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RESUMO

Um dos grandes desafios da industria de alimentos nos tempos atuais € o grande desperdicio
de residuos organicos que podem ser aproveitados para a elaboracdo de novos produtos. Além
disso, produtos visando as necessidades de um publico especifico também sdo essenciais pois,
pessoas com deficiéncias alimentares sdo prejudicadas por ndo terem acesso a produtos
especais, que supram as necessidades diarias para sua salde. Diante disto, o objetivo do
presente trabalho foi, elaborar cookies substituindo a farinha de trigo por amido de mandioca,
aproveitando a FCA (farinha da casca do abacaxi) e pedagos da castanha de caju, € junto a
isso, avaliar suas caracteristicas nutricionais e realizar analises fisico-quimicas. Foram
realizadas trés formulacdes variando os niveis de FCA, CP (Cookie Padrdo com 0 g de FCA),
C20 (Cookie com 20g de FCA) e C25 (Cookie com 25 g de FCA). Os biscoitos que foram
produzido neste trabalho obtiveram bons valores de fibras, cinzas, proteina e carboidratos, se
destacando a formulacdo C25 com os maiores teores 6,06%, 6,48%, 1,70% e 64,03%
respetivamente. Todos os biscoitos apresentaram atividade antioxidante, tendo como destaque
o C25, que apresentou 6,44 puM trolox /g. Desta forma, torna-se vidvel a elaboracdo de
biscoitos do tipo cookies com a utilizagdo de FCA em diferentes concentragdes, possibilitando
um produto de facil formulacdo e bom para 0 meio ambiente, alem de atender as necessidades

nutricionais do publico celiaco.

Palavras chave: Casca do abacaxi, amido de mandioca, castanha de caju.



ABSTRACT

One of the great challenges of the food industry nowadays is the great waste of organic resi-
dues that can be used for the elaboration of new products. In addition, products aimed at the
needs of a specific public are also essential, as people with dietary deficiencies are harmed by
not having access to special products that meet their daily health needs. In view of this, the
objective of the present work was to prepare cookies replacing wheat flour with cassava
starch, taking advantage of the FCA (pineapple peel flour) and pieces of cashew nuts, and
together with this, to evaluate their nutritional characteristics and carry out physicochemical
analysis. Three formulations were made varying the levels of FCA, CP (Standard Cookie with
0 g of FCA), C20 (Cookie with 20g of FCA) and C25 (Cookie with 25 g of FCA). The bis-
cuits that were produced in this work obtained good values of fiber, ash, protein and carbohy-
drates, highlighting the formulation C25 with the highest contents 6.06%, 6.48%, 1.70% and
64.03% respectively. All cookies showed antioxidant activity, with emphasis on C25, which
showed 6.44 uM trolox /g. In this way, it becomes feasible to prepare cookies with the use of
FCA in different concentrations, enabling a product that is easy to formulate and good for the

environment, in addition to meeting the nutritional needs of the celiac public.

Keywords: Pineapple peel, cassava starch, cashew nut.
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1. INTRODUCAO

O desperdicio de alimentos é um problema que o Brasil vem enfrentando nos Gltimos
anos, segundo um estudo da EMBRAPA (Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria) e a
FGV (Fundacdo Getulio Vargas), em 2018, o desperdicio por familia € de aproximadamente
353 gramas por dia o que equivale a 128,8 Kg por ano. O desperdicio por pessoa no pais pode
chegar a 114 g por dia e 41,6 Kg por ano (DE ARAUJO, 2018).

Além disso, muitos nutrientes estdo presentes nas cascas e folhas dos frutos, podem
ser usados para a elaboracdo de novos produtos com baixo custo de producdo e também

aproveitar os nutrientes presentes nesta matéria prima (CANTERI et al., 2010).

O abacaxi € uma fruta muito conhecida e apreciada pela populagdo brasileira, sendo a
quinta fruteira mais cultivada do pais e tornando o Brasil um grande exportador do fruto para
os paises europeus, Estados Unidos e Mercosul (ADEPARA, 2017)

O gluten € um elemento muito importante para producdo de alimentos de panificagéo,
pois ele é responsavel pela elasticidade, viscosidade e capacidade de absorver agua, fazendo
com que a elaboracdo de produtos de panificacdo sejam o desafio sem a presenca do glaten
(VIEIRA et al, 2015). A doenga celiaca se trata de uma enteropatia autoimune provocada pela
ingestdo de prelaminas que estdo no glaten, esta ligada a fatores genéticos, que provocam uma
inflamacdo na mucosa do intestino delgado e impossibilita a absor¢do de nutrientes pelo
organismo (PETERSEN et al., 2014, NAMATOVU et al., 2014; ARONSSON et al., 2015;
UUSITALO et al., 2015; SILANO et al., 2016).

A mandioca é um produto muito apreciado na regido norte brasileira, segundo dados
da EMBRAPA, de 1990 até 2017, a area plantada de mandioca na regido norte cresceu quase
20%. O Brasil também é um grande produtor desta raiz, dados do IBGE (Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatistica) mostram que em 2018, a producdo de mandioca foi de 20,8
milhdes de toneladas que foram cultivados em mais de 1,4 milhdo de hectares, fazendo o

Brasil 0 4° maior produtor de mandioca do mundo.

Tendo em vista os fatos supracitados, este trabalho tem como objetivo a elaboracdo de
cookies a partir da FCA, amido de mandioca e com adigéo de castanha de caju e analisar suas
propriedades fisico-quimicas, para obtencdo de um produto saboroso e nutritivo.



2. REFERENCIAL TEORICO

2.1.MANDIOCA E SEU AMIDO

A mandioca é muito conhecida e apreciada em todo o territorio nacional, 0 mercado
em volta desta raiz ja ¢ bem estabelecido, o principal produto extraido é o amido de
mandioca, fabricada nas casas da farinha, que no dia 8 de setembro de 2021, a ADEPARA
divulgou no Diario Oficial do Estado, a Portaria n°5314 que regulamenta todos esses

estabelecimentos em todo o estado do Para.

A mandioca também apresenta trés tipos de classificacdo sendo diferenciadas pelo
nivel de &cido cianidrico (HCN) que ela exibir. Mandioca mansa possui menos de 50 mg de
HCN/kg da raiz sem casca, a mandioca moderada tem de 50 a 100 mg de HCN/kg da raiz sem
a casca e a brava apresenta mais de 100 mg de HCN/kg da raiz sem casca (CAGNON et al.,
2002).

O HCN é toxico ao corpo humano sendo considerado letal a dose de 10 mg de HCN
por kg do peso vivo. A formagdo do &cido ocorre quando a mandioca sobre alguma

degradacéo, e a enzima presente na mandioca, linamarase, libera 0o HCN (OLIVEIRA, 2013).

Segundo dados do IBGE, em 2018 o estado do Para produziu cerca de 4 milhdes de
toneladas de mandioca, com lavouras que ocupam aproximadamente 300 mil hectares,
fazendo o Estado se tornar o maior produtor do pais. O principal produto obtido da mandioca

¢ a sua farinha d’agua, seca ou mista podendo ser amarela ou branca (ADEPARA, 2021).

Outro produto que é derivado da mandioca é a goma, este era um subproduto da
fabricacdo do amido de mandioca, mas ja vem sendo o principal produto proveniente de duas
féculas no nordeste paraense para a fabricacdo da farinha de tapioca e confeccéo de biscoitos.
Além disso, outro subproduto do amido de mandioca é o tucupi, utilizado em receitas

regionais e consumida principalmente na capital do Estado, Belém (CARDOSO et al., 2001).

O amido se apresenta como sendo uma grande relevancia, sendo uma fonte energética,
tornando-se muito importante na alimentagdo do homem (LIMA, JUNIOR & SA, 2014; ZHU,
2015). No planeta todo, as maiores fontes de amido sdo algumas raizes, como a mandioca,
além de cereais, tubérculos e sementes de leguminosas (ALMEIDA, BORA & ZARATE,
2013).



O amido de mandioca é muito utilizado na industria alimenticia como um estabilizante
e espessante no processamento de alimentos, além de ser usado como um aditivo em
industrias de papel e téxteis (MANIGLIA et al., 2019). Logo, este amido é um material
biodegradavel, apresentando um boom custo-beneficio, renovabilidade, abundéncia e
disponibilidade (KAISANGSRI et al., 2019).

AMIDO

Fonte: Pagina de Toda matéria, 2023.

Mas o amido nativo tem algumas dificuldades de ser trabalhado, como por exemplo,
um forte caraté hidrofébico em agua fria, poucas propriedades mecanicas, dentre outras
(ZHAO et al., 2019).

Por isso, 0os amidos nativos, para serem melhor utilizados, passam por processos de
modificacdo, com o objetivo de adquirir, melhor estabilidade, aumentar transparéncia de geis,
adicionar poder emulsificante, melhorar a retencdo de &gua ou adicionar sabor e brilho aos
produtos (GONCALVES et al., 2009). Assim, as modificacdes mais utilizadas no amido sao
os métodos fisicos, quimicos e enzimaticos (PARK et al., 2020). Quando realizado essas
modificagdes, elas frequentemente usam a oxidagédo, a introducdo de ligagOes cruzadas,
esterificacdo, dentre outras (WANG et al., 2020).

Ademais, a indlstria de alimentos visa aumentar o tempo de vida util do alimento,
assim o biofilme de mandioca também ¢ bastante apreciado por ndo gerarem residuos sélidos,
serem facilmente degradaveis por microrganismos, tendo vantagem em relacdo a troca de

gases superficiais e assim possibilitando uma barreira para as trocas de umidade,
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proporcionando modificagdes na permeacdo, oxidacdo lipidica, absorcdo de oxigénio e na
conservacao das caracteristicas sensérias do produto, como cor, acidez, sabor, dogura e aroma
(ASSIS & BITRO, 2014, NUNES et al. 2017; OTONI et al. 2018).

2.2.ABACAXI E SUA CASCA

O abacaxi (Ananas comosus L. Merril) é uma fruta de origem tropical e é muito
apreciada no mundo todo. O Brasil é um grande produtor de abacaxi, o terceiro maior
produtor de abacaxi do mundo, sendo a quinta fruta mais cultivada no territério nacional com
uma margem de 1,5 bilhdo em todo o pais e em mais de 60.000 hectares, fazendo com que o

comércio em volta deste fruto seja benéfico gerando emprego e renda (ADEPARA, 2017).

A producdo de abacaxi no Brasil é concentrada principalmente na regido norte,
principalmente no estado do Pard, nos municipios a sudeste do Estado: Floresta do Araguaia
(76,45%), Conceicdo do Araguaia (8,42%) e Salvaterra (3,12%). O abastecimento da capital
do estado é feito com 90% da producdo de Salvaterra, e a producdo realizada nos municipios
de Conceicdo do Araguaia e Floresta do Araguaia é distribuida para as outras regides
(ADEPARA, 2017).

Uma das principais qualidades do abacaxi é seu elevado teor de agucares, que
possibilitam sua utilizacdo em processos biotecnoldgicos, como na fermentagdo alcoodlica por
exemplo (PARENTE, 2014). Sua polpa possui boas quantidades de vitaminas A, Bl e C.
Sendo os principais produtos derivados deste fruto a fruta em calda e suco, seguido pela
producdo de geleias (SEBRAE, 2016).

SALORAS il Polpa de Abacaxi
PROTEINAS 037¢g
| cARBODRATOS 1058 ¢ 4
GORDURAS 0,10g :
[rBRASs 0,39¢
CALCIO ' 13,81 mg
lsoo0 1,91 mg
FERRO 0,33 mg

COLESTEROL Og

Tem acdo refrescante, favorece a digestdo e é rico
em vitamina A, Bl e C

Informagéo nutricional para cada 100g
- Fonte: Polpanorte

Fonte: Pagina do Polpanorte, 2023.



O abacaxi pode ser consumido in natura ou podem ser destinados para a elaboracao de
sucos, refrescos, geleias, fruta em calda e licor. Também a outros produtos que o abacaxi pode
dar origem, como alcool, racdes para animais e apresenta uma enzima com alta capacidade
digestiva, conhecida como bromelina (NASCENTE, 2005).

Tendo o abacaxi minimamente processado como base, 0s residuos deste produto que
merecem destaque séo: a coroa, o cilindro central e a casca. A casca e o cilindro central do
abacaxi, juntos representam cerca de 38% do peso da fruta (SARZI, DURIGAN E ROSSI
JUNIOR, 2002). Para evitar o desperdicio completo desses rejeitos, eles sdo adicionados a
racio de animais (ROGERIO et al, 2007).

Analises feitas na casca e no cilindro central do abacaxi mostraram que se trata de uma
boa fonte de fibras, que faz com que seu consumo tenha uma boa influencia sobre o sistema
digestivo (BOTELHO, CONCEICAO & CARVALHO, 2002). Em outro estudo realizado,
identificou  que os niveis de lipidios, calcio, proteina e potassio encontrados na casca do

abacaxi sdo maiores do que os valores encontrados na propria polpa (GONDIM et al., 2005).

Para que o fruto seja totalmente aproveitado, a sua casca pode ser utilizada para a
elaboracdo de uma farinha, que pode ser adicionada em alimentos para melhorar o seu valor
nutricional. A casca do abacaxi possui bons valores de proteinas (4,5%), além de ser uma boa
fonte de fibras (3,1%) (FONSECA et al., 2011; MENDES, 2013).

Além disso, a casca de do abacaxi pode ser aproveitada, ja que também e fonte de
polifenois com capacidade antioxidate (OLIVEIRA, 2018). Por ter a presenca de polifenois,
este residuo do abacaxi tem capacidade antioxidante. Dos polifenois encontrados no abacaxi,
0s que se destacam sdo: os acidos fendlicos, miricetina, acidos cafeico, p-cumarico,
flavonoides e ferulico. Estes acidos fenolicos apresentam caracteristicas anti-inflamatérias,
antimicrobiana, anticancerigena e antioxidante (ERKEL et al., 2015; GOMEZ e PABLOS,
2016; CRESTANI et al., 2010; SELAN!I et al., 2016).

2.3.CASTANHA DE CAJU

O caju é uma fruta muito popular, principalmente nas regides norte e nordeste do
Brasil, sendo a castanha de caju um dos subprodutos mais apreciados pela populagdo. A

castanha de caju apresenta inimeros beneficios para a saide como fortalecimento do sistema



imunologico, contendo vitaminas A, E e zinco, sendo que a implementacdo de zinco na dieta

humana vem sendo associada a diminui¢do de sintomas de depressao (SEZINI et al., 2014).

Além disso, a castanha de caju também é rica em vitaminas do complexo B, que
combinada com 0s outros minerais que estdo presente nessa oleaginosa (magnésio, fésforo,
potassio, zinco e cobre), contribuem para o fortalecimento do sistema imunolédgico. O
consumo de castanha do caju por pessoas que tem caréncia em zinco e cobre, faz com que o

seu sistema imunoldgico ndo seja danificado pela falta desses minerais (CODE, 2020).

Ademais, o consumo desta castanha auxilia na diminuicdo dos niveis de LDL
(colesterol ruim) e no aumento dos niveis de HDL (colesterol bom), que ajuda na limpeza de
placas de gordura nas artérias. No ano de 2018 o The Jornal Nutrition, confirmou essas
informacdes através de um estudo que mostrou que a oleaginosa ndo s6 diminuiu o nivel de

LDL, mas também reduziu a pressao arterial (CODE, 2020).

Fonte: Portal embrapa,2019.

Outrossim, a utilizacdo dessa oleaginosa previne a oxidacdo de células do cérebro. Por
se tratar de um alimento que tem uma boa atividade antioxidante, impede a atuacdo de
radicais livres que pode gerar danos a células do cérebro, o que poderia gerar doencas
como Alzheimer e Parkinson (CODE, 2020)

Outros beneficios que valem ser citados neste trabalho sobre a castanha de caju séo:
suplementacdo alimentar, retarda o envelhecimento celular, saciedade e melhora o
desempenho muscular (CODE, 2020).



Em relacdo a producdo da castanha de caju em nivel nacional, dados da CONAB
(Companhia nacional de Abastecimento), apontaram que o Brasil foi 0 nono maior produtor

do mundo deste produto em 2017 com 133.6 mil t produzidas

Além disso, a CONAB, neste mesmo estudo, apontou o Brasil como quinto maior
exportador de castanha de caju sem casca do mundo em 2016, exportando 15.5 mil t do

mesmo. Com estas exportacdes, o pais obteve um lucro de U$ 116,1 milhGes em 2018.

No més de agosto do ano de 2019, a safra de castanha de caju in natura foi estimada
em 122,6 mil t. Sendo neste mesmo ano, o principal produtor nacional o estado do Ceara,
produzindo cerca de 66,3 mil t, representando 58,7% da producdo nacional em 2018, outros
estados que também se destacam pela producéo de castanha de caju séo Piaui e Rio Grande do
Norte, juntos, esses trés estados acumulam 89% da producdo nacional deste produto
(CONAB, 2019)

2.4.APROVEITAMENTO DE RESIDUOS

No mundo todo as industrias do setor de alimentos e do setor agricola vem elaborando
estratégias para evitar o desperdicio de alimentos. Dados da FAO (Organizacdo das NacGes
Unidas Para a Alimentagdo e Agricultura) mostram que a produgdo de residuos
agroindustriais possa chegar a 1,3 bilhdo de toneladas anualmente, levando em conta que, um
terco dos alimentos que pode ser utilizado na alimentacdo humana é descartado por
desperdicio, desde processos de fabricacdo, perdas durante a cadeia produtiva ou na forma de

residuos.

Segundo a ABRAS (Associacéo Brasileira de Supermercados), em 2017 foi realizado
um levantamento do ano anterior  em que foi constatado uma perda no faturamento, cerca
de 7,11 bilhdes de reais em alimentos que foram descartados. Assim, é necessario que as
indUstrias do setor de alimentos elaborem estratégias eficientes e de custos baixos que visem a

reducdo de desperdicios de alimentos.

Tendo isso em vista, a familia brasileira gasta com alimentacéo, cerca de R$1.532,50
mensalmente, levando em consideracdo a média mundial de desperdicio de alimentos, de
30%, quase R$500,00 sdo gastos em alimentos que vao para o lixo, ou seja, é literalmente,
dinheiro jogado fora (SANTOS et al. 2020)



Desta maneira, o aproveitamento integral de todas as partes da fruta, ndo somente da
polpa, mas também de talos, casca e folhas para aplicacdo em outros produtos € uma boa
opcao para minimizar o desperdicio. Com o aproveitamento de todas as partes da matéria
prima, € possivel promover um melhor rendimento financeiro para as empresas com a venda
de novos produtos como sucos, farinhas, geleias, dentre outras formulacdes, além de

colaborar com a reducédo dos impactos ambientais (CANTERI et al., 2010).

Acompanhando de maneira simultdnea o progresso da tecnologia no setor de
alimentos, esté a geragdo de residuos, se tornando um dos problemas ambientais mais graves,
ndo s6 do Brasil, mas do mundo (COSTA FILHO et al., 2017). Diante disso, devemos ter
atencdo para um uso mais eficiente de todas as partes dos alimentos para reduzir ao maximo o
desperdicio, por que além dos impactos no meio ambiente, geram impactos sociais e
econdmicos (JESUS & PIRES, 2018).

O aproveitamento de residuos agroindustriais vem se mostrando uma boa estratégia
para evitar o desperdicio, gerando novos desenvolvimentos de subprodutos, evitando também
a perda de faturamento das indudstrias e uma producéo sustentavel de seus produtos. Inimeras
empresas tém se atentado ao potencial da fabricacdo de subprodutos e assim aumentando seu
faturamento (COSTA FILHO et al., 2017).

2.5. DOENCA CELIACA

Ter uma boa fonte de nutrientes presentes na dieta é fundamental para uma vida
saudavel, mas a pessoas que apresentam doencas que as impedem de comer certos tipos de

comida, fazendo com que elas sejam carentes de certos nutrientes.

Uma dessas doencas é a doenca celiaca, que se caracteriza por ser uma enteropatia
autoimune que é desencadeada pela ingestdo de prolaminas presentes no glaten, ela esta
ligada a fatores ambientais, imunoldgicos e genéticos que causam uma inflamagdo da mucosa
do intestino delgado e impossibilitam a absor¢cdo de nutrientes. (PETERSEN et al., 2014;
NAMATOVU et al., 2014; ARONSSON et al., 2015; UUSITALO et al., 2015; SILANO et
al., 2016).

Pessoas celiacas ndo podem comer alimentos que tenham em sua composicao o trigo,
centeio, cevada, malte e aveia, fazendo com que a FCA, usada para a elaboracdo de cookies

possa ser uma boa fonte de fibras sem afetar negativamente seu sistema digestivo. O amido de



mandioca, quando utilizado na elaboracdo da massa deste tipo de biscoito, confere a ele uma
massa ausente de gluten (PAPALIA, 2017).

O Tratamento pelo qual os celiacos passam é principalmente uma redefinicdo da dieta,
onde ela é isenta de qualquer alimento que seja fonte de glaten durante toda a sua vida
(CASE, 2005; SCHUPPAN et al., 2005; RUBIO-TAPIA; MURRAY, 2010). Entretanto,
ainda se fazem necessérios a ingestdo de alimentos, como frutas, a fim de suprir as
necessidades de nutrientes (AUTODORE; JATLA, 2009; WILD et al., 2010; CIACCI et al.,
2015), e ainda fazer acompanhamento e reeducacdo alimentar com um profissional com

experiencia para a doenga celiaca (LEE, 2003).
2.6. IMPORTANCIA DO BISCOITO

De acordo com a legislacdo brasileira, apresentada na RDC N° 711, de 1 de julho de
2022, é considerado como biscoito (ou bolacha), todo o produto derivado da mistura de
amido, fécula e ou farinha com outros ingredientes, sendo que estes devem passar pelo
processo de coccdo e amassamento, podendo ser fermentados ou ndo. Também podem

apresentar recheios e coberturas.

O biscoito € um produto alimenticio bem estabelecido, é bastante apreciado pelas
criangas e esta presente na dieta diaria de iniUmeras delas. Durante esta fase, as criangas tém
seus hébitos alimentares influenciados por seus amigos e colegas (BERTIN et al., 2010).
Neste periodo, a alimentacéo deles contém muitos alimentos de baixo valor nutricional, como
frituras, refrigerantes e bombons (ERKEL et al, 2015). Em contrapartida, alimentos ricos em
fibra e proteinas, como verduras e legumes, estdo em falta na alimentacdo deles
(CARVALHO; OLIVEIRA; SANTOS, 2010).

Os alimentos com um alto teor de fibras, quando introduzidos na alimentacdo das
criancas podem gerar diversos beneficios a sua saude, principalmente no seu sistema digestivo
(ERKEL et al, 2015).

Dando énfase aos beneficios da introducéo da fibra na alimentacéo, ela pode auxiliar
no sistema digestivo, tratando e prevenindo a obesidade, controlando a pressao arterial e a
glicose no sangue, alem disso, também diminui o risco de contrair doengas nas outras etapas
da vida, prevenindo contra o cancer, hipercolesterolémica, diabetes tipo 2 e doencas
cardiovasculares (ANDERSON et al., 2009).



Para a criacdo de produtos nutritivos que visem esse mercado, elaborar novas
formulacgdes de biscoitos com altos teores de nutrientes € de extrema importancia, pois é nas
primeiras etapas da vida que o corpo humano mais se desenvolve, gerando assim uma

demanda maior de proteinas e vitaminas (ERKEL et al, 2015).

3. OBJETIVOS

3.1.0BJETIVO GERAL

Elaborar cookies com adicdo de amido de mandioca, FCA e pedacos da castanha de caju,
junto a isso, avaliar suas caracteristicas nutricionais e realizar analises fisico-quimicas e

atividades antioxidantes.

3.2.0BJETIVOS ESPECIFICOS

o Elaborar farinhas provenientes da casca de abacaxi (FCA) e de mandioca,;

o Produzir biscoitos tipo cookies com concentracdes diferentes (20g e 259) de farinha

da casca de abacaxi (FCA);

. Realizar andlises fisico-quimicas e atividade antioxidante destes cookies.
4. JUSTIFICATIVA

Ao observar o tamanho do descarte de residuos de alimentos organicos e, a
crescente demanda de produtos que atendem as necessidades do publico celiaco, notou-se a
viabilidade de elaborar um produto com amido de mandioca com a auséncia de glaten em sua
composigdo alinhado com o aproveitamento da casca de abacaxi e avaliar seu potencial

nutricional.

Diante destes fatos, o presente trabalno mostrara como o aproveitamento de
residuos organicos é importante para a industria de alimentos, também dando foco a um
publico que necessita de produtos especais, assim agregando valores a cultura da regido e

gerando um sentimento de identificagcdo entre do consumidor e o produto.
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5. METODOLOGIA

5.1.MATERIAIS E METODOS

O produto foi desenvolvido nos Laboratérios de alimentos e de quimica da
Universidade do Estado do Para — UEPA, CCNT, localizado na cidade de Belém-PA. A
mandioca utilizada para a extracdo do amido foi adquirida na Feira do Agricultor do
municipio de Abaetetuba-PA, e os demais ingredientes utilizados(abacaxi, manteiga, ovos,
fermento, acUcar e castanha de caju) foram adquiridos no comércio local da cidade de Belém-
PA. Foi utilizado para a pesquisa abacaxis (Ananas comosus (L.) Merril) cv. Pérola, sendo
selecionados aqueles com melhor aspecto visual: cor amarela escura uniforme, podendo

conter pequenas manchas esverdeadas e com tamanhos semelhantes.
5.1.1. Obtencéo da farinha da casca do abacaxi (FCA)

Os frutos foram selecionados, avaliando algumas caracteristicas como danos fisicos
e qualidade visual. Logo apos, sanitizados com solugéo de hipoclorito de sédio a 200 ppm
por 15 minutos, posteriormente foi realizado o enxague utilizando &gua potével e foi feita
a retirada das cascas e colocadas em bandejas separadas e secas em estufa (Quimis 1SO
9002, Q-3140242) com circulacdo de ar a 60°C por aproximadamente 24 horas. Sem
demora, o material seco foi triturado em um liquidificador (Mondial, NL-262 vel lig) por
cerca de 45 minutos e peneirado em peneira de 80 mesh para a obtencéo da farinha, como

mostra o fluxograma (Figura 1).
5.1.2. Obtencad da amido de mandioca

Foi feita a aquisicdo da mandioca, avaliando suas caracteristicas e qualidade visual.
Seguidamente, a mandioca foi satanizada com solugdo de hipoclorito de sédio a 200 ppm
por 15 minutos, depois a mandioca foi enxaguada utilizando agua potavel, em seguida foi
realizado o descascamento e corte. Logo apos, foi depositada em um recipiente com 1L de
agua e 0,2g de metabissulfito de sddio, a seguir, foi retirada, ralada e liquidificada com agua
e coada, para que ocorra a separacdo da massa com fibras e o liquido contido na mandioca.
Sem demora, o liquido foi adicionado em um recipiente de aluminio e foi lacrado por
aproximadamente 15h de descanso para que ocorra a decanta¢do da mandioca, com isso, 0
liquido foi descartado e o amido obtido foi levado a estufa por 80°C e foi avaliado a cada

2h ate que chegue a 15% de umidade, em seguida, o amido foi macerado e peneirado em
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uma peneira granulométrica de 80 mesh, como mostra o fluxograma(Figura 2).
5.1.3. Elaboracéo dos biscoitos

Para obtencdo dos biscoitos tipo cookies, foi adaptada a metodologia proposta por
Ishimoto et al. (2007) com algumas modificagdes, resumidamente, foi elaborada formulacGes
de cookies, da FCA e substituimos a farinha de trigo por amido de mandioca, variando as
concentracdes de FCA 20g e 25g, além da amostra padrdo, sem adicdo de FCA, como
representado teoricamente na Tabela 1. Para o preparo dos cookies, foi realizado a pesagem
dos ingredientes em balanca analitica (AY220, SHIMADZU), posteriormente a
homogeneizacdo dos ovos, manteiga e acucar até a obtencdo de massa homogénea. Logo em
sequida, foi adicionado as farinhas de mandioca e de FCA, foi adicionado pedacos da
castanha de caju seguidamente foi adicionado o fermento, sendo efetuada a mistura da massa
até que chegasse a uma massa uniforme, apos foi realizada a moldagem e o forneamento a
180°C por 25 minutos e acondicionado para as determinacGes analiticas, como podemos

observar no fluxograma (Figura 3)

Figura 1- Fluxograma para obtencéo da farinha da casca do abacaxi
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Fonte: autores.

Figura 2- Fluxograma para obtencéo da amido de mandioca
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Figura 3- Fluxograma do processamento
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Tabela 1 — Formulagdes de biscoitos tipos cookies adicionados de farinha da casca de abacaxi
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(FCA) e amido de mandioca.

Formulacbes dos cookies

Ingredientes (\Valores em gramas)

CP C20 C25
FCA 0 209 259
Amido de mandioca 100 g 100 g 100 g
Castanha de caju 409 409 409
Ovos lund lunid lund
Manteiga 159 159 159
Suco de abacaxi 20mL 20mL 20mL
Fermento 29 29 29
Aclcar 409 40 ¢ 409

CP — Cookies padrdo, sem adicdo de (FCA); C20 — Cookies adicionado de 20 ¢
de (FCA); C25 — Cookies adicionado de 25 g de (FCA).
Fonte: Autores

6. ANALISES FISICO-QUIMICAS

Todas as analises fisico-quimicas serdo realizadas em triplicata e de acordo 0s
métodos de Adolf Lutz (1985)

6.1. Acidez
A acidez foi feita por meio do método de Adolfo Lutz (1985), o teor de acidez foi
calculado segundo a equacgéo 1:

Equacéo 1:

% Acidez = VG x M x FC x 100
PA

Onde:

VG= Volume da solucdo de hidroxido de sodio gasto na titulacdo (ml)
M= Molaridade do NaOH 0,01

FC= Fator de correcdo da solucdo padrdo de hidréxido de  sodio
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PA= Massa da amostra

6.2.Umidade
Foi determinado pesando-se 6 g da amostra em cadinho de porcelana previamente
tarado. Em seguida, desidratada em estufa de circulagdo de ar a 105 °C, até peso constante
(ADOLF LUTZ, 1985). Para calcular o teor de umidade foi utilizados a equagéo abaixo:

Solidos totais (%) = (Peso final do cadinho com a amostra seca — Peso final do cadinho) X
100
Peso da amostra

O resultado final é subtraido de 100 e portando encontra-se o valor da umidade.

6.3.Cinzas
Foi determinado por incineracdo da matéria organica presente na amostra, em forno
mufla (200F, ZEZIMAS, Brasil) a 550 °C, até peso constante (ADOLF LUTZ, 1985). ). O

teor de cinzas é expresso pela equacdo abaixo:

% CINZAS: Peso da cinza x 100

Peso da amostra

6.4.Proteinas
Este método é baseado em trés etapas: digestdo, destilacdo e titulagdo. O teor de
nitrogénio total foi determinado pelo método de micro Kjeldahl e o percentual de proteina foi
convertido em proteina bruta pelo fator 6,25. (ADOLF LUTZ, 1985). Calculo representado

abaixo:

%N = (VL -VB) x C x FC x 14 x 100
P.A
% P = %N x 6,25

6.5.Atividade Sequestrante do Radical do ABTS
A atividade antioxidante foi determinada pelo método ABTS segundo a metodologia de
Rufino et al. (2007), onde o ABTS reage estequiometricamente a uma relacdo 1:0,5 com o
perssulfato de potéssio. Esse método se baseia na geracdo do ABTS+, que apresenta cor azul-

esverdeado, por meio da reagdo do ABTS com perssulfato de potassio que possui absorcao
16



méaxima em 645, 734 e 815 nm, figura 4. Com a adic¢do de um antioxidante, ocorre a reducéo
do ABTS++ a ABTS promovendo a perda da coloragdo do meio reacional. Com a perda de
cor, a porcentagem de inibicdo do ABTS+ é determinada em fungdo do Trolox, um padréo
submetido as mesmas condi¢des de andlise do antioxidante. Os resultados serdo expressos

como UM trolox/g da amostra.

E baseado na medicdo da capacidade de um antioxidante na reducdo de um oxidante,
que muda de cor quando reduzido. (ZULUETA, ESTEVE & FRIGOLA, 2009)

3 50, o 5 50.-
50 P "| +antioxidante o ... S :
3 8 N=( | T 3 2 —~3 N={ |
| \_N [ R ] P ;=N }‘J L
H:

e Ix/
1

C,H.

1! N
CH; K504 by O

H.

cor: verde-escura cor: verde-clara

Figura 4. Estabiliza¢cdo do radical ABTS-+ por um antioxidante e sua formacao pelo persulfato
de potassio.

Fonte: Rufino et.,al,2007

6.6.Lipideos

Foi determinado pela extracdo com éter de petroleo pelo método de soxhlet (ADOLF
LUTZ, 1985). Equagdo mostrando abaixo:
Equacéo:
Lipidios: (Peso baldo com residuo — Peso do baldo sem residuo) X 100

Peso da amostra

6.7.Fibras

Para determinacdo da fibra bruta, foi determinada pelo método acido base de Adolfo
Lutz (1985). Para saber a teor de fibras foi utilizado a equagéo abaixo:
Fibra bruta %: Ps—Pc x 100
17



Pa

Onde:
Ps = Peso da amostra seca;
Pc = Peso da amostra ap6s mufla:

Pa = Peso da amostra.

6.8.Carboidratos

Determinado por diferenca entre 100% e a soma dos componentes centesimais segundo
Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 (BRASIL, 2003), conforme segue abai-
XO0:

Onde: Carboidratos (%) = 100% — (%U + %C + %L + %P)

U: porcentagem de umidade;

C: porcentagem de cinzas;

L: porcentagem de lipidios;

P: porcentagem de proteina;

7. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da avaliacdo da composicao quimica das formulagdes estdo apresentados
na Tabela 2, e a figura 5 apresenta o aspecto visual das trés diferentes formulagdes (CP, C20,

C25), do biscoito tipo cookies com amido de mandioca e farinha da casca de abacaxi.

Tabela 2- composicao quimica média dos cookies CP(padrao), C20(20g de farinha da casca de abacaxi) e
C25(25 g de farinha da casaca de abacaxi).

Parametros quimicos Formulactes
Avaliados (g%) CP C20 C25

Umidade 8,8+0,14 8,6 + 0,04 8,22 + 0,06
Acidez 0,07 + 0,01 0,28 + 0,01 0,35+ 0,01
Proteinas 5,67 +0,48 6,09 £ 0,37 6,48 £ 0,13
Lipideos 22,41+ 0,37 21,31+ 0,64 19,57 + 1,35
Cinzas 1,21+ 0,008 1,51+ 0,008 1,70 £ 0,04
Fibra 1+0,04 4,75 + 0,09 6,06 £ 0,11
Carboidrato 61,91 +0,5 62,49 +0,56 64,03 + 1,39

Valor Calorico 472,01 466,11 458,17

Fonte: Autores
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Na analise de lipidios, podemos verificar que conforme o aumento da quantidade de
FCA, a concentracdo da mesma vai se tornando menor, sendo 22,41% para CP e 19, 57% para
C25. Segundo estudo realizado por Bauer (2018), na realizacdo de cookies com substituicdo
de farinha de trigo por farinha da casa de abacaxi, conforme foi substituida a farinha de trigo
foi observado uma diminuigdo no teor de gordura pelo fato da farinha de trigo apresentar
elevado teor de gordura em relagcdo a farinha da casca de abacaxi, sendo F1 sem adicdo da
farinha com 31,70 e F4 com 26% de FCA, com 10,17%. Outros estudos com a aplicacdo de
farinha de bagaco de frutas em formulacdes verificam 0 mesmo comportamento para o teor de
lipideos, mostrando reducdo do teor de lipidios com o aumento da substituicdo da farinha de
bagaco de frutas nas formulagdes (ADE et al., 2014; RAMIREZ — MAGANDA et al., 2015).

Analisando-se os rétulos de cookies comerciais, verificam-se quantidade de lipidios
variam de 15 a 25¢/100g de amostra, observando assim que, os cookies desenvolvidos
encontram dentro dos padrdes de fabricagcdo (MARQUETT]I, 2014).

O conteudo proteico dos cookies elaborados nesse estudo, foram de 5,67%, 6,09% e
6,48% para CP, C20 e C25 respectivamente. Nota-se um acréscimo no teor de proteina
qguando adicionado concentragdes diferentes de FCA, sendo destacado o C25 com valor
elevado em comparacdo ao CP. Em contrapartida, um estudo realizado por Dos Santos et.,al
(2017) na elaboracédo de cookies com adi¢do de FCA, mostra o teor de proteina superior ao do
estudo presente, sendo de 8,21 que pode ser devido aos demais ingredientes adicionados em
sua formulagédo. Segundo a resolugdo RDC n°360, de dezembro de 2003 o teor proteico para
cookie é de 3,3% a 28,7%, sendo considerado como fonte de proteinas cookies com no

minimo 6 g de proteina.

O teor de acidez aumentou gradativamente conforme foi adicionando FCA, com
valores de 0,07, 0,28, 0,35 para CP, C20, C25 respectivamente, podemos observar uma
diferenga entre as formulagdes CP e C25. O mesmo comportamento pode ser observado no
estudo realizado por BAUER et., al (2021), no qual foi realizado a elaboracéo de cookies com
diferentes concentracdes de FCA, com resultados para o teor de acidez 0,10 + 0,02; 0,19 +
0,02; 0,24 £ 0,02; 0,41 + 0,07 para F1 (0% FCA), F2 (10% FCA), F3 (18% FCA) e F4 (26%
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FCA) respectivamente. Todos os biscoitos analizados nesse trabalho, apresentaram valores de
acidez titulavel em conformidade com a Resolugéo n°® 12 de 1978 da ANVISA que preconiza
méaximo 2%. A determinacédo de acidez pode fornecer um dado valioso na avaliacdo do estado
de conservacdo de um produto alimenticio, podemos observar nesse estudo, que as amostras
apresentaram caracteristicas acidas nas formulacGes, condi¢cBes estas, favoraveis no
armazenamento, por dificultarem o desenvolvimento de micro-organismos deteriorantes
(LIMA, 2019).

Figura 5- Aspecto visual das trés diferentes formulagdes (CP, C20, C25), do biscoito tipo cookies.

Fonte: Autores

O valor de umidade obtido do produto elaborado neste estudo esta de acordo com a
legislacdo em suas trés formulagdes, tendo o valor de 8,8%, 8,6% e 8,22% conforme o que
esta presente na tabela 2. A ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) determina
como valor maximo de umidade em biscoitos 14%. O Estudo realizado por Duarte et al
(2021) apontou a mesma tendéncia, tendo valores de umidade de 6,22% para biscoitos de
10% de farinha de residuos de frutas, e 5,62% para biscoitos com 20% desta farinha,

mostrando assim uma proporc¢éo inversa da umidade com a FCA.

Com relag&o os valores de cinzas que foram achados no estudo variam de 1,21% até
1,70% de acordo com a tabela da 2, e todas as trés formulacGes estdo dentro dos limites que a
resolucdo CNNPA n.12 de 1978 estabelece, sendo 0 maximo de 3% para o teor de cinzas em
biscoitos (BRASIL 1978). Os resultados encontrados por Erkel (2015), apresentaram valores
abaixo do produto elaborado neste estudo, levando em consideracdo a quantidade de FCA
inferior utilizado pelo autor. Em comparacdo ao estudo realizado por Bauer (2018), os
resultados variaram de 1,36% até 1,86% para quantidades semelhantes de FCA adicionadas
ao biscoito.
20



O percentual de carboidratos encontrado foi acima dos 60% em todas as formulacbes
elaboradas neste trabalho e notou-se que este valor aumentava com relacdo a quantidade de
FCA que era adicionado no biscoito, sabendo que carboidratos nada mais sdo do que agucares
redutores e que o abacaxi possui teores elevados do mesmo (frutose e glicose), a farinha da
casca de abacaxi também apresenta uma boa quantidade de carboidratos, adicionando esta
caracteristica ao biscoito (BAUER et al, 2018). Os resultados obtidos foram semelhantes aos
encontrados por Santos, Storck e Fogaca (2014) que determinaram um teor de carboidratos

entre 69 e 70,1 % nos biscoitos com adicdo de farinha de casca de liméo.

O valor cal6rico apresentou um decréscimo conforme o aumento de FCA nas
formulac@es, todos os resultados obtidos estdo de acordo com a resolucdo RDC n°360, de
dezembro de 2003, que tem como valor maximo de 517. Sendo assim, podemos considerar

esse produto com um bom valor energético.

A analise de fibras totais mostrou valores elevados, sendo que a ANVISA classifica
como fonte de fibras produtos que apresentem no minimo 3 g de fibra a cada 100 g do
produto, e como alta fonte de fibras produtos que tenham pelo menos 6 g de fibra por 100 g
(ANVISA, 2012; COSER E PARISE, 2020). Os biscoitos elaborados neste trabalho obtivem
os valores de 1%, 4,75% e 6,06% para CP, C20 e C25 respectivamente, mostrando que a
formulacdo de C20 ja é um produto com bons teores de fibra, e C25 é uma formulacdo com
elevados teores da mesma. Em comparagdo com estudos feitos em biscoitos com adicdo de
farinha da casca do maracujé realizada por Catarino (2016), os biscoitos com FCA elaborados
neste trabalho tiveram maiores teores de fibra, pois o estudo de Catarino apresentou

resultados de fibra inferiores em seu produto variando de 4,48% até 5,54%.

Tabela 3 — Resultado da capacidade antioxidante dos cookies CP, C20 e C25, pelo método ABTS.

CP C20 C25
Atividade antioxi-
dante (AA) por
ABTS+(uM trolox /g) 3,44 £ 0,37 6,15+ 0,66 6,44 + 0,26

FONTE: Autores
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Pode-se observar que a adicdo de FCA aos cookies C20 e C25 aumentou
significativamente a capacidade antioxidante, em relacdo ao CP conforme mostra a Tabela 3,
devido ao teor elevado de compostos bioativos presentes na FCA. ORTIZ (2016), em um
trabalho realizado sobre estudo das propriedades nutricionais de cascas de frutas, obteve o
resultado de 17,83 para atividade antioxidante em farinha da casca de abacaxi. Segundo
NASCIMENTO (2018), o forneamento dos cookies acarreta na degradacdo dos compostos
fenolicos e consequentemente a reducdo da capacidade antioxidante destes. Portanto, percebe-
se que a FCA agregou valores desejaveis de atividade antioxidantes nos cookies, tento como
maior teor 0 C25, tendo assim um beneficio de reducdo da producdo de radicais livres.
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8. CONCLUSAO

O presente trabalho ressaltou a importancia do aproveitamento de residuos organicos,
e demonstrou que produtos elaborados a partir deles tem grande potencial nutricional.
Outrossim, este estudo também focou em formular um biscoito que abrangesse mais do que o
publico popular, gerando um produto que pudesse ser consumido por pessoas que sofrem de

intolerancia a glaten, os celiacos.

Na elaboracao de trés tipos de biscoito, destacando a substituicdo da farinha de trigo
pelo amido de mandioca, a adi¢do de castanha de caju e mudando a concentracdo de FCA
com 0 g de FCA, C20 com 20 g de FCA e C25 com 25 g de FCA, observou-se que quanto
maior a adi¢cdo de FCA, maiores eram os teores de proteina, fibra, cinzas e carboidrato. A
formulacdo C25 obteve mais destaque por ser um produto com um bom teor de fibra (6,06%),
fonte de proteinas (6,48%) e antioxidantes (6,44 uM trolox /g). Com isso, entende-se que é
possivel adcionar farinha da casca de abacaxi em biscoitos tipos cookies sem perder nenhum valor
nutricional, e podendo assim tambem atribuir valores regionais a materias-primas do estado do

Par4, assim como a mandioca e a castanha de cajul.
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APENDICE A — Grafico da Curva Padrdo: Trolox
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