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Resumo: Um alimento pode ser considerado funcional se for demonstrado que o
mesmo pode afetar beneficamente uma ou mais fungbes alvo no corpo, além de
possuir os adequados efeitos nutricionais, de maneira que seja tanto relevante
para o bem-estar e a saude quanto para a redugéao do risco de uma doenga. Do
Maracuja, nome popular dado a véarias espécies do género Passiflora (0 maior da
familia Passifloraceae), pode-se produzir farinha rica em fibras e pode ser
utilizada na produgéo de biscoitos entre outras preparagoes, transformando assim
esses produtos em alimentos funcionais. Por esse motivo o presente trabalho teve
como objetivo produzir um biscoito tipo cookie com propriedades funcionais e
avaliar a aceitagcdo sensorial desse biscoito através de escala hedbnica. O
biscoito foi desenvolvido usando uma receita padrdao apresentando o fator de
diferenciagéo que foi a farinha de maracuja. Os resultados obtidos indicam boa
aceitacao do biscoito, demonstrando viabilidade em sua producao.

PALAVRAS-CHAVE: Farinha de Casca de Maracuja. Biscoitos Tipos Cookies.
Escala hedbnica.

Abstract: A food can be considered functional if it is demonstrated that the same
can affect beneficially one or more target functions in the body, and have
adequate nutritional effects in a way that is both important to the well-being and
health and for the reduction of a disease risk. Passionfruit, popular name given to
various species of the genus Passiflora (the largest family Passifloraceae), can
produce flour rich in fiber and can be used in the production of biscuits and other
preparations, thus making these products in functional foods. For this reason the
present study aimed to produce a biscuit type cookie with functional properties and
evaluate the sensory acceptance of cookie through hedonic scale. The cookie was
developed using a standard recipe featuring the differentiating factor was the
passion fruit flour. The results indicate good acceptance of the cookie,
demonstrating viability in production.
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Introducao: O padrao alimentar dos seres humanos mudou para uma dieta rica
em graos refinados, carnes, gorduras e acgucares adicionados, aumentando a
ocorréncia de doengas como obesidade, doengas cardiacas, diabetes tipo 2 e
cancer. Portanto ha em todo o mundo um crescente interesse por alimentos mais
saudaveis, quem influenciam em atividades metabdlicas ou fisiologicas, alimentos
chamados funcionais. Exemplos desses alimentos podem ser Oleos, chas,
farinhas, frutas, graos, vegetais, biscoitos, entre outros (GALISA; ESPERANCA;
SA, 2008). O objetivo do trabalho foi produzir um biscoito tipo cookie com farinha
de maracuja (em substituicao a farinha de trigo) aveia em flocos, linhaga triturada,
acucar mascavo e uva passa, e avaliar a aceitagdo sensorial do cookie por meio
do teste hedénico de atributos. Foram recrutados por contato pessoal, voluntarios
consumidores de cookie dentre os professores e alunos do 7° semestre do curso
de Nutricdo da Faculdade de Apucarana — FAP para avaliar a aceitacdo da
amostra quanto aos atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e aceitagéo global
por meio de escala hedbnica de 9 pontos (1: desgostei extremamente, 5: nem

gostei / nem desgostei, 9: gostei extremamente).

Referencial Teérico: De acordo com Borges (2000), os principais alimentos
funcionais sao: fibras, acidos graxos poliinsaturados w-3 e w-6, fitoquimicos,
peptideos ativos (arginina e glutamina), prebiodticos (inulina e oligofrutose ou
frutooligossacarideo), e os probiéticos (lactobacilos acidoéfilos, casei, bulgarico e
lactis). Segundo Maia; Santos, (2005) alguns alimentos desempenham funcao
essencial na formacdo e na manutencdo de tecidos, regulam o organismo
humano, e assim se tornam vitais para a saude do individuo. Maracuja, nome
popular dado a varias espécies do género Passiflora (0o maior da familia
Passifloraceae), vem de marau-ya, que para os indigenas significa “fruto de
sorver” ou “polpa que se toma de sorvo” (ITAL, 1994). A casca do maracuja que
representa 52% da composi¢cdo massica da fruta, ndo pode mais ser considerada

como residuo, devido ao seu valor nutricional e uma 19 vez que pode ser utilizada



para o desenvolvimento de novos produtos (CORDOVA et al., 2005). Através da
casca do maracuja é obtida a farinha de maracuja, que pode substituir outras
farinhas na producao de biscoitos, bolos, entre outros. Essa farinha é rica em
pectina, uma fracdo de fibra solivel que tem a capacidade de reter agua
formando géis viscosos que retardam o esvaziamento gastrico e o transito
intestinal, bem como possui niacina (vitamina B3), ferro, calcio e fésforo (YAPO,
KOFFI, 2006; GONDIM et al, 2005). De acordo com Faostat (2004), a aveia vem
sendo cultivada desde 2000 a.C. Este grao de cereal é usado como alimento para
humanos e animais. Conforme afirma Gutkoski et al. (2009) esse € um cereal de
excelente valor nutricional, que pode ser utilizado na elaboragédo de produtos de
valor calorico reduzido e como fonte de fibras alimentares, atendendo as
caracteristicas de alimento funcional. Devido ao fato de ser rico em antioxidantes,
tem crescido o interesse dos consumidores por produtos que contenham este
grao em sua formulacdo (PIOVESANA et al., 2013). Linumusitatissimum L.,
popularmente conhecida como linhaga ou linho, € uma planta pertencente a
familia das Linaceas originaria da Asia. Da casca da planta é retirada a fibra do
linho, matéria-prima para a fabricacdo de tecidos, e da capsula se obtém a
semente (BOMBO, 2006; CAMPOS, 2008; PINTO, 2008). De acordo com Moura
(2008), a linhaca é uma importante fonte de acidos graxos poliinsaturados w—3 e
w—6. Como o organismo humano é incapaz de sintetizar esses acidos graxos,

eles sdo denominados essenciais e devem ser obtidos através da dieta.

Conclusao: O quesito aparéncia, apresentou as maiores percentagens do indice
de aceitabilidade, nas notas gostei moderadamente 28%, gostei muito 24% e
gostei ligeiramente 20%, apresentando um bom grau de aceitagdo. O atributo
aroma apresentou as maiores percentagens de indice de aceitabilidade nas
notas, gostei muito 39%, gostei moderadamente 24%, gostei ligeiramente 18%,
demonstrando um alto nivel de aceitacdo. O quesito sabor, apresentou um bom
grau de aceitacdo, com as maiores percentagens de indice de aceitabilidade nas
notas gostei muito 34%, gostei moderadamente 23% e gostei ligeiramente 13%.
Na caracteristica textura, suas maiores percentagens do indice de aceitabilidade
nas notas s&o, gostei moderadamente 25%, gostei ligeiramente 16%, desgostei

moderadamente 13% e gostei muito 12%, e de acordo com esse grafico,



apresenta um médio nivel de aceitacdo. Na particularidade global, apresentou um
bom grau de aceitagdo de um modo geral, pois as maiores percentagens do
indice de aceitabilidade nas notas, foram, gostei muito 36%, gostei
moderadamente 21%, gostei ligeiramente 15%. Conclui-se que € possivel
produzir um biscoito tipo cookie a base de farinha de maracuja. Esses resultados
mostram que esse biscoito, poderia ser facilmente comercializado para uma
populacao que necessita de uma dieta especifica, com baixos niveis de calorias,
rica em fibras, para os diabéticos, ou individuos com indice de colesterol alto, e
até mesmo para a populagdo que se preocupa com uma alimentacdo mais
saudavel. Além disso, os somatorios da analise sensorial obtidos, apontam para
uma boa aceitagdo dos provadores em relagdo aos biscoitos funcionais.
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