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Introducéo
O Brasil € um dos maiores produtores de frutas do mundo,
porem, sofre desperdicios que giram em torno de 30 a
40%. A crescente preocupacdo com 0S impactos
ambientais e o elevado indice de desperdicio causado
pelas industrias de alimentos tem levado a busca de
alternativas viaveis de aproveitamento dos seus residuos
para geracdo de novos produtos para consumo humano
(GARMUS,2009). Visando minimizar as perdas de matéria-
prima e custos de producéo através do aproveitamento de
residuos, surgiu a necessidade do desenvolvimento de
novas alternativas para a industrializacdo deste tipo de
produto. Observa-se que os residuos de frutas podem ser
importantes fontes de nutrientes e quando adicionados em
alimentos, podem representar ao consumidor um produto
saudavel. Contudo, € importante que tais produtos sejam
aceitos sensorialmente para que seja viabilizada sua
utilizacdo. O desperdicio € uma rotineira e lamentavel
realidade de empresas que ndo conseguem vislumbrar
todas as possibilidades que envolvem seu negdcio, e
acabam por perder capital e afetar negativamente o meio
ambiente. O volume de perdas pds-colheita é bastante
consideravel, o que evidencia claramente a importancia e a
necessidade da ampliacio e busca de novos
conhecimentos relativos ao aproveitamento destas frutas,
onde a consequente minimizacdo das perdas, pelo
emprego de técnicas adequadas, trara beneficios de
grande valia a todos os segmentos da cadeia produtiva
(CHITARRA, 2005).
Uma alternativa € a transformacéo destes residuos em pés
alimenticios ou farinhas, que além de possuirem diversos
componentes, tais como: fibra, vitaminas, minerais,
substancias fendlicas e flavondides , apresentam efeitos
benéficos a salde e podem ser utilizados como
ingrediente na producdo de diferentes produtos como
bebidas, sobremesas, derivados do leite, biscoitos,
massas e paes.
O presente trabalho tem como objetivo proporcionar
aumento no valor nutritivo de produtos, tais como biscoito
tipo cookie e péo, através da incorporacdo de material rico
em nutrientes (farinha de frutas) obtida através do
processamento da biomassa residual de frutas.

Resultados e Discusséo

A farinha obtida através da secagem dos residuos de
processamento da manga, abacaxi, acerola e banana foi
utilizada para elaboracéo de biscoitos tipo cookies e péaes.
O efeito da mistura dessa farinha foi avaliado na
composicao e aceitabilidade dos produtos.

Foram elaboradas trés formula¢gBes de biscoitos e trés de
paes com, 0% de farinha de residuas de frutas na amostra
padrdo (AP), 30% amostra 1 (Al) e 50% amostra 2 (A2).
A fim de diminuir a quantidade de gliten do produto foi
utilizada também a farinha de arroz em substituicdo a
farinha de trigo.

Os cookies preparados com maior percentual de Farinha
de frutas (A2) obtiveram o0s maiores indices de
aceitabilidade conforme tabela 1.

A maior parte dos julgadores perceberam a presenca da
manga e abacaxi no aroma e 93% dos mesmos
comprariam o produto caso ele estivesse no mercado. O
valor médio de cada porcdo do biscoito foi de 0,09
centavos.

Nos paes a amostra que mais se destacou foi a (Al), pois
ndo afetou na estrutura do produto deixando-o
caracteristico e com um leve sabor adocicado. Obteve
81% de intencdo de compra.

A farinha de residuos de frutas apresentou 6,84% de
umidade, 3,66% de cinzas, 5,09% de lipidios, 9,70% de
proteinas, 28,33% de aclcares, 47,5°Brix.

Tabela 1. Aceitabilidade dos cookies (C) e pées (P)
elaborados com diferentes formulagbes de farinha de
residuos de frutas.

Parametros Amostras
AP Al A2
C P C P C P
Aparéncia 6,0 6,5 6,5 8,5 8,2 57
Aroma 6,3 7,1 7,0 8,2 75 6,3
Sabor 6,7 7,5 7,0 8,7 8,7 6,0
Textura 7,2 6,8 7,3 75 7,6 6,5
Impressao 7,3 7,4 7,0 8,5 8,5 6,2
global

Conclusbes
A farinha obtida apresenta baixo teor de umidade, o que
Ihe agrega maior vida Util, se considerado a acéo
microbiana, além de sabor, coloracdo e aroma
caracteristicos das frutas utilizadas.
O baixo custo na producdo demonstra que é viavel a
aplicacao desse tipo de processamento.
O resultado das analises sensoriais dos produtos obtidos a
partir da farinha do residuo de frutas, obteve alta
aceitabilidade, demostrando que a farinha agrega um
sabor sensorialmente agradavel.
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