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Resumo: Esse estudo teve como objetivo desenvolver biscoitos tipo cookies a partir da
utiliza¢ao de farinha de casca de laranja como substituigao parcial da farinha de trigo.
Para a preparagao dos biscoitos, a farinha de trigo foi substituida por 10, 20 e 30% de
farinha de casca de laranja. Os biscoitos foram avaliados quanto ao teor de umidade,
teor de cinza, atividade de agua, proteinas, lipidios, carboidratos, teor de minerais
(Na, K e Ca) e analise sensorial. Os biscoitos tipo cookies analisados estao de acordo
com a legislacao em relagao a composi¢ao centesimal e apresentaram concentragoes
elevadas de calcio e potassio, o que enriquece nutricionalmente o produto. Conclui-se
que o uso da casca de laranja na fabricagao de biscoitos pode ser uma alternativa para
o aproveitamento desse residuo, além de apresentar um elevado potencial nutricional.
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Introdugao

O Brasil se destaca como o maior produtor mundial de laranjas (FAO,
2017), sendo responsavel por 50% da produgdao mundial de suco, alcangando
dessa forma 85% da participagdo no mercado mundial (AGRINUAL, 2016).0s
residuos gerados nos processos de citricos sao importante fonte de flavonoides
naturais e contém uma expressiva concentra¢do de compostos fenolicos. De
acordo com Li, Smith e Hossain (2006) as cascas de uvas sao ricas em compostos
fenolicos e apresentam a maior capacidade antioxidante, seguido pelas cascas
de limao, tangerina e laranja.

A casca, polpa e as sementes das frutas citricas contém antioxidantes
naturais que sao substancias constituidas por vitaminas, minerais, pigmentos
naturais e enzimas que sao capazes de impedir o efeito de radicais livres no
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organismo (GUIMARAES et al., 2010). Além disso, a casca de frutas citricas
contém compostos fendlicos que ajudam a reduzir o mau colesterol, a prevenir
o cancer, doencas cardiovasculares e inflamagoes (MATOS, 2007).

As frutas citricas sao compostas por flavedo (parte externa), albedo
(parte interna branca), membrana e vesiculas (CAMARGO et al., 2007). A
casca e o albedo da laranja sao uma boa fonte nutricional, ricas em vitamina C,
proteinas e fibras, além de apresentar elevado potencial de hidratagao, podendo
esses residuos serem utilizados como complemento alimentar (CLEMENTE et
al., 2012). O aproveitamento de residuos de frutas citricas para a produgao de
alguns alimentos ricos em fibras, minerais, antioxidantes e compostos fenolicos
pode ser uma alternativa saudavel, além de uma opgao viavelmente tecnologica
e econdmica (ISHIMOTO et al., 2007).

Deitos et al. (2014) avaliaram o residuo da casca da laranja na obtengao
de pectina e 0leo essencial e concluiram que o aproveitamento desse residuo
é viavel para a obtengao dos coprodutos pectina e 6leo essencial, obtendo um
rendimento de 23% de pectina aproveitando o residuo gerado na extragao do
0leo essencial e 2,07% na extragao de cascas de laranja expelidas secas e moidas
e um rendimento de 2,5% na extragao de 6leo essencial da casca triturada.

Mesmo que nao constituam um alimento basico como o pao, os
biscoitos possuem diversas variedades e sabores e por isso sao muito aceitos
e consumidos. Além disso, os biscoitos sao de grande durabilidade o que
permite a produgao em maior escala e distribuicao (BRUNO e CAMARGO,
1995; CHEVALLIER et al., 2000; GUTKOSKI; NODARI; JACOBSEN NETO,
2003). O Brasil & o 2° maior produtor de biscoitos do mundo e produziu, em
2016, 1.336,3 milhoes de toneladas (ABIMAPI, 2017) .

Segundo a Resolugao - CNNPA n° 12, de 1978 da Anvisa, biscoito ou
bolacha é o produto obtido pelo amassamento e cozimento conveniente de
massa preparada com farinhas, amido, féculas fermentadas, ou nao, e outras
substancias alimenticias (BRASIL, 1978). De acordo com Pareyt et al. (2009) e
Gokmen, Serpen e Agar (2008), os cookies sao produtos assados com adigao de
cereais, altos niveis de aglicar e de gordura e baixos niveis de agua (1-5%).

Este trabalho teve como objetivo produzir e avaliar biscoitos tipo cookies
elaborados com substitui¢ao parcial da farinha de trigo por farinha de casca de
laranja rica em pectina e fibras alimentares, aproveitando o residuo de forma
saudavel.

Desenvolvimento

Matéria Prima

Os residuos da laranja foram cedidos por um restaurante da
Universidade do Vale do Taquari - Univates apds o preparo de sucos, sendo
estes higienizados adequadamente antes do procedimento para a obtengdo
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da farinha. Os demais ingredientes foram adquiridos em estabelecimentos
comerciais da cidade de Lajeado, RS.

Elaboracgao da farinha da casca de laranja

Paraa preparagao dafarinha obtida a partir das cascas delaranja, separou-
se a casca e albedo e higienizou-se em agua corrente. Ap0s, as cascas foram
colocadas em estufa com circulagao de ar a 40°C + 2°C por aproximadamente 21
horas até a completa secagem. As amostras foram trituradas em liquidificador
até a obteng¢ao de uma farinha homogenea e armazenadas em temperatura
ambiente até o momento das analises.

Elaboragao dos biscoitos

Para a elaboragao dos biscoitos tipo cookies, adaptou-se a metodologia
escrita por Rodrigues et al. (2007) e sua preparagao foi realizada no laboratorio
de alimentos da Universidade do Vale do Taquari - Univates, ap0s testes para
adequagdo da formulagdo final. A farinha de trigo foi substituida por 10, 20 e
30% de farinha de casca de laranja e os demais ingredientes sao: agticar, ovo,
margarina e bicarbonato de sodio.

Os ingredientes foram pesados em balanga analitica e misturados, a
massa foi homogeneizada manualmente e dividida em pequenas por¢does em
formato circular. Os biscoitos foram assados em formas de aluminio em forno
com circulagao de ar a 180°C por 35 minutos. Apds assados, os biscoitos foram
resfriados em temperatura ambiente e triturados para a realizagdo das analises.

Analises Fisico-quimicas

As analises de atividade de agua foram realizadas com o auxilio de
um higrometro (AquaLab — Water Activity Meter, Decagon Devices, Inc.
Washington, USA). O teor de umidade foi determinado colocando as amostras
de biscoitos em estufa (DelLeo Equipamentos para laboratorios, modelo
A3’AFD, Bento Gongalves, RS, Brasil) a 105°C + 5°C por 21 horas até a obtengao
de peso constante. Para determinag¢do do teor de cinzas, as amostras foram
colocadas em mufla (Marconi Equipamentos para Laboratorios, modelo MA
385/2, Piracicaba, SP, Brasil) a 550°C + 10°C até a obtenc¢ao de cinzas brancas ou
acinzentadas (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

A partir da analise do teor de cinza, determinou-se a concentragao de
sodio, calcio e potassio dos biscoitos tipo cookies com adigao de farinha de casca
de laranja com o auxilio de um fotdometro de chama (Digicrom Analytical Ltda.,
modelo DM-62, Sao Paulo, SP, Brasil) previamente calibrado. As cinzas foram
diluidas, filtradas e avolumadas com a adi¢ao de agentes inibidores, 6xido de
lantanio e cloreto de césio (SKOOG; HOLLER; NIEMAN, 2002).
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O teor de lipidios foi realizado por método gravimétrico, destilagao em
Soxhlet (Tecnal Equipamentos para Laboratorios Ltda., modelo TE-044-8/30,
Piracicaba, SP, Brasil) e foi calculado a partir da expressao

% Lipidios (m/m) = 100 x N,
P
em que N=n° de gramas de lipidios e P = n° de gramas da amostra.

O teor de proteinas foi realizado através da determinagao do teor
de nitrogenio total pelo método de Kjeldahl, utilizando bloco digestor
(Equipamentos para Laboratorios Ltda, modelo MA 850/16, Piracicaba, SP,
Brasil) e destilador de nitrogenio (Tecnal Equipamentos para Laboratorios
Ltda., modelo TE-044-8/30, Piracicaba, SP, Brasil). A concentragao de proteina
das amostras foi calculado através da expressao

% de proteinas (m/m) =V x 0,14 x f
P
em que V = diferenga entre o n° de mL de acido sulftirico 0,05 M e on° de mL de
hidroxido de sdodio 0,1 M gastos na titulagao, P = n° de g da amostra e f = fator

de conversao. O teor de carboidratos das amostras foi calculado pela diferenca
dos demais componentes (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Todas as analises foram realizadas em triplicatas e os resultados
apresentados sao as médias das triplicatas.

Analise Sensorial

Para a realizagao da analise sensorial foram utilizadas todas as amostras
dos biscoitos em pequenas quantidades. A avaliagao sensorial foi realizada
no laboratorio de alimentos da Univates com 50 voluntarios nao treinados de
ambos 0s sexos. As amostras foram servidas com niimeros aleatodrios de trés
digitos.

A analise sensorial foi realizada por meio de aceitagao, utilizando-se
uma escala estruturada em nove pontos os quais variam entre os extremos: 9 —
gostei muitissimo e 1 desgostei muitissimo (DUTCOSKY, 2011). Para analisar
a intengao de compra, foi utilizado uma escala variando de: 1 — certamente
compraria e 5 — certamente ndo compraria. (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
2008). As caracteristicas analisadas foram aparéncia, odor, sabor, textura e
impressao global.

Para o calculo de Indice de Aceitabilidade (IA) do produto, foi adotada
a expressao

IA (%) =Ax 100/ B,

em que, A= nota média obtida para o produto e B= nota maxima dada ao
produto. O Indice de Aceitabilidade com boa repercussao tem sido considerado
>70% (DUTCOSKY, 2011).
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Resultados e Discussoes

Analises fisico-quimicas

A Tabela 1 apresenta os valores da composicao centesimal dos biscoitos
tipo cookies elaborados com a substitui¢ao parcial da farinha de trigo por farinha
de casca de laranja.

Tabela 1-Valores da composicao centesimal dos biscoitos tipo cookies elaborados

com a substitui¢ao parcial da farinha de trigo por farinha de casca da laranja

Controle Biscoito 10% | Biscoito 20% | Biscoito 30%
Umidade (%) 2,75 + 0,042 2,46 + 0,042 3,23 +0,09° 4,05 +0,04°
Aw 0,212 +£0,020° | 0,198 +£0,060° | 0,279 +0,010° | 0,281 + 0,020°
Cinza (%) 0,82 + 0,012 1,01 = 0,02 1,26 +0,01%* 1,51 +0,01¢
Lipidios (%) 16,95 + 0,042 15,72 +0,02° 13,31 = 0,01¢ 12,73 £ 0,02¢
Proteinas (%) 7,89 + 0,022 7,58 + 0,042 7,05 + 0,05° 6,62 + 0,012
Carboidratos (%) 71,59 + 0,022 73,23 + 0,06 75,15 + 0,042 75,09 = 0,012
Na (mg/100 g) 51,99 + 4,942 56,17 + 0,102 85,15 + 0,20° 87,64 +0,20°
Ca (mg/100 g) 3,22 + 0,632 0,94 +0,14° 5,98 +1,34¢ 6,16 = 1,20¢
K (mg/100 g) 59,07 + 3,542 78,88 + 0,207 110,8 £1,90°> | 140,60 + 2,00°

Meédia + desvio padrao. Significativo pelo teste ANOVA (p<0,05). Letras iguais na mesma linha
nao possuem diferenga significativa pelo teste de Tukey (p > 0,05);

O teor de umidade das amostras varia de 2,75 a 4,05% p/p e esta de
acordo com o padrao estabelecido pela Anvisa (1978) que determina um
padrao maximo de 14% p/p de umidade em biscoitos. Pode-se observar que
ao aumentar a concentragao da farinha de casca de laranja nas formulag¢des dos
biscoitos tipo cookies, aumenta o teor umidade dos biscoitos. Esse aumento pode
estar relacionado ao fato de que a farinha da casca de laranja possivelmente é um
residuo com elevada reten¢do de agua. Ainda, os biscoitos se enquadram com
o apresentado por Sarantdpoulos, Oliveira e Canavesi (2011), que estabelece
que o teor de umidade em biscoitos entre 2 e 8% & o que confere crocancia ao
produto. Estes resultados sdao menores que os encontrados por Santos, Storck
e Fogaca (2014) (11 a 12,5%) no desenvolvimento de biscoitos com adi¢ao de
farinha de casca de limao.

Avaliando a atividade de agua dos biscoitos tipo cookies, observa-se que
estes sao um produto estavel do ponto de vista microbiologico, sendo que os
resultados variaram de 0,198 a 0,281. Estes resultados sao satisfatorios, pois de
acordo com Fennema (2000), valores de atividade de dgua acima de 0,80 e 0,88
propiciam o desenvolvimento de bolores e leveduras.
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O teor de cinza dos biscoitos varia de 0,82 a 1,51% e estao dentro do
padrao estabelecido pela Anvisa (1978), que é de 3% p/p de residuo mineral
fixo. Observa-se que quanto maior a concentragao de farinha de casca de laranja
nos biscoitos, maior é a quantidade de residuo mineral, ou seja, quanto maior
a concentrac¢ao de farinha de casca de laranja maior a quantidade de minerais
presente nas amostras. Mas, esses resultados nao sao essencialmente da mesma
composi¢ao que a matéria mineral presente originalmente no alimento, pois
pode haver a volatilizagdo ou alguma intera¢do entre os compostos da amostra
durante a calcinagao em mufla (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). Resultados
semelhantes foram obtidos por Santos, Storck e Fogaga (2014) que encontraram
um teor de cinzas entre 1,29 a 1,53% nos biscoitos com adi¢ao de farinha de
casca de limao.

O teor de lipidios das amostras varia de 12,73 e 16,95 %, sendo que
quanto maior a concentragao de casca de laranja no biscoito tipo cookies,
menor a concentragdo de lipidios. Os resultados obtidos sao maiores do
que os encontrados por Santos, Storck e Fogaca (2014) (7,47 a 8,27%) no
desenvolvimento de biscoitos com adi¢ao de farinha de casca de limao. Essa
diferenca se deve ao fato de que na formulagao dos biscoitos tipo cookies ha a
adi¢ao de margarina e nos biscoitos com adigao de farinha de casca de limao
nao.

Quanto ao teor de proteinas, nao houve diferenga significativa (p<0,05)
entre as diferentes formula¢des de biscoitos. O teor de carboidratos varia
de 71,59 até 75,15 % e nao houve diferencga significativa (p<0,05) entre as
diferentes formula¢des de biscoitos. 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 adi¢ao de farinha de casca
de limao.

Analisando os resultados do teor de minerais, percebe-se que quanto
maior a quantidade de farinha de casca de laranja no biscoito maior é a
concentragao dos minerais. O mineral mais abundante é o potassio que varia de
59,07 a 140,6 mg/100 g, seguido pelo sodio, 51,99 a 87,64 mg/100 g e pelo calcio
que varia de 0,94 a 6,16 mg/100 g. Em um estudo da composi¢do mineral de
biscoitos elaborados a partir de farinhas de améndoa ou amendoim adicionadas
de ferro, Granato, Piekarski e Ribani (2009) encontraram resultados semelhantes
para potassio (182,40 e 169,60 mg/100 g), resultados inferiores para sodio (18,95
e 24,35 mg/100 g) e resultados superiores para calcio (110,40 e 29,40 mg/100 g),
demonstrando a influéncia de diferentes farinhas na composi¢ao nutricional do
alimento.

Analise Sensorial

A Tabela 2 apresenta os resultados da analise sensorial para os biscoitos
tipo cookies com substitui¢ao parcial da farinha de trigo por farinha da casca de
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laranja. Na analise estatistica dos resultados de odor, sabor e impressao global,
foi encontrado diferenga significativa entre as amostras com as diferentes
concentragoes da substitui¢ao da farinha de trigo por farinha de casca de
laranja em comparagao com comparando o controle (100% farinha de trigo),
com p<0,05 pelo teste ANOVA. Os resultados de aparéncia e textura dos
biscoitos ndo foram significativamente diferentes. Esses resultados indicam
que o sabor e o odor dos biscoitos tipo cookies sao influenciados com o aumento
das concentragdes de farinha de casca de laranja na composi¢ao, mas nao
interferem na aparéncia e na textura do biscoito.

Além disso, as notas mostram a aceitabilidade sensorial de sabor e
aspectos visuais como aparéncia e textura. O indice de aceitabilidade variou de
70,1 a 89,5% sendo que os biscoitos com o maior indice de aceitabilidade foram
os biscoitos com 10 e 20% de farinha de casca de laranja (IA = 85,3 e 89,9%,
respectivamente) e o biscoito com menor indice de aceitabilidade foi o com 30%
de farinha de casca de laranja (IA = 70,1%).

Tabela 2 — Anélise sensorial dos biscoitos tipo cookies com substitui¢ao parcial
da farinha de trigo por farinha da casca de laranja

Tratamento Controle Biscoito 10% Biscoito 20% Biscoito 30%
Aparencia 6,282 6,682 6,942 6,052
Odor 6,20° 7,17° 7,20° 6,517
Sabor 6,00° 7,00° 7 A8¢ 6,374
Textura 5,602 7,432 6,882 6,40°
Impressao global 6,252 7,052 7,140 6,54¢

Significativo pelo teste ANOVA (p<0,05). Letras iguais na mesma coluna nao possuem diferenca
significativa pelo teste de Tukey (p > 0,05).

A Tabela 3 apresenta os resultados obtidos na anéalise sensorial das
amostras para o teste de intencdao de compra, os quais mostram com que
frequéncia as amostras seriam consumidas. Observa-se que as formula¢des
com 10 e 20% de farinha de casca de laranja aparecem em destaque, sendo
que 45,7% dos avaliadores possivelmente comprariam os biscoitos com essas
formulagdes e 20% certamente compraria.
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Tabela 3 — Resultados do teste de intengao de compra dos biscoitos tipo cookies
com substitui¢ao parcial da farinha de trigo por farinha da casca de laranja

Tratamento Controle | Biscoito 10% | Biscoito 20% | Biscoito 30%

Certamente compraria (%) 11,40 20,00 20,00 22,90
Possivelmente compraria (%) 22,90 45,70 45,70 22,90

Talvez compraria/talvez nao
) 22,90 20,00 22,90 17,10

compraria (%)

Possivelmente nao compraria (%) 20,00 14,30 11,40 22,90
Certamente nao compraria (%) 22,86 0,00 0,00 14,30

Com esses resultados, observa-se que é possivel substituir parcialmente
a farinha de trigo por farinha da casca de laranja, aumentando seu valor
nutricional sem afetar a aceitabilidade dos biscoitos.

Conclusao

Os biscoitos tipo cookies com a substitui¢ao parcial da farinha de trigo por
farinha de casca de laranja apresentaram resultados de acordo com a legislagao
nacional de alimentos, segundo a composi¢ao centesimal, e concentragdes
elevadas de minerais o que enriquece nutricionalmente o produto. Além disso,
a analise sensorial mostra a aceitabilidade do produto, sendo que os biscoitos
com 10 e 20% de farinha de casca de laranja foram os biscoitos com o maior
indice de aceitabilidade

Portanto, conclui-se que o uso da casca de laranja na fabricagdo de
farinha para biscoitos pode ser uma alternativa de reduzir e evitar o descarte
desse residuo, além de ser fonte com elevado potencial nutricional.
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