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1. INTRODUCAO

A amora-preta € uma fruta que possui sabor equilibrado em acidez e dogura,
aroma ativo e coloragao intensa, caracteristicas que estimulam sensorialmente o seu
consumo, tanto in natura como associada a outros produtos (Granada et al., 2001).

A conservacdo poés-colheita da amora-preta € relativamente curta, devido
apresentar estrutura fragil e elevada atividade respiratéria. Uma opcao viavel para o
aproveitamento econémico desses frutos € a industrializacdo (Antunes, 2002). O
processamento da fruta para obtencdo de polpa gera como produto secundario,
residuo composto em sua maior parte por semente e casca. O mesmo muitas vezes
€ descartado pelas industrias processadoras, podendo originar acumulo de matéria
solida aos arredores das mesmas.

Portanto, tentando minimizar perdas de matéria-prima e acamulo de residuos
industriais, vem surgindo a necessidade do desenvolvimento de novas alternativas
para a industrializacdo deste tipo de produto. Os residuos de frutas ndo fazem parte
dos habitos alimentares da maioria das populacbes, porém podem ser importante
fonte de nutrientes. Quando adicionado em alimentos, podem representar ao
consumidor um produto saudavel, como por exemplo, em biscoitos, capaz de
modificar/incrementar o sabor, a textura, o aroma, a cor e o valor nutricional dos
mesmos. Contudo, é importante que tais produtos sejam aceitos sensorialmente
para que seja viabilizada sua utilizagao.

O objetivo deste trabalho foi avaliar sensorialmente biscoitos elaborados com
residuo obtido do processamento de polpa de amora-preta (Rubus ssp.).

2. MATERIAL E METODOS

Biscoitos foram elaborados, conforme procedimentos descritos no método 10-
50D da AACC (1995). Obtiveram-se duas formulagbes: 1—- contendo 75% de farinha
de trigo e 25% de residuo de polpa de amora-preta e 2— contendo 50% de farinha de
trigo e 50% de residuo de polpa de amora-preta, denominadas respectivamente R25
e R50. Misturaram-se os ingredientes: margarina, sal, fermento, aclcar, agua,



farinha e residuo de polpa de amora-preta até formar uma massa homogénea. Apos,
dividiu-se a massa em pequenas por¢cdes as quais foram estendidas com rolo de
madeira e 0s biscoitos moldados com auxilio de forma circular com 1,52cm de
diametro e 52mm de espessura. Os biscoitos foram assados em bandejas tipo
esteira a temperatura de 2005 por 8 minutos em f orno elétrico turbo Tedesco TC-
FTT 120. ApG6s a saida do forno, os mesmos foram resfriados a temperatura
ambiente e acondicionados em embalagens de polietileno.

A avaliagdo sensorial dos biscoitos foi realizada no Laboratorio de Analise
Sensorial do Departamento de Ciéncia dos Alimentos da UFPEL, em cabines
individuais, com 90 julgadores nao treinados, com idades de 19 a 50 anos, através
do Teste de Aceitacdo, utilizando-se escala hedonica estruturada de 9 pontos e foi
solicitado para registrar a expressao que melhor represente sua aceitacdo quanto
aos atributos cor, textura, aroma e sabor (ABNT, 1998, Stone & Sidel,1993), cujos
extremos corresponderam a “9- gostei muitissimo e 1- desgostei muitissimo”. As
amostras foram servidas de forma monadica, em pratos de porcelana branca,
devidamente codificadas e acompanhadas de agua mineral.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
As médias dos escores de aceitacdo para os biscoitos R25 e R50 elaborados
com residuo de polpa de amora-preta (Rubus spp.) referentes aos parametros cor,
aroma, sabor e textura, estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Aceitabilidade dos biscoitos R25 e R50 elaborados com residuo de polpa
de amora-preta (Rubus spp.)

Biscoitos
Cor*** Aroma Sabor Textura
Parametros
R25* 5,60% 6,45% 7,052 6,51%
R50% 5,42° 5,85° 6,48° 5,86°

* Biscoitos elaborados com 75% de farinha de trigo e 25% de residuo de polpa de amora-preta;

** Biscoitos elaborados com 50% de farinha de trigo e 50% de residuo de polpa de amora-preta.

*** Médias (n=90) com letras distintas na mesma coluna indicam diferenca significativa pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade.

Os biscoitos elaborados com 25% de residuo de polpa de amora-preta
diferiram significativamente (p<0,05) dos biscoitos com 50% do residuo em relacéo
ao aroma, sabor e textura, obtendo maior média. Os valores médios de aceitacao
destes atributos para R25 correspondem, respectivamente, aos termos heddnicos
“gostei ligeiramente”, “gostei regularmente” e “gostei ligeiramente”.

Os biscoitos nao diferiram em relagdo a cor, cuja aceitacdo foi menor
comparativamente aos demais atributos avaliados. As concentragbes de residuo
(25% e 50%) utilizadas na elaboracédo dos biscoitos (Figura 1), embora diferentes,
evidenciaram influéncia no atributo cor. Efetivamente, alguns julgadores comentaram
nas fichas que os biscoitos R25 apresentavam “palidez” e os biscoitos R50 ficaram
“muito escuros”. Este fato pode ser explicado devido ao residuo de polpa de amora-
preta possuir uma coloracéo diferente da cor original da fruta além de apresentar-se
mais escura que a farinha de trigo. Assim, quando incorporada aos biscoitos, a
medida que aumenta a concentracao estes apresentam uma coloracdo mais intensa.
Além disso, pode ter ocorrido Reacdo de Maillard, devido a elevada concentragcédo de



carboidratos presentes no residuo (79,18%) e proteinas na farinha de trigo (Araujo,
2001; Araujo et al., 2008).

Perez (2002) citando Collins constatou que os biscoitos elaborados com farelo
de trigo e celulose, em diferentes concentracdes, ficaram mais escuros que oS
biscoitos controle. Da mesma forma que Silva et al. (2001), verificou com a farinha
de jatoba-do-cerrado, que a cor dos biscoitos esta relacionada diretamente com os
ingredientes contidos nas formulacdes.

Biscoito R25
Biscoito R50

Figura 1. Biscoitos, tipo doce, elaborados com residuo de polpa de amora-preta em diferentes
concentracdes: R25 (25%) e R50 (50%).

O biscoito R25 foi mais aceito quanto ao aroma do que o R50, diferindo
significativamente (p<0,05); suas médias de aceitacdo 6,45 e 5,85 correspondem
respectivamente aos termos hedodnicos “gostei regularmente” e “gostei ligeiramente”.
As caracteristicas avaliadas referem-se ao conjunto de compostos aromaticos
volateis que sado liberados naturalmente pelo produto. Pode-se observar nesse
atributo que esta diferenca deve-se ao biscoito R50 apresentar, segundo o0s
julgadores, aroma muito acentuado, dando preferéncia ao biscoito R25 com aroma
menos acentuado. As médias para o sabor foram de 7,05 e 6,48, respectivamente,
para o0s biscoitos R25 e R50, os quais equivalem nesta ordem a “gostei
regularmente” e “gostei ligeiramente”, na escala hedénica.

Em relacdo a textura, as médias obtidas 6,51 e 5,86 para aceitacdo dos
biscoitos R25 e R50, nesta ordem expressam, “gostei regularmente” e “gostei
ligeiramente”. O biscoito R50 ficou mais consistente comparado ao R25, fato
também evidenciado por Perez (2002) em estudos preliminares onde demonstrou
gue o método de mistura de um estagio (no qual os ingredientes séo adicionados de
uma soO vez) produz biscoitos com caracteristicas sensoriais pouco aceitaveis, ou
seja, eles ficaram “duros”. Esse fato pode ser explicado devido a problemas que
ocorreram durante o processamento, tais como: perda de elasticidade da massa,
com consequente dificuldade em estendé-la, causando seu rompimento na etapa de
reducdo de sua espessura.

Considerando os resultados obtidos, o biscoito R25 foi mais aceito, por conter
menores quantidades de residuo da polpa de amora-preta, mantendo suas
caracteristicas mais préximas a da farinha de trigo, a qual ja faz parte dos habitos
alimentares da populacéo. Silva et al. (2001), também observou reduc¢éo do nivel de
aceitacdo dos biscoitos elaborados com farinha de jatoba-do-cerrado a medida que
a concentracdo de farinha aumentou. Possivelmente, isso ocorra devido ao maior
sabor residual gerado por residuo de frutas quando incorporados as formulacdes
tradicionais de produtos de panificagéo.

4. CONCLUSAO

Biscoitos elaborados com 25% de residuo de polpa de amora—preta (Rubus
spp.) obtiveram maior aceitacdo para sabor, aroma e textura do que aquele



formulado com 50% do residuo. Ambos foram igualmente aceitos em relacdo a cor,
atributo que apresentou menor aceitabilidade.
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