre consumidores, como forma de fornecer um

destino ao residuo estudado e minimizar o desperdicio.

2 Material e Métodos

Foram utilizados frutos de aceroleiras cultivadas no IFSULDEMINAS- Campus
Muzambinho, Minas Gerais, préximo ao setor de Mecaniza¢do a uma altitude de 1.033 metros,
latitude 21°18°00’S e longitude 46°30°00°"W. Apds a colheita realizada no més de margo de 2013,
os frutos de acerola foram levados para o laboratério de Bromatologia e Agua do
IFSULDEMINAS, onde foram inicialmente selecionados manualmente com a finalidade de retirar
pedacos de galhos, pedinculos de frutos, folhas e frutos estragados ou inadequados. Depois da
selecdo, os frutos passaram por uma pré-lavagem com agua potavel em abundancia para retirada das
impurezas macroscépicas e posteriormente sofreram sanitizagdo (200 mg L' de cloro por 20 minutos)

e foram novamente lavados para retirada de residuos de cloro e realizacdo de seu processamento.

1490

Revista Brasileira de Tecnologia Agroindustrial



Realizou-se processamento dos frutos em liquidificador modelo RI2008 - Philips / Walita e
separacdo do residuo com Peneira caseira de Nylon (12 cm de didmetro), posteriormente o residuo
foi disposto em bandeja de inox e desidratado em estufa de secagem com circulacio de ar (modelo
Solab SL 100) a uma temperatura de 60°C por cerca de 6 horas, depois do processo de desidratacao,
o residuo obtido foi levado para o centro de producdo da panificadora Canaa em Muzambinho,
Minas Gerais, onde foi disposto em assadeira de aluminio com dimensdes 35 x 35 x 6¢cm e torrado
em forno industrial a uma temperatura de 160°C por cerca de 15 minutos. Apds esse processo, 0s
residuos foram moidos em liquidificador modelo RI2008 - Philips / Walita, para a obtencdo de uma
farinha mais grossa, que posteriormente foi armazenada em recipientes pldsticos herméticos
transparentes em polipropileno e mantidos a temperatura ambiente, para posterior processamento
dos biscoitos.

O processo de confeccdo foi manual para os biscoitos padrao e adicionados de residuo de

processamento da acerola e as receitas foram desenvolvidas conforme a tabela 1.

Tabela 1 - Formulacgdo dos biscoitos

Ingredientes Padrao* Biscoito Tipo I **
0% 20%
Farinha do Residuo da acerola Og 25¢g
Farinha de Trigo 125¢g 100 g
Acucar 40¢g 40¢
Clara de Ovo 35¢g 35¢
Manteiga 40¢g 40 g
Esséncia de Baunilha 320 g 320 g

* Padrio= biscoito confeccionado sem o residuo, **Biscoito Tipo I= biscoito confeccionado com o residuo.

O processo produtivo foi realizado da seguinte forma: em uma batedeira misturou-se a
manteiga com o actcar, batendo a uma velocidade alta até obter um creme homogéneo, apds esse
processo juntou-se a clara de ovo com a esséncia de baunilha e, sempre batendo, incorporou-se
delicadamente a farinha de trigo juntamente com a farinha de residuo até formar uma massa firme e
homogénea. Apds a obtencdo da massa houve a distribuicdo dos biscoitos em formato de circulos
em uma assadeira de aluminio com dimensdes 35x35x6cm e posterior coccdo em forno a uma
temperatura alta (cerca de 280 °C), onde os biscoitos foram retirados do forno quando as bordas
apresentavam-se coradas (cerca de 7 minutos).

A avaliacio centesimal foi realizada no laboratério de Bromatologia e Agua do

IFSULDEMINAS, onde os métodos utilizados para as avaliagdes foram: umidade, com o emprego
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do calor em estufa ventilada a temperatura de 105°C, com verifica¢des esporddicas até obtencdo de
peso constante (AOAC, 1990); fibra bruta pelo método gravimétrico apés a hidrdlise &cida,
(KAMER e GINKEL, 1952); proteina bruta, determinada do teor de nitrogénio por destilacio em
aparelho de Microkjedahl (AOAC, 1990); extrato etéreo (lipidios) usando o aparelho de extragdo
continua tipo Soxhlet (AOAC, 1990); residuo mineral ou fracdo cinzas determinado
gravimetricamente avaliando a perda de peso do material submetido ao aquecimento a 550 'C em
mufla (AOAC, 1990); fracao glicidica (carboidratos) determinada através do célculo: % F.G. = 100
- (U + EE + P+ F + C), sendo FG = Fracdo Glicidica (%); U = Umidade (%); EE = Extrato etéreo
(%); P = Proteina (%); F = Fibra Bruta (%) e C = Cinzas (%), considerando a matéria integral;
valor calérico usando os fatores de conversdo de Atwater: 4 Kcal/g para proteinas, 4 Kcal/g para
carboidratos e 9 kcal/g para lipidios, conforme Osborne & Voogt (1978); quantidade de coliformes,
Staphylococcus sp. e Salmonella sp. (SILVA et al., 2001).

Na andlise sensorial foram utilizados 97 avaliadores nao treinados, que analisaram de forma
monddica o quanto gostaram ou desgostaram do biscoito, utilizando escala hedonica estruturada de
nove pontos (gosto extremamente, gosto muito, gosto moderadamente, gosto ligeiramente, nio
gosto e nem desgosto, desgosto ligeiramente, desgosto moderadamente, desgosto muito e desgosto

extremamente) para os atributos: aroma, textura e sabor, conforme (DUTCOSKY, 2007).
3 Resultados e Discussao

No teste de aceitabilidade foram oferecidas amostras do produto (Figura 1) para provadores
ndo treinados, observou-se que o biscoito obteve uma boa aceitacdo que pode ser evidenciada com

os dados de preferéncia pelo sabor, textura e aroma.

Figura 1 — Apresentacao do produto final

FONTE: Arquivo pessoal, 2013.
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Do total de provadores (97 avaliadores), 64% eram do sexo feminino € 36% do sexo
masculino e a faixa etdria dos provadores foi de 15 a 60 anos, sendo que 82,47% encontravam-se
entre 15 e 30 anos, 11,34% encontravam-se entre 30 e 45 anos € 6,19% de 45 a 60 anos.

Em relagdo ao Sabor de uma maneira geral 30,92% disseram gostar extremamente, 44,33%
disseram gostar muito, 15,46% disseram gostar moderadamente, 7,23% disseram gostar
ligeiramente, 1,03% ndo gostaram nem desgostaram e apenas 1,03% disseram que desgostaram
muito do sabor do biscoito (Figura 2). Observou-se um escore médio de 7,91, maior que o
encontrado por Aquino et al. (2010), que ao caracterizar biscoitos tipo cookie adicionados de 20%
de farinha de residuo de acerola obtiveram um escore médio de 3,56 para o parametro Sabor.

Ainda na figura 2, quando se relaciona separadamente a avaliagdo do sabor ao sexo do
provador, observa-se boa aceitabilidade para ambos os sexos, onde as avaliagdes relacionadas aos
provadores do sexo feminino apresentaram porcentagens de 33,87% e 45, 16% para os escores 9 € 8
(gosteil extremamente e gostel muito, respectivamente) e nas avaliagcdes dos provadores do sexo
masculino foram observadas porcentagens de 25,71% e 42,85% para os escores 9 e 8 (gostei
extremamente e gostei muito respectivamente).

Quando se relaciona separadamente a avaliacdo do sabor a faixa etdria dos provadores
(Figura 2), também € possivel observar boa aceitabilidade, principalmente na faixa etdria que
compreende provadores entre 15 e 30 anos (82,47%), onde na avaliagdo relacionada a essa faixa
etdria se observou porcentagens de 30% e 48,75% para os escores 9 e 8 (gostei extremamente e

gostei muito, respectivamente).

Figura 2 — Sabor do biscoito confeccionado com residuo do processamento de acerola em relacio ao sexo (A) e faixa
etdria (B).

A B

H GE

H GM
GMO

mGL

B NGND
DL

m DMO

u DM

m DE

Feminino Masculino 15-30anos 30-45anos 45-60anos

GE= gosto extremamente, GM= gosto muito, GMO= gosto moderadamente, GL= gosto ligeiramente,
NGND= nio gosto e nem desgosto, DL= desgosto ligeiramente, DMO= desgosto moderadamente,
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DM-= desgosto muito e DE= desgosto extremamente.

Em relagdo a textura 19,02% disseram gostar extremamente, 34,02% disseram gostar muito,
22,68% disseram gostar moderadamente, 15,46% disseram gostar ligeiramente, 2,07% ndo
gostaram nem desgostaram, 2,07% desgostaram moderadamente € 4,12% disseram que desgostaram
ligeiramente da textura do biscoito confeccionado com o residuo de acerola (Figura 3). Observou-
se um escore médio de 7,32, que se apresenta maior que o encontrado por Aquino et al. (2010), que
ao caracterizar biscoitos tipo cookie adicionados de 20% de farinha de residuo de acerola obtiveram
um escore médio de 4,18 para o pardmetro Textura.

Ainda na figura 3, quando se relaciona separadamente a avaliagdo da textura ao sexo do
provador, observa-se uma maior aceitabilidade relacionada as avaliagdes dos provadores do sexo
feminino, que apresentaram porcentagens de 20,92%, 40,32% e 16,12% para os escores 9, 8 ¢ 7
(gostei extremamente, gostei muito e gostei moderadamente, respectivamente), quanto as avaliagdes
dos provadores do sexo masculino foram observadas porcentagens de 17,14%, 22,85% ¢ 34,26%
para para os escores 9, 8 e 7 (gostel extremamente, gostei muito e gostei moderadamente,
respectivamente).

Quando se relaciona separadamente a avaliacdo da textura a faixa etdria dos provadores
(Figura 3), também € possivel observar boa aceitabilidade, principalmente na faixa etdria que
compreende provadores entre 15 ¢ 30 anos (82,47%), onde na avaliagdo relacionada a essa faixa
etdria se observou porcentagens de 18.75%, 33.,75% e 22,50% para os escores 9, 8 e 7 (gostei

extremamente, gostei muito e gostei moderadamente, respectivamente).

Figura 3 - Textura do biscoito confeccionado com residuo do processamento de acerola
em relac@o ao sexo (A) e faixa etdria (B).

A B

30
25 uGE
uGM
20 GMO
. 15 mGL
B NGND
10 DL
u DMO
3 ] DM
0 - B ®DE
Feminino Masculino 15-30anos 30-45anos 45— 60 anos
GE= gosto extremamente, GM= gosto muito, GMO= gosto moderadamente, GL= gosto ligeiramente,
NGND= nio gosto e nem desgosto, DL= desgosto ligeiramente, DMO= desgosto moderadamente,
DM-= desgosto muito e DE= desgosto extremamente.
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Em relacdo ao aroma 19,59% disseram gostar extremamente, 51,55% disseram gostar muito,
14,43% disseram gostar moderadamente, 13,40% disseram gostar ligeiramente e apenas 1,03% ndo
gostaram nem desgostaram do aroma do biscoito (Figura 4). Observou-se um escore médio de 7,75,
que se apresenta maior que o encontrado por Aquino et al. (2010), que ao caracterizar biscoitos tipo
cookie adicionados de 20% de farinha de residuo de acerola obtiveram um escore médio de 4,16
para o pardmetro Aroma.

Ainda na figura 4, quando se relaciona separadamente a avaliacdo do aroma ao sexo do
provador, observa-se uma maior aceitabilidade relacionada as avaliagdes dos provadores do sexo
feminino, que apresentaram porcentagens de 20,96%, 53,22% e 11,29% para os escores 9, 8 ¢ 7
(gostei extremamente, gostei muito e gostei moderadamente, respectivamente), quanto as avaliagdes
dos provadores do sexo masculino foram observadas porcentagens de 17,14%, 48,57% e 20% para
para os escores 9, 8 e 7 (gostei extremamente, gostei muito e gostei moderadamente,
respectivamente).

Quando se relaciona separadamente a avaliagdo do aroma a faixa etdria dos provadores
(Figura 4), também € possivel observar boa aceitabilidade, principalmente na faixa etdria que
compreende provadores entre 15 e 30 anos (82,47%), onde na avaliagdo relacionada a essa faixa
etdria se observou porcentagens de 16,25%, 52,50% e 13,75% para os escores 9, 8 e 7 (gostei

extremamente, gostei muito e gostei moderadamente, respectivamente).

Figura 4 — Aroma do biscoito confeccionado com residuo do processamento de acerola
em relac@o ao sexo (A) e faixa etdria (B).

A B

-
» 50
30 1 m GE
25 mGM
GMO
20
) mGL
157 m NGND
10 ¢ DL
i B DMO
- : DM
0 . J - &- ! mDE
Feminino Masculino
15-30anos 30-45anos 45-60anos
GE= gosto extremamente, GM= gosto muito, GMO= gosto moderadamente, GL= gosto ligeiramente,
NGND= nio gosto e nem desgosto, DL= desgosto ligeiramente, DMO= desgosto moderadamente,
DM-= desgosto muito e DE= desgosto extremamente.
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Tais resultados demonstram que os biscoitos formulados substituindo-se a farinha de trigo
por 20% da farinha de de residuo do processamento da acerola pode vir a ser vidvel
comercialmente, pois apresentaram boa aceitabilidade por grupos distintos, necessitando de estudos
mais aprofundados a respeito. De acordo com Santucci et al. (2003), a mistura de farinhas de
produtos ndo convencionais com a farinha de trigo melhora a qualidade nutricional de biscoitos e
pode até melhorar sua palatabilidade tornando-o mais aceito pelos consumidores. E por ser um
produto de baixo custo, pode facilmente ser consumido pelas classes sociais menos privilegiadas.

Os resultados das andlises centesimais sdo apresentados na Tabela 2. Observou-se que o
biscoito confeccionado com o residuo do processamento da acerola apresentou boas quantidades de
lipideos, proteinas, matéria mineral e carboidratos, e quando comparado com o biscoito
confeccionado sem o residuo apresentou maiores teores de fibras e menor valor caldrico.
Apresentando também menor valor calorico quando comparado com biscoito tipo 'amanteigado’,

que fornece 625 Kcal.100g! (DERMA LINE, 2013).

Tabela 2 — Composi¢do centesimal da matéria-prima, biscoito confeccionado com o residuo e
biscoito controle em 100 g de amostra.

Parametros Fisico-Quimicos FRDA* Padrao** Biscoito Tipo I
Umidade (g.100g ) 12,6 +£ 0,08 0,7 £0,02 1,4 £0,06
Cinzas (g.100g 1) 1,4 £0,07 0,7 £0,02 0,7+£0,03
Proteina Bruta (g.100g ) 6,4 +0,12 9,7+0,12 9,8 +0,06
Extrato Etéreo (g.100g ) 2,9 £ 0,06 17,8 £ 0,01 17,1 £0,01
Fibra Bruta (g.100g ) 45,7 + 5,60 17,4 +0,51 20,2 + 1,64
Carboidratos (g.100g 1) 30,9 £5,52 53,7+0,63 50,7 £ 1,69
Calorias (Kcal) 175,5 + 22,13 413,4 £2,08 396,2 + 6,44

Média de duplicata + desvio padrido
*FRDA= farinha do residuo do despolpamento de acerola; **Padrao= biscoito confeccionado sem o residuo de acerola; ***Biscoito Tipo I= biscoito

confeccionado com o residuo de acerola.

Ainda na Tabela 2, em compara¢do com os resultados obtidos na literatura para a farinha de
residuo de acerola, observou-se que foi obtido um maior teor de umidade que os encontrados por
Aquino et al. (2010) e Abud e Narain (2009) (8,60 e 7,02 g.100g !, respectivamente), porém um
menor teor de cinzas, cerca de 1,40 g.100g !, quando comparados com os valores encontrados
pelos mesmos autores (3,03 e 2,13 g.100g !, respectivamente).
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Em relagdo ao biscoito tipo lingua de gato confeccionado com os residuos de acerola
(Tabela 2), os teores de cinzas (0,75 g.100g ') estavam de acordo com a legislacdo brasileira de
alimentos e bebidas, cujo teor maximo de cinzas permitido em biscoitos €é 4,0% (BRASIL, 1978),
porém estdo abaixo do que os encontrados por Aquino et al. (2010), que ao caracterizar biscoitos
tipo cookie confeccionados com a substitui¢do de 10% da farinha de trigo pela farinha de residuos

de acerola, encontraram cerca de 1,88 g.lOOg'1 de teores de cinzas.

Na tabela 2, o residuo desidratado da acerola apresentou teor proteico de 6,45 g.100g™
menor que os encontrados por Aquino et al. (2010) e Abud e Narain (2009), que ao caracterizarem a
farinha dos residuos da acerola, encontraram um teor proteico equivalente a 8,88 e 7,02 g.lOOg'l,
respectivamente. Por sua vez, Lousada Junior et al., (2006) obtiveram valor de 10,5 g.100g™! para o
farelo de acerola desidratado. O biscoito tipo lingua de gato confeccionado com o residuo de
acerola apresentou teor proteico de 9,85 g.100g"!, maiores que os 6,78 g.100g "' encontrados por

Aquino et al. (2010), para biscoitos tipo cookie confeccionado com o residuo de acerola.

A andlise de lipideos da farinha em estudo (Tabela 2), indicou maior teor de lipideos (2,87
2.100g ') em relacdo ao teor de 0,52 g.100g ! obtido por Aquino et al. (2010) e menor quando

comparado com o teor de 5,23 g.100g !

encontrado por Abud e Narain (2009). J4 os biscoitos tipo
lingua de gato confeccionados com o residuo de acerola apresentaram cerca de 17,09 g.100g ! de

teor de lipideos, valor maior que os 10,40 g.100g ! encontrados por Aquino et al. (2010).

Em relag@o aos teores de fibra bruta, o biscoito tipo lingua de gato confeccionado com o
residuo de acerola apresentou cerca de 20,17 g.100g™! (Tabela 2), maior que os 17,37 g.100g™
encontrado para o biscoito padrdo, provavelmente devido a grande quantidade de fibra bruta
apresentada pela farinha de residuo de acerola (45,70 g.100g™"), que no presente estudo foi utilizada
substituindo 20% da farinha de trigo na confec¢do de biscoito tipo lingua de gato. Tais teores
também sdo mais elevados do que os encontrados por Protzek et al. (1998), que elaboraram
biscoitos com diferentes niveis de substituicdo da farinha de trigo por farinha de bagaco de maca e
encontraram valores de fibra alimentar total de 2,70 a 6,05 g.100g "' nos biscoitos.

Sendo assim, a substitui¢do parcial da farinha de trigo representa uma boa alternativa de
aproveitamento do residuo de acerola, uma vez que consumo de fibras alimentares estd associado
com resultados benéficos para o organismo humano e mesmo para a prevencao de algumas doencgas
cronicas (BELLO, 1995), além de que, dentre as tecnologias empregadas, merece destaque a
secagem de residuos para obtencdo de farinha como ingrediente alimentar rico em fibras para
incorpora¢do nos mais diversos alimentos, em substituicdo parcial a farinha de trigo (ABUD et

al.,1994; MATIAS et al., 2005).
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Quanto as andlises microbioldgicas, os biscoitos confeccionados com o residuo de acerola
apresentaram total auséncia de qualquer microrganismo (coliformes, Staphylococcus sp. e
Salmonella sp.) que pudesse a vir causar algum tipo de contaminacdo, estando assim, dentro das

caracteristicas microbioldgicas aceitdveis para o consumo humano.

4 Conclusoes

O aproveitamento do residuo do processamento de acerola na alimentacdo humana
apresenta-se como uma boa alternativa, pois o biscoito confeccionado com este residuo contém
boas quantidades de matéria mineral, proteina bruta, lipideos, valor calérico e maior teor de fibras
comparado ao biscoito confeccionado sem o residuo. A introdu¢@o do residuo do processamento de
acerola na confeccdo de biscoito do tipo lingua de gato apresentou boa aceitabilidade,
demonstrando que a inser¢do de farinhas de residuos ricas em fibras, pode melhorar a qualidade
nutricional dos biscoitos sem comprometer suas caracteristicas sensoriais, além de apresentar-se
menos caldricos e oferecer uma alternativa para o aproveitamento do residuo de maneira econdmica

e nutritiva.

Abstract

The waste generated from processing fruits contain many nutrients. Considering the high levels of
food waste and considerable nutritional value, deserves drying waste to obtain flour as a food
ingredient rich in fibers for incorporation in various foods partial replacement of wheat flour, so
the present study was evaluate the technological application of flour acerola processing waste
(Malpighia emarginata DC) in the making of biscuit type cat tongue. These were prepared by
replacing 20% wheat flour and evaluated for proximate characteristics: moisture content, mineral
residue or fraction of ash, crude protein, ether extract, crude fiber, carbohydrate and calorie
content, and microbiological analysis (coliforms, Staphylococcus sp. and Salmonella sp.). The
acceptability test was performed using a hedonic scale of 9 points. The biscuits added flour acerola
residue had good amounts of lipids, proteins, carbohydrates and mineral matter, and when
compared with the biscuit made without the residue showed higher fiber content and lower calorie
content. The acceptability was very good, with average positive sensory attributes for flavor,
texture and aroma. In general, it was observed that the insertion of flour residue rich in dietary
fiber, can improve the nutritional quality of biscuits without compromising their sensory
characteristics, and present themselves less calories and offer an alternative to the use of waste in a
manner economical and nutritious.

Key-words: by-products; dietary fiber; biscuits.
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