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Resumo

O Bacuri (Platonia insignis Mart) é uma espécie frutifera da familia Clusiaceae, nativo da Amazénia, sua
safra acontece nos meses de janeiro a maio. Devido as suas caracteristicas de fragrancia e sabor, os frutos sdo
bastante procurados e consumidos pela populagdo da regido, inclusive podem ser utilizados como fruta fresca
para consumo in natura e para agroindustria, a casca também pode ser usada para fabricacdo de doces e seus
derivados, sendo uma maneira de aumentar o rendimento do fruto. Dessa forma, os objetivos do presente
estudo foram elaborar a partir da casca do bacuri a farinha para preparagdo de biscoito estabelecendo uma
formulacdo ideal, caracterizar os fatores fisico-quimicos e nutricionais da matéria-prima e do produto
acabado, verificar a vida de prateleira do produto e analisar os aspectos sensoriais do biscoito a partir da
farinha da casca do bacuri. Portanto, fez se necessario a avaliacdo das propriedades fisico-quimicas do
biscoito realizadas em triplicata, seguindo os métodos descritos por IAL (2008), com os seguintes resultados:
pH (4,32%); acidez (0,65%); Umidade (7,03%); Lipidios (19,86%); Proteinas (17,45%); Carboidratos
(54,67) e Cinzas (0.99%). Em relacdo a analise sensorial, foi utilizado o método da escala heddnica com os
atributos cor, odor, textura, aparéncia e avaliacdo de intengdo de consumo no qual participaram 50
provadores ndo treinados. Portanto, foi possivel constatar que os biscoitos elaborados a partir da farinha da
casca do bacuri apresentam qualidades e quesitos importantes que ainda faltam ser aprimorados devido altas
concentracdes de acidez e resinas nas cascas.

Palavras-Chave: Bacuri, Biscoito da Farinha, Analise fisico-quimicas e Analise sensorial.

Development and Characterization of Biscuits made from Bacuri flour (Platonia insignis,

Mart). The Bacuri (Platonia insignis Mart) is a fruitful species from Clusiaceae family. It is native of the
Amazon, its harvest happens from the months of January to May. Due to their fragrance and taste
characteristics, the fruits are considerable wanted and consumed by the population from region. Thus, The
fruit can be used fresh in natura and for agribusiness, Its peel can also be used to manufacture sweets and
their derivatives, being a way to increase the yield of the fruit. So, the aim of this study was to elaborate from
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the bark from bacuri the flour for biscuit preparation establishing an ideal formulation, to characterize the
physical-chemical and nutritional factors of the raw material and the finished product, to verify the shelf life
of the product and analyze the sensorial aspects of the biscuit from the flour of the bacuri peel. Therefore, it
was necessary to evaluate the physico-chemical properties of the biscuit made in triplicate, following the
methods described by IAL (2008), with the following results: pH (4.32%); acidity (0.65%); Humidity
(7.03%); Lipids (19.86%); Proteins (17.45%); Carbohydrates (54.67) and Ashes (0.99%). In relation to the
sensorial analysis, the hedonic scale method was used with the attributes color, odor, texture, appearance and
evaluation of consumption intention in which 50 untrained tasters participated. Therefore, it was possible to
verify that the biscuits elaborated from the bacuri peel flour has important qualities and requirements that
still have to be improved due to high concentrations of acidity and resins in the shells.

Key words: Bacuri, Flour Biscuit, Physical-chemical analysis and Sensory analysis.

1. Introducéo

Segundo Cavalcante (1996), na regido
amazbnica possui uma multiplicidade de frutos
com inumeras qualidades com elevado potencial
tecnolégico, nutricional e econdmico que ainda
ndo sdo aproveitados em toda a sua plenitude e,
dentre estes, destaca-se o Bacuri (Platonia
insignis Mart.).

De acordo com Chitarra e Chitarra (2005),
0 bacurizeiro é uma planta frutuosa e madeireira
da familia Clusiaceae, é uma espécie nativa da
regiao Amazénica do Brasil e Guiana, sendo uma
fruta arbdrea tipicamente tropical, que, além
disso, cresce na Coldmbia e no Paraguai. Na
Amazbnia a safra do bacuri ocorre de janeiro a
maio, com producdo maior nos meses de fevereiro
e mar¢o (FERREIRA et al., 1987).

Fontenele e contribuintes (2010) citam em
seus estudos que os frutos de bacurizeiro sdo
bastante procurados e consumidos pela populacdo
amazonica, devido o0s seus distintivos de
fragrancia e sabor. De acordo com Fonseca
(1954), seu fruto é do tamanho de uma laranja,
arredondado de casca consideravel grossa, cor
amarelada, contendo polpa viscosa e muito
agradavel, quando maduro difunde um cheiro
suave com fragrancia semelhante ao jasmim.

Contudo, a falta de informacdo desde a
aquisicdo de mudas de qualidade até a
conservacdo pos-colheita é limitada devido em
grande parte a expansdo do cultivo dessas e de
outras espécies nativas serem pouco explorada
pela populagdo local por caréncia de
conhecimentos técnicos. Porém, para que esses
frutos sejam amplamente  destacados &
fundamental que sejam intensificados seus
estudos com os mesmos, sobretudo nas linhas de
recursos genéticos, propagacao, qualidade, formas
de uso e técnicas de cultivo e manejo da cultura,

assim como de sdcio economia de mercado
podendo ser uma fonte de renda principalmente
para 0 municipio de Coari-Amazonas (AGUIAR,
2006).

2. Material e Método
2.1 Locais de Realizacao do Trabalho

As analises fisico-quimicas e sensoriais,
igualmente com a elaboracdo dos produtos foram
realizadas no Laboratério de Ciéncia de
Alimentos e no Laboratério de Técnica e Dietética
pertencentes ao Instituto de Salde e Biotecnologia
— ISB/Coari da Universidade Federal do
Amazonas (UFAM).

2.2 Aquisicdo da Matéria-prima

O material utilizado para a pesquisa foi
o fruto bacuri (Platonia insignis Mart), no qual os
mesmos foram adquiridos na Feira Municipal do
produtor Rural do Municipio de Coari/AM na
safra do més de janeiro a maio de 2016.

2.3 Processamento e Armazenamento do
Fruto

Os frutos do bacurizeiro foram
selecionados de acordo com seu estadio ideal de
maturacdo, sendo descartados os  frutos
danificados e ou/ deformados.

Primeiramente foram lavados em &gua
corrente, a fim de eliminar sujidades na superficie
do fruto. Em seguida, submeteu-se a desinfeccao
com hipoclorito de sodio a 2,5% (10ml de
hipoclorito de sédio para 1 L de &gua) por 15
minutos e, por fim, foi-se novamente enxaguado
em agua corrente potavel para retirada do cloro
residual e posteriormente postos para secar em
temperatura ambiente.
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Os frutos foram acondicionados em
sacos de polietileno a fim de evitar injarias
mecénicas e mantidos sob congelamento em
freezer horizontal a -18°C até processamento e
posterior andlise.

2.4 Elaboracdo da Farinha a Partir da
Casca do Bacuri

Para a produgdo da farinha, fez-se
necessario realizar o descongelamento do fruto em
temperatura ambiente. Logo ap0s, realizou-se o
despolpamento com a separacdo das cascas, depois
obteve-se 0 peso em balanca eletronica
devidamente tarada. Sendo que as cascas foram
picadas manualmente com assisténcia de uma faca,
em seguida levou-se ao método de coc¢do Umida
prima em temperatura de 70°C com a finalidade de
reduzir a acidez. Com o auxilio de um escorredor
aco inox, lavou-se em &gua corrente e escorreu-se
para a retirada do excesso de dgua, em seguida, as
cascas foram adicionadas em camadas finas em
bandejas inox e colocadas na estufa a temperatura
de 60°C por aproximadamente 12 horas.

Apls estas etapas, as cascas foram
trituradas em liquidificador modelo (PHILIPS
WALITA), e uniformizados em peneiras Tyler
20(0,63 mm) transferidos para sacos plasticos
estéreis identificados e protegidos da luz,
permanecendo armazenadas em freezer Electrolux
(MOD: freezer/cooler H-3000) a -18°C, até o
momento da utilizagdo.

2.5 Elaboracdo do Biscoito a Partir da
Farinha do Bacuri

Para a elaboracdo do biscoito foram
utilizados como principais materiais, farinha do
bacuri, aclcar e amido de milho. Nas etapas de
preparacdo do produto foram pesados em balanca
eletrobnica (TOLEDO) todos o0s ingredientes
descartando o peso dos utensilios. O produto foi
elaborado de acordo com as boas praticas de
manipulacdo e fabricacéo.

2.6 Caracterizacdo  Fisico-quimica da
Casca, Farinha e do Biscoito do Fruto

As  andlises  fisico-quimicas e
centesimais foram efetivadas no Laborat6rio de
Ciéncia de Alimentos do Instituto de Saude e
Biotecnologia -  ISB/Coari. Todos  o0s
equipamentos foram devidamente calibrados
conforme as especificacbes do fabricante e todas
as vidrarias e acessorios de laboratério foram
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lavados com &gua destilada antes de realizar as
analises.

2.6.1 Caracterizacao Fisica do Fruto
Para analise fisica da matéria prima
(fruto in natura sem congelamento) foram
selecionados 3 frutos do local coletado.
ePeso do fruto com casca e semente: Foi
obtido com auxilio de uma balanga digital de
precisdo modelo (SHIMADZU) com variagéo de
* 69, sendo os dados expressos em g.
e Comprimento e diametro do fruto: Foi
determinado com auxilio de um paquimetro
digital modelo (DIGIMESS), expresso em
centimetros.
[ )
2.6.2 Caracterizagdo
Composicdo Centesimal
Avaliacdo das propriedades quimicas e
composicdo centesimal foram realizadas em
triplicatas e conforme os métodos analiticos
descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).
Nas analises quimicas, a leitura do pH
foi realizado através de um pHmetro apds a
diluicdo das amostras e a Acidez foi por meio de
titulacdo com solucdo de hidroxido de sodio
0,01M.

Quimica e

Na composicdo centesimal, a umidade
foi analisada por dessecacdo em estufa com
circulagéo de ar a 105°C. Proteina foi determinada
pelo método de Kjeldahl utilizando-se fator de
conversdo 6,25. Lipidios foi por extracdo a frio,
utilizando-se cloroférmio e metanol pelo método
Bligh Dyer. Cinzas foi realizado por incineragdo
em mufla a 550°C e a determinacdo dos
carboidratos  foi realizado por diferenga,
subtraindo-se de 100 a somatoéria dos demais
teores.

Com os valores da composicdo
centesimal foi determinado o valor energético das
amostras utilizando-se os fatores de conversdo de
4 kcal para carboidratos e proteinas e 9 kcal para
lipideos (BRASIL, 1998).

2.7 Avaliagdo Sensorial

Para  avaliacdo  sensorial  foram
recrutados 50 provadores ndo treinados entre
estudantes, servidores e visitantes da instituicdo
no momento da andlise sensorial. A abordagem
foi feita através de comunicacdo oral entre a
pesquisadora e o provador, mas sem influenciar na
decisdo do individuo. O recrutamento dos sujeitos
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gue participaram da analise sensorial foi realizado
de forma esclarecida, informando sua participacao
voluntaria, gratuita e sem nenhuma remuneracao.

Foi prestada toda a assisténcia médica e
cobertura material para repara¢do de algum dano
causado pela pesquisa ao participante. Os
resultados do estudo foram apresentados em
conjunto, nao sendo possivel identificar os
individuos que dele participaram, garantindo
assim a total integridade fisica e sigilosa de
acordo com a Resolucéo 466/2013-CNS.

Para a avaliacdo dos sujeitos recrutados
foram seguidos os seguintes critérios:
a) Critério de inclusdo: Participaram da pesquisa
sensorial pessoas na faixa etaria de 18 a 60 anos,
aparentemente saudaveis.
b) Critério de exclusdo: N&o participaram
fumantes ou que apresentavam algum problema
notério, para nao interferir na idoneidade da
avaliacdo do produto.

A amostra foi apresentada
simultaneamente aos julgadores, acompanhadas
da ficha de avaliagdo sensorial. Para aceitabilidade
do biscoito de farinha de bacuri os provadores
avaliaram os atributos, de cor, aroma, textura,
sabor e aparéncia, pela aplicagdo do teste de
escala heddnica de 9 pontos, juntamente a esse
teste foi estabelecido o teste de intencdo de
consumo, (ABNT, 1998).

2.8 Aspectos Eticos

A pesquisa foi submetida ao Comité de
Etica em Pesquisa com Humanos, obtendo o
seguinte numero de protocolo de aprovacao
(64330217.0.0000.5020). Todos os participantes
da avaliacdo sensorial receberam e assinaram um
termo de consentimento livre e esclarecido —
TCLE para participar da pesquisa. Os
participantes tiveram acesso as informacoes,
beneficios e possiveis riscos relacionados a
pesquisa. Durante a coleta de dados todas as
davidas que surgiram foram devidamente
esclarecidas.

2.9 Vida de Prateleira

A vida de prateleira do biscoito foi
estabelecida com diferentes embalagens (plésticas
e enlatadas), priorizando as que evitam o contato
do alimento com a luz e o oxigénio, em trés
periodos (0, 30, 60 dias) e foram armazenadas em
temperatura ambiente, posteriormente passando
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por analises fisico-quimicas realizadas em
triplicatas para avaliar a durabilidade do produto.

2.10 Analise Estatistica

A tabulacdo dos dados das analises
fisico-quimicas e centesimais foram realizadas no
programa Excel 2013, elaborando as tabelas e 0s
graficos para melhor apresentacdo dos resultados
obtidos.

Para tabulacdo dos resultados da
avaliacdo sensorial, construiu-se uma mascara de
dados no programa Epi info 7.1, com as
informagBes coletadas através da ficha de
avaliagdo. Os dados foram ordenados a partir do
objetivo desejado em porcentagens, sendo
expresso através de gréaficos realizados no
Microsoft Excel 2013 para visualizacdo dados
obtidos.

3 Resultados e Discusséo
3.1 Elaboracéo da Farinha da Casca do
Bacuri

A farinha elaborada apresentou em
relacdo as caracteristicas organolépticas, sabor e
odor caracteristico do fruto bacuri, no qual,
mesmo apos a coc¢do, e com uma leve reducdo, a
farinha ainda obteve a permanéncia da acidez por
ser bastante presente no fruto. Apresentou-se além
disso, cor marrom-escura devido o fruto propiciar
rapida oxidagdo resultando o escurecimento
enzimatico da matéria prima.

Figura 1 - Farinha obtida da casca.

Conforme Aquino (2012), quando uma
matéria-prima vegetal & submetida a etapa de
maceragao enzimatica, as enzimas utilizadas nesta
etapa precisam ser inativadas, ap6s o tempo de
incubacdo, para paralisar a reagdo enzimatica.
Essa inativacdo é realizada através de tratamento
térmico (branqueamento), no qual pode provocar
alteraces delicadas no aroma e sabor natural da
matéria-prima original, sendo que a textura e a
consisténcia  crocante  assemelharam-se  ao
conjunto de farinhas e produtos similares.
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3.2 Elaboracdo do Biscoito a partir da
farinha da Casca do Bacuri

“Conforme a legislacdo vigente,
biscoitos sdo produtos obtidos pela mistura de
farinha, amido e ou/ fécula com outros
ingredientes, submetidos a processos de
amassamento e cocgdo, fermentados ou néo.
Podem apresentar cobertura, recheio, formato e
textura diversos. Estes produtos podem ser
designados por determinagfes consagrados pelo
uso, podendo ser acrescida de expressoes relativas
aos ingredientes que caracteriza o produto,
processo de obtencdo, forma de apresentacéo,
finalidade de uso ou caracteristica especifica”.
(BRASIL, 2005).

O biscoito a partir da farinha de bacuri
apresentou aspectos sensoriais quanto ao odor,
textura e aparéncia caracteristico ao da farinha
elaborada, sendo que a acidez da farinha ficou
bem presente no produto, além disso, apresentou-
se aspecto crocante caracteristico dos biscoitos
comerciais.

Segundo Narain e colaboradores, (2004)
0 conhecimento cientifico dos compostos
guimicos responsaveis pelo sabor caracteristico
das frutas tropicais ou subtropicais justifica-se
pela importancia que estes desempenham na
gualidade dos frutos e seus produtos.

3.3 Caracterizacao Fisica do Bacuri

Observa-se na Tabela 1 os resultados da
avaliagdo fisica do bacuri. Percebe-se nos frutos
analisados maior variacdo no peso bruto, sendo
gue 0s pesos da casca apresentam valores bem
proximos de um fruto para outro, também se
verifica uma variagdo nos resultados do peso do
caro¢co com polpa. Quanto ao comprimento e
didmetro os resultados foram bem similares para
todos os frutos.

Dentre os frutos avaliados tirou-se uma
média para cada parametro analisado onde obteve-
se 75,339 do peso bruto, 32,679 de casca, 42,679
de caroco mais polpa, comprimento de 58,33cm e
didmetro de 52cm.

Embora a polpa seja o principal produto
do bacurizeiro é possivel aproveitar a casca para a
elaboracdo de doces, sorvetes, cremes, farinhas e
biscoitos, 0 que pode aumentar consideravelmente
0 rendimento do fruto, pois uma grande
porcentagem do peso do fruto concentra-se na
casca, 12% do fruto é polpa, 18% é caroco e 60%

10

Scientia Amazonia, S1, 6-20, 2018

Revista on-line http://www.scientia-amazonia.org

ISSN:2238.1910

¢ casca (CARVALHO,
MULLER, 1996).

FONTENELLE e

Tabela 1 — Avalicdo das caracteristicas fisicas do fruto

Peso Bruto Peso Peso Compri  Diametro
(9) Casca Caroco mento (mm)
(9) Polpa (cm)
()
Frutol 64 30 34 59 52
Fruto2 77 32 45 59 53
Fruto3 85 36 49 57 51
Média 75, 32, 42, 58, 52
33 67 67 33

Conforme Cavalcante (1996); Carvalho
e Muller (1996) o rendimento de polpa do bacuri é
normalmente baixo, em média, de 10 a 13%.

Quanto aos valores medidos de
comprimento e didmetro indicam que os frutos
tém formato ovalado ou eliptico (MOURAO,
1992). Os diametros longitudinais (DL) e
transversais (DT) estdo relacionados com o
tamanho e a forma do fruto, enquanto a massa dos
frutos, das cascas e das sementes esta relacionada
com o rendimento do produto (RESENDE, 2007,
VALLILO et al., 2005).

3.4 Caracterizacdo Quimica da Casca,
Farinha e Biscoito do Bacuri
3.5
Verifica-se na Tabela 2 os valores
encontrados da caracterizacdo quimica da casca,
da farinha e do biscoito de bacuri.

Tabela 2 — Resultados da caracterizagdo quimica

Determinagao Casca  Farinha  Biscoito
pH (%) 3,56 3,36 4,32
Acidez (%) 3,11 3,45 0,65

Neste estudo, o valor de pH da casca do
bacuri foi préoximo ao encontrado na farinha da
casca do fruto, estes resultados foram superiores
ao compara-los com o estudo de Valenga, Santana
e Freitas (2008), que reportaram um valor de
2,72% para a farinha do bacuri.

Enquanto que o resultado do pH do
biscoito da farinha de bacuri foi superior ao valor
da casca e da farinha do fruto. Logo Valenca,
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Santana e Freitas (2008), encontraram valores de
pH variando entre 4,56 a 5,08, sendo estes valores
préximo ao encontrado. Conforme Manica et al.
(2001), valores de pH superiores a 3,5 indicam
necessidade de se adicionar &cidos organicos no
processamento dos frutos, visando melhor
qualidade do produto final industrializado.

Estudos realizados reportam, na polpa
integral de bacuri, valor de pH de 3,51, o que
consequentemente atribui caracteristica &cida,
como a maioria das frutas, devido a presenca dos
acidos organicos. Barbosa et al. (1979) também
encontraram o0 mesmo valor de pH de 3,5. Ja
Almeida e Valsechi (1966) relataram um valor
superior de 5,8. Estes valores encontram-se
préximos aos resultados encontrados nesse estudo
na casca, farinha e biscoito do bacuri.

No estudo de Fontenele (2007) o pH
encontrado na polpa do bacuri apresentou uma
variacdo com valores de 2,81%, 3,83% e 3,55%.
Santos (1988) reportou valor de 2,80% e Teixeira
(2000) de 3,37%, também por Moraes et al.
(1994) e Nazaré (2000) de 3,50%. Estes valores
foram proximos ao encontrado nesta pesquisa na
casca e farinha da casca do bacuri.

De acordo com Miranda (2002) o pH é
muito utilizado como indice fisico-quimico de
gualidade dos frutos. Também estd relacionado
com a seguranca dos alimentos, fornecendo uma
indicacdo do seu grau de deterioracdo, atestado
pela acidez desenvolvida (GOMES,1996).

Na acidez total titulavel (ATT) da casca
do bacuri, da farinha da casca e no biscoito,
verificou-se uma discrepancia nestes resultados
comparando-se 0s trés parametros avaliados. A
acidez da farinha da casca obteve valor
aumentado, sendo necessario maiores avaliagoes
para reducgdo de acidez da mesma.

Valenca, Santana e Freitas (2008),
reportaram valor de acidez na farinha da casca de
bacuri de 11,44%, sendo superior comparado a
este trabalho. Neste mesmo estudo encontraram
em trés formulacOes de biscoitos de bacuri valor
variando entre 1,19%, 2,10% e 3,02%, sendo estes
valores proximo do resultado encontrado.

Segundo o Instituto Adolfo Lutz (2004),
a acidez da polpa integral do bacuri é de 3,62
g.100 g-1, referente ao percentual de &cido citrico,
por ser 0 &cido predominante, sendo este proximo
ao resultado encontrado na acidez da casca do
fruto. Enquanto que Aguiar (2006) e Souza et al.
(2001) obtiveram resultados de 1,5 e 1,37 g.100 g-
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1, respectivamente, sendo estes préximos ao
encontrado no biscoito da farinha de bacuri.

Valores de ATT em bacuris sdo bastante
variados, Santos (1982) encontrou 1,20%, Moraes
et al. (1994) e Villachica et al. (1996) encontraram
1,60%, ja Teixeira (2000) relatou valores bem
inferiores, com média de 0,32%.

Souza e contribuintes (2000), afirmaram
que as diferenciacBes verificadas na composicao
de um fruto em diferentes trabalhos podem ser
procedentes de fatores como: genética, ecologia,
métodos de cultivo, maturacdo, condi¢bes de
armazenagem, época de colheita, alteracdes pds-
colheita resultantes da atividade fisioldgica,
fertilidade do solo, metodologia de determinacao
das analises dentre outros.

3.6 Composicao Centesimal Casca, Farinha
e Biscoito do Bacuri
Os valores da composi¢do centesimal da
casca, da farinha e biscoito da farinha da casca de
bacuri estdo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3 — Resultados da composicéo centesimal.

Determinagéo Casca Farinha Biscoito
Umidade (%) 82,88 4,05 7,03
Lipideos (%) 9,05 8,00 19,86
Proteinas (%) 8,97 12,76 17,45
Carboidratos (%) 2,16 74,3 54,67
Cinzas (%) 1,26 0,89 0,99

Valor cal6rico 125,97 420,24 467,22

(Kcal)

O resultado da umidade da casca do
bacuri foi de 82,88%, enquanto que para a polpa
de bacuri no estudo realizado por Santos (1982)
reportou-se valor inferior ao encontrado de
76,16%. Logo, Teixeira, Durigan e Alves (2000)
também reportam valor abaixo do encontrado
sendo de 75,96%. Enquanto, Moraes (1994)
encontrou valor proximo ao avaliado com
80,70%. Aquino (2008), também relatou em seu
estudo com a polpa de bacuri valor préximo ao
deste trabalho com 78,79%. A polpa do bacuri
apresentou alto teor de umidade, comparado aos
frutos do Cerrado, como o jenipapo, buriti e
araticum, que apresentaram 70%, 68,9% e 78,8%,
respectivamente (PEREIRA, 2003).

Vale ressaltar que a umidade é um
parametro importante devendo ser levado em
consideracdo, pois acelera a deterioracdo de frutos
e favorece a contaminacdo microbiolégica
(CARVALHO, 2011). Deste modo, a conservagéo
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do bacuri in natura podera ser mais dificil e, como
consequéncia, sua vida util reduzida pela alta
atividade de &gua. O que torna formidavel a
producdo de sua farinha, onde a atividade de &gua
¢ reduzida, aumentando a vida util e
possibilitando a producdo de novos produtos.

A umidade da farinha da casca do bacuri
foi em torno de 4,05%. Valenca, Santana e Freitas
(2008) reportaram valor discrepante em relacdo ao
encontrado de 17,78%. Catarino (2016) reportou
na farinha da casca de maracujé valor de 9,20%,
valores semelhantes foram anteriormente descritos
para a farinha de casca de maracuja por Cazarin et
al. (2014) e Martinez et al. (2012), os quais
obtiveram teores respectivos de 9,48% e 9,30%,
estes superiores ao analisado. O teor de umidade
enquadra-se no requisito exigido pela RDC n° 263
de 22 de setembro de 2005, a qual preconiza o
valor maximo de 15%.

Na determinacdo do biscoito de bacuri a
umidade foi em média de 7,03%, logo Medeiros
(2009) ao avaliar o biscoito elaborado com polpa
de pequi desidratada reportou teor de umidade
variando de 8,63% a 8,90% estando préximo ao
resultado encontrado. Enquanto que, Kruger et al.
(2003) encontrou em biscoitos tipo “cookie”
enriquecidos com concentrado proteico de
caseina, valor de umidade de 8,43, proximo ao
resultado de Medeiros e deste analisado. Logo
Valenca, Santana e Freitas (2008), em estudo de
trés formulacBes de biscoitos de bacuri
encontraram valores variando de 7,90%, 9,17 e
8,14%, proximos ao resultado deste trabalho.
Santana et al. (2011) desenvolveram biscoitos
com a adicdo de farinha de casca de maracuja e
fécula de mandioca e observaram aumento no teor
de umidade, o qual variou de 2,81 para 7,15% este
estando préximo a este trabalho.

Essas variagdes entre os estudos podem
ser justificadas pela diferenciacdo do fruto e dos
ingredientes utilizados nas formulagdes dos
biscoitos.

A determinacédo de lipideos da casca do
bacuri é de 9,05%, comparando ao estudo da
composicdo nutricional do bacuri em processos de
extracdo da polpa realizado por Siqueira et al.
(2016), reportou valores em base Umida de 5,97%,
este inferior ao avaliado e em base seca de
13,85%, sendo este proximo ao encontrado.

O resultado da farinha de bacuri foi em
torno de 8,00% de lipideos, estudo realizado por
Valenca, Santana e Freitas (2008), reportaram na
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farinha da casca de bacuri valor de 0,90% bem
inferior em relacdo ao avaliado. Logo, Siqueira et
al. (2016) relataram no seu estudo da farinha de
polpa de bacuri valor variando entre 11,83% de
base Umida e 12,79% de base seca valores estes
proximos ao encontrado nesse trabalho.

O biscoito da farinha de bacuri obteve
resultado de lipideos de 19,86%, Valenca, Santana
e Freitas (2008) em seu estudo realizado com trés
formulacBes de biscoitos da farinha de bacuri
encontraram resultado de 19,25%, 18,90% e
18,46% valores estes proximos ao relatado neste
estudo. Estudos realizados por Fasolin et al.
(2007) ao avaliarem biscoitos produzidos com
farinha de banana verde reportaram valores
oscilando entre 18,85%, 19,11%, 19,07% e
19,75% resultados estes estando em conformidade
ao encontrado. E Mohsen e colaboradores (2009)
relataram teores aumentados de 20,42 a 22,169
em 100g de biscoitos suplementados com
diferentes concentracdes de isolado proteico de
soja. Catarino (2016), encontrou no biscoito
contendo farinha de maracuja resultado similar a
este estudo com 19,52% na formulacdo padréo, e
21,04 na formulagdo A com substituicdo de 15%
de polvilho e farinha de trigo, e na formulagdo B
valor de 20,70 com substituicio de 20% de
polvilho e farinha de trigo.

O resultado encontrado de proteinas da
casca de bacuri foi de 8,97%, Aquino (2008)
encontrou valor de 1,31 em 100g de polpa de
bacuri, sendo inferior ao estudo. Logo, Siqueira e
colaboradores (2016) encontrou valores na polpa
de bacuri de 0,75% de base umidade e 1,74% de
base seca, estes valores apresentaram-se bem
abaixo do encontrado na casca de bacuri.

Para a farinha de bacuri o resultado
encontrado de proteina foi de 12,76%. Avaliando
a composicdo de amostras de farinha de casca de
maracuja, Souza, Ferreira e Vieira (2008)
obtiveram valor similar de proteinas com 12,52%.
Entretanto Kopper et al. (2009) na composicao
centesimal da farinha de bocaiuva obtiveram
resultado inferiores entre 3,18% e 3,53%.

O teor de proteina encontrado no
biscoito de bacuri foi em média de 17,45%,
Kopper et al. (2009) reportaram valores variados
em diferentes formulacGes de biscoitos de farinha
de bocaiuva de 9,02%, 12,35%, 11,53% e 12,06%
sendo inferiores ao encontrado neste trabalho.
Enquanto que, Giami e contribuintes (2005) ao
avaliarem biscoitos com diferentes concentragdes
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de farinha de semente de abdbora desengordurada,
obtiveram um aumento no teor de proteinas dos
biscoitos com 12,3 a 23,8g em 100g de biscoito,
estando em conformidade ao encontrado neste
estudo. Mohsen et al. (2009), ao avaliarem
biscoitos  suplementados  com  diferentes
concentracbes de isolado proteico também
observaram uma elevacdo da concentracdo de
proteinas de 12,35 a 20,43g em 100g. As
variacBes quanto ao teor de proteinas nos
biscoitos elaborados nos diferentes estudos estéo
relacionadas a composic¢do das farinhas utilizadas
em suas respectivas formulagdes.

Estudos mostram que a utilizagdo de
farinhas de frutas e vegetais em produtos de
panificacio tem melhorado a qualidade
nutricional destes tipos de produtos. Comparando
estudos na composicao nutricional da formulacéo
de biscoitos nota-se que a substitui¢cdo da farinha
de trigo por adicdo de farinhas mistas, melhora a
qualidade nutricional do biscoito, agregando valor
nutricional ao produto. A proteina tem como suas
principais fungdes a construgdo de novos tecidos
do corpo humano. Os 4&cidos graxos ndo sao
produzidos pelo organismo e, por isso, precisam
ser ingeridos através de alimentos
(LOTTENBERG, 2009).

Resultados de carboidratos encontrado
na casca de bacuri foi em torno de 2,16%,
diferentes estudos avaliaram a polpa de bacuri
onde Santos (1982), reportou resultado de 10,98%
e Teixeira, Durigan e Alves (2000) encontraram
resultado de 11,06%, valores estes distantes ao
analisado. Logo, Moraes (1994) obteve valor
préximo com 3,98%.

O teor de carboidrato da farinha da casca
de bacuri é de 74,3%, em comparacdo a
composic¢do centesimal da farinha de bocaiuva o
valor apresentado por Hiane e contribuintes
(1990) foi em torno de 68,99%, estando préximo
ao reportado neste estudo. Logo, Siqueira et al
(2016) na farinha de polpa de bacuri encontrou
valores variando entre 75,27% em base Umida
estando em conformidade ao encontrado e em
base seca de 81,39% estando superior ao resultado
analisado. Catarino (2016) encontrou resultado
discrepante na farinha da casca de maracuja com
teor de 88,36%, este deve-se a quantidade
expressiva de fibras que os residuos como a casca
de maracuja contém.

O resultado de carboidratos encontrado
no biscoito de bacuri foi em média de 54,67%,
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comparando ao estudo realizado por Medeiros
(2009), que avaliou varias formulagdes de
biscoitos elaborados com polpa de pequi obteve
valores variando entre 66,86%, 66,01%, 65,24%,
62,67% e 64,21% superiores ao encontrado nesta
pesquisa, ressaltando que a polpa de pequi contém
maior teor de energia comparado ao bacuri.

O teor de cinzas encontrado na casca do
bacuri é de 1,26%, Sanjinez, Argandona e Chuba
(2011) relataram em seu estudo com a polpa de
frutos de bocaiuva em duas amostras diferentes
valores de 2,22% e 1,57% estes estando préximos
deste estudo. Enquanto que, Siqueira e
colaboradores (2016) reportou valor de 1,25%
estando similar ao encontrado. Logo, Adquino
(2008) analisou a polpa integral de bacuri onde
obteve 1,67g em 100g de fruto, valor este acima
do resultado analisado.

A farinha de bacuri apresentou resultado
de 0,89% de cinzas, Siqueira et al. (2016)
encontrou na composicdo da farinha de polpa de
bacuri valor de 3,14% de base Umida e 3,39% de
base seca, valores estes superiores ao encontrado.
Kopper e contribuintes (2009), reportou em seu
estudo na farinha de bocaiuva valores variando de
3,47% e 3,85%, estando acima do resultado
analisado e préximo ao valor do estudo citado.
Logo, Fasolin et al. (2007), encontraram resultado
de cinzas de 2,62% em farinha de banana verde,
sendo préximo ao reportado neste estudo em
comparagao aos outros.

Os valores encontrados no biscoito de
bacuri foi de 0,99%, Fasolin e contribuintes
(2007) obtiveram valor de 1,51% no biscoito
elaborado com farinha de banana, este proximo ao
encontrado neste estudo. Valenga, Santana e
Freitas (2008) encontraram em seu estudo com
trés formulacBes de biscoitos de bacuris valores
variando entre 1,37% este préximo ao encontrado,
1,90% e 2,07% apresentam-se superiores com o
analisado. Entretanto, Kopper e contribuintes
(2009) encontraram na composicdo centesimal do
biscoito de farinha de bocaiuva em diferentes
formulagbes valores variando de 0,96% para
biscoito doce, este estando similar ao reportado
neste trabalho, de 3,20% para biscoito salgado,
sendo superior ao encontrado referido estudo.

O Valor calérico da casca de bacuri
apresentou resultado de 125,97 kcal, Morton
(1987), encontrou valor de 105 calorias na polpa
de Dbacuri, estando inferior ao resultado
encontrado, em virtude do maior teor de lipideo
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encontrado na casca comparado ao da polpa que
apresenta em torno de 2,0g de lipideo citado por
este mesmo estudo.

O resultado da farinha de bacuri foi em
média de 420,24%, logo Kopper e contribuintes
(2009) reportaram no seu estudo da composicéo
centesimal da farinha de bocaiuva valores
variando entre 381,08% e 422,78% estando estes
em conformidade com o avaliado. Entretanto,
Hiane et al. (1990) encontrou também na farinha
de bocaiuva um resultado superior com valor de
484,68%.

O teor energético encontrado no biscoito
de bacuri foi de 467,22%, logo Medeiros (2009),
encontrou nas formulagbes de biscoitos com a
polpa de pequi resultados variando de 404,60% a
414,00%, estando inferiores ao resultado deste
estudo, por outro lado, Vieira e contribuintes
(2008) encontraram valores energéticos para
biscoitos com diferentes concentracdes de residuo
de palmeira real, que variaram de 466,0 a 468 kcal
em 100g, estes estando similares ao resultado
encontrado. As diferencas citadas nos estudos
citados devem-se principalmente ao teor de
lipideos dos biscoitos.

As variacbes em alguns resultados
comparados podem estar associadas com as
diferenciaces nas espécies de bacuris utilizados,
assim como nos diferentes métodos de andlises
gue podem variar de um estudo para outro.
Enfatizando também que os biscoitos podem ser
utilizados com componentes diferentes para
formulag&o, assim variando os resultados.

3.7 Avaliagdo Sensorial do Biscoito da
Farinha da Casca de Bacuri

Os biscoitos formulados com a farinha
de bacuri foram analisados quanto a preferéncia e
aceitabilidade. Os resultados pela escala hedénica
de 9 pontos em relacdo aos critérios de gostou e
desgostou do aspecto cor do biscoito de bacuri
estdo apresentados no Grafico 1.

Neste atributo, verifica-se que foram
utilizados 8 pontos da escala hedbnica variando
aos extremos “desgostei extremamente” a “gostei
extremamente”, no qual apresenta nota inferior de
2% para o atributo de desgostei extremamente e
notas iguais para “gostei regularmente”, “gostei
moderadamente” e “gostei extremamente” de
22% para ambos, nota-se que 10% dos provadores
utilizaram a escala 1, 2 e 3 caracterizando rejeicao
ao biscoito de bacuri, 8% ndo gostou, nem
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desgostou e 66% utilizaram a escala de 6 a 9
pontos caracterizando maior indice de aceitacdo
do biscoito, totalizando aprovagdo de 41
provadores neste quesito.

Actributo - Cor

22%022%022%

111111

3 4

o
i lllli

Percentual

Frequéncia dos provadores

m Desgostei extremamente
® Desgostei regularmente
4 Gostel ligeiramente

= Gostei moderadamente

u Desgosteli Moderadamente
E N3do gostei. nem desgostel
™ Gostel regularmente

1 Gostel extremamente

Gréfico 1 — Distribuicdo dos valores obtidos na escala

heddnica em relagéo a cor.

Adtributo - Odor

Percentual

m Desgostei extremamente
® Desgostei regularmente

4 Nio gostei. nem desgostei
= Gostel regularmente

Frequéncia dos provadores
@ Desgostei Moderadamente
H Desgostei ligeiramente
™ Gostei ligeiramente
4 Gostei moderadamente

¥ Gostrei extremamente
Gréfico 2 - Distribuicdo dos valores obtidos na escala
hedbnica quanto ao odor.

Neste aspecto toda a escala hed6nica foi
utilizada pelos provadores equivalente do
“desgostei extremamente ao gostei
extremamente”, havendo alteragdes nos ntimeros
de degustadores para cada ponto da escala.
Verifica-se para o fator de rejeicdo que 2% dos
provadores desgostou extremamente do biscoito,
12% ndo gostou, nem desgostou caracterizando
indiferenca e para aceitacdo 22% gostou
extremamente. Pelo resultado geral os pardmetros
1 a 4 do indice de rejeicdo nota que 16%
desgostou e 60% dos provadores no total de 36
deles atribuiram notas na faixa (6 a 9) que gostou,
indicando total aceitacdo do biscoito de bacuri.

Neste parametro verifica-se que foram
utilizados apenas 7 pontos da escala hedobnica
variando aos extremos “desgostei
moderadamente” a “gostei extremamente”, onde
mostra nota inferior de 4% para o atributo de
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desgostei moderadamente e nota de 32% para
gostei extremamente, nota-se que 10% dos
provadores utilizaram a escala 2 e 3
caracterizando rejeicdo ao biscoito de bacuri, 4%
ndo gostou, nem desgostou e 86% utilizaram a
escala de 6 a 9 pontos caracterizando maior indice
de aceitacdo do biscoito.

Atributo - Textura

@

L
30082

169 l:gif'l

geq 8
o
I-io “ﬁﬂu - iﬁ A‘ i .

Percentunal Frequéncia dos provadores

B Desgostel Modermdumente @ Desgostel regurlamente
= Nio gostel, nem desgostei ®Gostel ligeirmente
“ Giostel regularmente H CGiostel moderadamen e

H Gostrei extremamente

Gréfico 3 - Distribuicdo dos valores obtidos na escala
heddnica em relacdo a textura.

Aquino et al. (2010) encontraram em seu
estudo com trés formulacBes de biscoitos tipo
cookies elaborados com farinha de residuos de
acerola para o atributo textura foi o que
apresentou as menores notas na escala hedénica
de avaliacdo, indicando que todas as amostras nao
foram bem aceitas pelos provadores, com notas
cujos julgamentos se encontravam na escala de
aceitacdo entre “desgostei ligeiramente” (nota 4) e
“nem gostei nem desgostei” (nota 5).

Atributo - Sabor

249%
18%
15
12
100 9
6% s
4% 49 3
2°ﬁ -éo/i 1 2 4, 2

Percentual Fequéncia do provadores

H Desgostei extremamente
H Desgostei regurlamente

M Nao gostei. nem desgostei
M Gostei regularmente

M Gostrel extremamente

H Desgostei ligeiramente
M Gostei ligeiramente
i Gostel moderadamente

Grafico 4 - Distribuicdo dos valores obtidos na escala
heddnica em relagdo ao sabor.

Observa-se que foi utilizado pelos
provadores toda a escala heddnica que equivale do
“desgostei extremamente ao gostei

M Desgostei Moderadamente
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extremamente”, havendo variagdo nos niimeros de
degustadores para cada ponto da escala.
Verificou-se para o fator de rejeicdo que 2% dos
provadores desgostou extremamente do biscoito,
4% ndo gostou, nem desgostou caracterizando
indiferenca e para aceitagio 30% gostou
extremamente. Pelo resultado geral os parametros
1 a 4 do indice de rejeicdo nota que 14%
desgostou e 82% dos provadores atribuiram notas
na faixa (6 a 9) que gostou, indicando total
aceitacéo do biscoito de bacuri.

Segundo Oliveira et al. (2009), que
elaborou 5 formulagbes com diferentes
porcentagens de casca e pH em doces de banana,
sua melhor aceitagdo foi no doce com 20% da
casca, que apresentou 80% de aceitagcdo no sabor,
préximo ao encontrado no biscoito de bacuri.
Segundo o Food Insight (2011), o sabor constitui-
se 0 atributo principal a ser considerado no
momento da compra de um determinado produto.

Atributo - Aparéncia

32%0

2692

16
13

29262%02%%|

Percentual
H Desgostel Moderadamente B Desgostel regurlamente
 Nao gostel, nem desgostei B Gostel ligeirtamente
s Gostel regulammente M Gostel moderadamente
H Gostrel extremamente

Frequéncia dos provadores

Gréfico 5 - Distribuicdo dos valores obtidos na escala
heddnica quanto a aparéncia.

Verificou-se que neste aspecto foram
utilizados apenas 7 pontos da escala hed6nica
variando aos extremos “desgostei
moderadamente” a “gostei extremamente”, onde
mostra nota inferior de 2% para o atributo de
desgostei moderadamente e nota de 32% para
gostei extremamente, nota-se que 4% dos
provadores utilizaram a escala 2 e 3
caracterizando rejeicdo ao biscoito de bacuri, 2%
ndo gostou, nem desgostou e 94% utilizaram a
escala de 6 a 9 pontos caracterizando maior indice
de aceitacéo do biscoito.

Segundo Lucia (2008), atributos como
aparéncia, aroma e sabor sdo, provavelmente
caracteristicas muito importantes que influenciam
as propriedades sensoriais de  produtos
alimenticios  adicionados ingredientes
diferenciados.
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Sendo assim, através do teste de
aceitacdo pela escala heddnica de 9 pontos foi
possivel verificar a boa aceitagdo do biscoito de
bacuri por parte dos provadores considerada o
ponto 6timo pelas andlises, sendo esse
classificado pela escala de nimero 8 a 9 que
equivale a “gostei moderadamente” e “gostei
extremamente” respectivamente. Observa-se que
0 produto apresentou maior prevaléncia nas notas
de 6 a 9 de “gostei”, e em menores frequéncias
nas notas de 1 a 5 que equivale a “desgostei”.

Quando comparados os atributos, nota-
se gque, mesmo que as frequéncias das opinides
estejam em quase todos os pontos da escala
hedbnica, a maioria encontra-se na faixa do
“gostar”, independente da intensidade.

Conforme Cardarelli (2006), um produto
que ndo apresenta boa avaliagdo em teste de
aceitacgdo com o consumidor, provavelmente
falhara quando for para o comércio, a despeito do
marketing feito sobre ele, pois as caracteristicas
organolépticas geralmente estdo em primeiro
lugar para o consumidor.

Segundo Paschoal (2002) para ser
considerada aceitavel qualquer amostra analisada
é necessaria que se obtenham resultados com no
minimo de 70% de aprovacdo. Assim, analisando
0s resultados obtidos em todos os atributos mostra
que houve aceitagdo dos seguintes aspectos com
86% para o atributo textura, 82% para o sabor e
94% para aparéncia, no entanto, houve um
percentual inferior para dois atributos 60% para o
odor e 66% para cor.

Intenciao de Compra

34%

Percentual Frequéncia dos provadores

H Comeria muito raramente
@ Comeria ocasionalmente
M Comeria muito frequentemente

H Nunca comeria

H Comeria raramente

M Comeria frequentemente
I Comeria sempre

Grafico 6 - Distribuicdo dos valores obtidos no teste
afetivo de intencdo de consumo.
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No teste afetivo de escala de atitude ou
intencdo de compra foi possivel verificar a
preferéncia dos julgadores, sendo classificada com
a nota (5, 6 ¢ 7) que equivale a “comeria
frequentemente”, “comeria muito
frequentemente” e “comeria sempre” mostrando
percentual de somente 6% para “comeria sempre”,
no qual, verificou-se na somatoéria das notas um
percentual total de 44%. Logo, na escala 1, cerca
de 4% dos provadores nunca comeriam o produto,
sendo que na juncgdo dos parametros (1, 2, 3 e 4)
mostrou-se que 56% dos degustadores néo
comeriam o produto. Sendo assim, esse maior
percentual de rejeicdo de consumo do biscoito,
possivelmente deve-se a0 mesmo apresentar um
gosto acido ao final, que é caracteristico do fruto.
Apesar de ter sido bem aceito nos aspectos
anteriores de cor, odor, sabor, textura e aparéncia,
apresentou-se também sua vontade em consumir o
produto mesmo que ndo com muita frequéncia.

Segundo Walter e colaboradores (2010),
a intencdo do consumidor pela compra é um
processo muito complexo influenciado por
diversos fatores como o preco, a conveniéncia e o
marketing, mas as caracteristicas sensoriais do
produto sdo determinantes para confirmar a
deciséo.

3.7Vida de prateleira do Biscoito de
Bacuri

As  determinagBes  fisico-quimicas
durante o periodo de estocagem sdo mostradas na
Tabela 5, onde observa-se os resultados médios
obtidos nas andlises realizadas. Estes valores
diferem dos valores encontrados na analise de
tempo zero (Tabela 3) do biscoito da farinha de
bacuri com pH, acidez e umidade de 4,32%,
0,65% e 4,03% respectivamente.

Tabela 4 — Analise dos parametros fisico-quimicos de
biscoitos estocados por 60 dias.

30 dias
Tipo de Médiade Médiado Médiada
embalagem umidade pH acidez
Plastica 3,30 4,33 1,2
Enlatada 4,69 3,59 2,6
60 dias
Médiade Médiado Meédiada
umidade pH acidez
Plastica 5,75 3,58 0,82
Enlatada 4,82 3,74 0,67
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Durante a estocagem observou-se um
aumento gradativo da umidade da embalagem
pléastica variando de 3,30% a 5,75% aos 60 dias de
estocagem. Entretanto, o biscoito da embalagem
enlatada ndo apresentou aumento significativo da
umidade, variando de 4,69% a 4,82%,
respectivamente. Essas alteragdes possivelmente
podem ser explicadas pela melhor vedacdo e
protecdo que a embalagem enlatada oferece ao
produto quanto ao oxigénio e a umidade relativa
do ar, e também pelo manuseio das embalagens
no momento da analise.

Segundo Madrona e Almeida (2008)
menores percentuais de umidade em produtos
alimenticios sdo ideais para um aumento de seu
tempo de comercializag&o, pois a baixa umidade é
capaz de inibir o crescimento de microrganismos,
além de n&o provocar modificagOes na textura.

Houve uma variacdo de pH de acordo
com os dados obtidos, foi observado que a
embalagem plastica apresentou variacéo de 4,33%
a 3,58% e a embalagem enlatada variou de 3,59%
a 3,74%.

O valor médio da acidez encontrado
variou de 1,2% a 0,82% para embalagem pléstica
e de 2,6% a 0,67% para a embalagem enlatada.
Luz et al., (2006) estudando a vida-de-prateleira
de biscoitos de castanha de caju durante 120 dias
de estocagem obteve valores menores (0,61%), o
gue indica diferencas na formulacdo dos biscoitos
estudados, fator que pode ter causado a diferenga
nos valores encontrados, além da umidade
adquirida nos biscoitos, no qual pode influenciar
nos resultados quimicos, em que determinam a
perecibilidade do produto.

4 Concluséo

E possivel constatar que o0s biscoitos
elaborados a partir da farinha da casca do bacuri
apresentam qualidades e quesitos importantes que
ainda faltam aprimorar devido o fruto em si conter
altas concentracGes de acidez e resinas nas cascas,
sendo a causa prejudicial para a saida do produto
no mercado. Portanto, apesar desse atributo foi
possivel notar que o produto obteve uma boa
aceitacéo pelos consumidores com o porcentual na
média, sendo um incentivo para os produtores
locais melhorar a qualidade do produto
possibilitando a reducdo no desperdicio de quase
50% do fruto, no qual é inutilizado.
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