AVALIACAO SENSORIAL DE BISCOITO INTEGRAL
ELABORADO COM RESIDUO DA ACEROLA (MALPIGHIA
GLABRAL.)

Kaliane Oliveira SANTOS (1); Biano Alves de Melo NETO (2); Suely de
OLIVEIRA (3); Marta Eugénia Cavalcanti RAMOS (4); Luciana Cavalcanti
AZEVEDO (5)

(1) Aluna do Curso Tecnologia em Alimentos de Origem Vegetal, IF SERTAO-PE, Campus
Petrolina-PE, e-mail: kalimentos914@yahoo.com.br
(2) Professor do IF Baiano, Campus de Uruguca - BA, e-mail: biano.neto@gmail.com
(3) IF SERTAO-PE, Campus Petrolina Zona Rural - PE, e-mail: suelytecal@hotmail.com
(4) IF SERTAO-PE, Campus Petrolina - PE, e-mail: marta.eugenia2009@hotmail.com
(5) IF SERTAO-PE, Campus Petrolina - PE, e-mail: lucianac.azevedo@hotmail.com

RESUMO

Atualmente tem-se verificado no Brasil um aumento significativo na producdo e consumo de
produtos a base de farinha de trigo. Tendo em vista que o pais importa quase todo trigo que
necessita, implicando na elevagdo constante nos pregos dos produtos da panificacdo, criar
alternativas sustentaveis para a elaboragdo de biscoitos com a reducdo dessa matéria - prima
torna - se necessario. Assim, objetivou-se com este trabalho, elaborar biscoito integral pela
substituicdo de 10% da farinha de trigo por farinha de acerola. A avaliagdo sensorial foi
realizada com 80 provadores ndo — treinados, sendo aplicada uma ficha avaliativa contendo o
escala hedonica, ndo estruturada, de 9 (nove) pontos. Os biscoitos integrais com farinha de
acerola foram considerados aceitos por 83,7% dos provadores, sendo que 7,3% tiveram alguma
restrigdo ao produto. O sabor, a maciez, a cor e o aroma foram os atributos que mais
influenciaram na nota final dada ao biscoito. Com relagdo a intengdo de compra, 81,2% dos
provadores afirmaram que comprariam o produto caso o mesmo estivesse no mercado. Com
base nos resultados obtidos, pode-se concluir que o residuo de acerola ¢ uma boa alternativa
para a fabricacdo de biscoitos integrais, ndo so pela facilidade de incorporacdo a massa, mas
também pelo aumento nutricional da mistura e excelente aceitagao.

Palavra-chave: Acerola (Malpighia glabra L), aproveitamento.

1 INTRODUCAO

Os residuos de frutas e hortalicas s@o, geralmente, desprezados e poderiam ser utilizados como
fontes alternativas de nutrientes, com o objetivo de aumentar o valor nutritivo da dieta de
populagdes carentes, bem como solucionar deficiéncias dietéticas do excesso alimentar.

Em geral, calcula-se que, do total de frutas processadas no pais, sejam gerados 40% de residuos
agroindustriais, principalmente para frutas como manga, acerola, maracujad e caju. Em pouco
tempo, o volume de residuo podera ser ainda maior, uma vez que atualmente, as agroindistrias
investem no aumento da capacidade de processamento, gerando grandes quantidades de residuos
que, em muitos casos, sdo considerados custo operacional para as empresas ou fonte de
contaminacgdo ambiental (BARTHOLO, 1994).



Os residuos solidos gerados pelas agroindustrias diferenciam-se do que denominamos “lixo”
porque possuem valor econdmico agregado, por possibilitarem reaproveitamento no proprio
processo produtivo (PELIZER ET al, 2007).

Tendo em vista que os residuos da acerola ndo sdo aproveitados como fonte nutricional para
alimentacdo humana e que existe, ainda, um desconhecimento por parte da comunidade
cientifica (nutricionistas, tecnologos e/ou técnicos em alimentos e engenheiros de alimentos) a
respeito desses residuos, fez-se necessario a elaboracdo desse trabalho de pesquisa que teve
como objetivo geral utilizar os residuos do processamento de polpas de acerola na elaboracdo e
avaliagdo sensorial de biscoitos integrais produzidos através da substitui¢do de parte da farinha
de trigo por farinha do residuo da acerola.

2 FUNDAMENTACAO TEORICA

A aceroleira ¢ uma planta que pertence a familia Malpighiaceae, origindria da América
Tropical. No entanto, o local exato de sua origem ¢ incerto devido a mesma ser conhecida
apenas em cultivo ou naturalizada, vegetando na regido banhada pelo mar das Antilhas, ou seja,
sul do México, América Central e Norte da América do Sul (KNIGHT, apud SAO JOSE &
ALVES, 1995; ALVES, apud FREITAS et.al., 20006).

O nome acerola vem do fruto de uma planta denominada Crataegus azerolus L. (Rosacea),
encontrada na Espanha, entretanto ¢ proveniente do Oriente. Botanicamente, este fruto ndo esta
relacionado com a acerola da América, porém ¢ muito parecido em seu tamanho, forma e
coloragdo (ASENJO, apud SAO JOSE & ALVES, 1995).

Na moderna nomenclatura adotada pelo Conselho Internacional de Recursos Genéticos Vegetais
(IBPGR), a forma cultivada comercialmente pertence a M. emarginata D.C. Ja alguns autores,
designam a aceroleira por M. glabra L. ou M. punicifolia L. (TACO, 2006).

Dentre os fatores responsaveis pelo estimulo ao seu cultivo destacam-se a riqueza em vitamina
C apresentada pelos seus frutos sendo, por esse motivo, considerada como uma das principais
fontes naturais dessa vitamina. Portanto, o uso desta fruta em misturas alimentares podera ser
uma boa alternativa para a industria de alimentos, uma vez que se constitui como matéria-prima
de sabor e aroma atrativos e significativo valor nutricional.

3 DESCRICAO DA PROPOSTA

A proposta principal deste estudo e desenvolver um biscoito integral, usando como materia-
prima o residuo de acerola em substituicao a uma parte (10%) de farinha de trigo.

4 METODOLOGIA, RESULTADOS E INTERPRETACAO DOS DADOS

O presente trabalho foi realizado no Laboratério de Processamento de Panificacdo do Instituto
Federal de Educagdo, Ciéncias e Tecnologia Baiano, Campus de Senhor de Bonfim/BA e a
avaliagdo sensorial foi a no Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo
Pernambucano, Campus de Petrolina/PE.

4.1 Coleta dos residuos da acerola e preparo da farinha

Os frutos da acerola, utilizados neste trabalho, foram provenientes do IF Baiano, Campus
Senhor do Bonfim.

Inicialmente foi feita uma sele¢do das frutas de acerola, excluindo-se folhas, talos e frutas que
apresentaram infestagdes por pragas, danos mecanicos, mofos e atrofiamento, entre outros
defeitos. O material selecionado foi imerso em solugdo clorada a 50ppm/15minutos. Apos



higienizagdo, as frutas foram despolpadas e seus residuos foram secos em desidratador
horizontal de circulacdo de ar forcado a 60-65°C/26 horas.

As sementes inteiras e desidratadas foram trituradas com auxilio de uma maquina moenda de
farinha, por 3 horas, na Fabrica Granol Mix ME na cidade de Jodo Pessoa — PB. Em seguida,
foi submetida a uma tamisagdo com peneira com malha de 0,59mm de didmetro, separando a
farinha dos carocos (residuo). Apos o beneficiamento, a farinha foi embalada em sacos plasticos
e armazenada até sua utilizagdo, sob temperatura ambiente (Figura 1).

Figura 1. Farinha do residuo da acerola

4.2 Elaboracio do biscoito integral

O biscoito integral foi obtido a partir de uma formulagdo no qual utilizou-se a farinha do trigo
especial como base para a determinagdo das porcentagens dos demais ingredientes adicionados
a massa, de acordo com o Quadro 1.

INGREDIENTE QUANTIDADE (g)
Farinha de trigo especial 800g
Farinha de acerola 80g
Gordura vegetal 80g
Fermento quimico 40g
Agucar cristal 360g
Maisena 80g
Ovos 200g

Quadro 01. Formulagdo do biscoito integral.

A formulagdo do biscoito integral foi modificada pela substitui¢do de 10% da farinha do trigo
especial, por farinha de acerola. Inicialmente, foi efetuada a pesagem dos ingredientes. Apos
essa etapa, os ingredientes foram misturados manualmente até obter uma massa lisa e
homogenea. Apds mistura, a massa foi envolvida por um papel filme e submetida a um
descanso por aproximadamente 30 minutos. Em seguida, a massa foi dividida em 4 (quatro)
partes e modeladas em cilindro, para melhorar o desenvolvimento do gliiten, e depois dividindo
em unidades de 15g, que foram colocadas em formas untadas com gordura vegetal e submetidas
4 fermentacdo final, por aproximadamente 20 minutos. Apds o término da fermentagdo, os
biscoitos foram esfriados (Figura 2), para seres posteriormente acondicionados em vasilhas
plasticas e armazenados a temperatura ambiente até serem analisados sensorialmente.




Figura 2: Biscoito integral do residuo da acerola

4.3 Avaliacio sensorial dos biscoitos

A avaliagdo sensorial foi realizada no Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do
Sertdo Pernambucano, Petrolina/PE. As amostras dos biscoitos com 10% de farinha de acerola
foram apresentadas de forma aleatéria aos provadores, de forma individual, servidos em
guardanapos, providos de um copo de agua natural e ficha de avaliagdo. O teste de aceitagdo
sensorial foi conduzido com 80 provadores ndo-treinados utilizando uma escala hedonica
estruturada numericamente de 9 pontos, com escores variando de (1) desgostei extremamente
até (9) gostei extremamente. Segundo metodologia estabelecida por Melo Neto (2007), foram
mensuradas a inten¢do de compra e atributos relacionados do biscoito avaliado, e freqiiéncia de
consumo de biscoitos integrais.

A média dos escores atribuidos aos biscoitos integrais foi 7,21. Aproximadamente, 83,7% (67
pessoas) dos provadores atribuiram notas entre 7 € 9, que corresponde na escala hedonica
utilizada a “gostei moderadamente” e “gostei extremamente”. De acordo com Melo Neto
(2007), nesta escala, quando as médias encontradas forem superiores a 4 (termo heddnico =
indiferente), os biscoitos podem ser considerados aceitos. A Tabela 1 mostra os resultados da

distribuicdo de freqiiéncia das notas dos provadores.

Tabela 1. Distribuico de freqiiéncia das notas dos provadores para a analise sensorial do
biscoito de acerola.

Critérios N° de Provadores (%)
9 — Gostei extremamente 4 5
8 — Gostei muito 26 32,5
7 — Gostei moderadamente 37 46,2
6 — Gostei ligeiramente 11 13,7
4 — Desgostei ligeiramente 2 2,5

Dos 80 provadores que avaliaram o biscoito integral com farinha de acerola, 39 fizeram
comentarios, sendo que, 29 (36,25%) fizeram somente comentarios positivos e 10 (12,5%)
tiveram alguma restri¢do ao produto. Dentre os atributos sensoriais que mais influenciaram na
aceitacdo do biscoito integral, estdo a maciez (53,7%), o sabor (88,7%), a cor (6,25%) e odor
(5%), como pode ser observado na Tabela 2. O atributo mais citado pelos provadores que
fizeram restri¢cdes ao produto foi a aparéncia (10%). Segundo Batista ¢ Noronha (2006), esses
atributos, juntamente com o valor nutritivo sdo os que determinam a boa aceitacdo em produtos
da panificagdo. Os atributos que mais influenciaram na aceita¢do dos biscoitos encontram-se na
Tabela 2.



Tabela 2. Atributos que mais influenciaram na aceitagdo dos biscoitos.

Critérios N° de Provadores (%)
Sabor 71 88,7
Maciez 43 53,7
Cor 5 6,2%
Odor 4 5%

Com relagdo a intengdo de compra (Tabela 3), 81,2% dos provadores, em média, compraria o
produto caso o mesmo estivesse no mercado, sendo que o sabor foi a caracteristica que mais
influenciou na intengdo de compra.

Tabela 3. Intengdo de compra por parte dos provadores.

Critérios N° de Provadores (%)
Sim, compraria. 65 81,2
Nao, compraria. 15 18,7
5 CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos, pode-se concluir que a farinha de acerola (Malpighia
glabra L) apresentou caracteristicas tecnoldgicas importantes para elaboragdo de biscoito
integral, tais como a textura, deixando o biscoito macio, alem de o seu odor caracteristico,
tornando-o mais agradavel. Os biscoitos integrais elaborados com 10% de farinha de acerola
foram considerados aceitos por, aproximadamente, 83,7% dos provadores, sendo a maciez e o
sabor os atributos que mais influenciaram na aceitacdo. Com relagdo a intengdo de compra,
81,2% comprariam o produto, caso 0 mesmo estivesse disponivel no mercado local.
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