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Resumo

Frente a importancia do aproveitamento de residuos na industria, o presente artigo teve por
objetivo estudar a elaboracdo de biscoito com adicdo de residuos (farinha de casca de batata
(Solanum tuberosum L.)). Foram preparadas trés formulagdes (5, 10 e 20%), variando-se a
guantidade de farinha de casca de batata adicionada a formulacéo basica do biscoito. Nas analises
fisico-quimicas da farinha de casca de batata foram obtidos valores 6,50%; 7,34%; 5,72; 2,49%;
4,64% e 2,46% para umidade, cinzas, pH, lipidios, teor de fibras e proteinas, respectivamente. Na
analise sensorial, ndo houve diferenca significativa no teste de aceita¢do nos niveis de significancia
de 1% e 5% entre as trés formulacBes de biscoitos testadas. O biscoito com 5% de farinha de
casca de batata em sua formulacdo apresentou valores de 10,2%; 0,003%; 6,71; 6,1%; 3,1%;
72,29% e 8,3% para umidade, cinzas, pH, lipidios, teor de fibras bruta, carboidratos e proteinas
respectivamente.

Palavras-chave: biscoito, farinha de casca de batata, residuos.

1. Introducéo

O biscoito é o produto obtido pela mistura, amassamento e cozimento de massa preparada
com farinhas, amidos, fermentada ou ndo e outras substancias alimenticias. Depois de ser
transformada em varias receitas de pao, a mistura tradicional de agua, farinha e fermento receberam
novos ingredientes e transformaram-se em pizzas, pastéis, bolo, biscoitos, tortas, entre outros. Os
principais ingredientes utilizados na elaboracdo de biscoitos sdo: farinha de trigo, gorduras,
fermentos, aclcar ou adogantes, sal e 4gua, podendo também ser usados outros ingredientes como
malte, suplementos enzimaticos, corantes, micronutrientes e outros (DASH, 1994).

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
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desses residuos para geracao de novos produtos para consumo humano.

O aparecimento de residuos, ndo sO ocorre durante a escolha e selecdo da matéria-prima
cogitada, como também, nas diversas fases da fabricacdo. Os elementos residuais, constituidos por
cascas e carogos, sementes, ramas, bagacos, etc., sdo fontes de proteinas, fibras, éleos e enzimas e
podem ser empregados para utilizagdo humana na elabora¢do de produtos com maior valor
agregado, reservando-se os detritos para o fabrico de ragdo animal e adubos.

O aproveitamento dos subprodutos da agroindistria diminui os custos da producdo e
aumenta o aproveitamento do alimento além de reduzir o impacto que esses subprodutos podem
causar ao serem descartados no ambiente.

A batata da espécie Solanum tuberosum L., comumente conhecida como batata inglesa, teve
sua origem na atual fronteira entre Peru e Bolivia. A batata foi levada para a Espanha por volta de
1570, porém somente duzentos anos depois, tornou-se um alimento basico para 0s europeus
(FILGUEIRA, 2000).

Segundo a Secretaria Municipal de Abastecimento de S&o Paulo — SEMAB (SAO PAULO,
2003), a batata inglesa € rica em niacina, que mantém a salde da pele, nervos e aparelho digestivo e
potéssio, que juntamente com o sodio contribui para a manutengdo da concentracdo do liquido das
células. A batata também é fonte importante de fosforo e vitaminas do grupo B. Como é pobre em
proteinas e gorduras, este tubérculo € um alimento de facil digestéo e, por seu sabor, é utilizada em
muitas preparacfes. Diante do exposto e da importancia da cultura da batata, o presente trabalho
tem como objetivo estudar a utilizacdo da casca de batata inglesa na producdo de farinha para

elaboracdo de biscoitos.

2. Material e métodos

2.1 Obtencao da farinha de casca de batata inglesa (Solanum tuberosum L.)

As batatas foram selecionadas entre as de melhor aspecto, levando-se em conta a aparéncia.
A producdo da farinha foi realizada de acordo com a metodologia utilizada por FERNANDES
(2006), com a lavagem das cascas de batatas em agua corrente, para que fossem retiradas sujeiras e
impurezas, e mergulhadas em solucdo de hipoclorito de sédio na concentracdo de 20 mg/L, por 10
minutos. As cascas foram acondicionadas e uniformemente distribuidas em camada fina em
bandejas e depois colocadas em estufa com circulacédo de ar a 70 °C por 24 horas.

A farinha (Figura 1) foi elaborada em planta piloto do Departamento de Engenharia de
Alimentos, embalada em sacos de polietileno para evitar contato com o ar e armazenado em

temperatura ambiente.
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Figura 1. Farinha de Casca de Batata inglesa.

Fonte: Autor

A descricdo das etapas da producdo de farinha de casca de batata inglesa esta apresentada
na Figura 2.

Figura 2 Fluxograma para obtengéo da farinha de casca de batata.
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2.2 Obtencao dos biscoitos com farinha de casca de batata

A elaboracdo dos biscoitos com a adicdo de farinha de casca de batata foi desenvolvida na

usina Piloto de Panificagédo do Departamento de Engenharia de Alimentos na Universidade Estadual

do Centro-Oeste e suas etapas estdo representadas na Figura 3.

De acordo com os testes realizados foram elaborados formulacGes de biscoitos com
diferentes concentracGes de farinha de casca de batata inglesa (5%, 10% e 20%), a partir das quais
foram feitas andlises fisico-quimicas e sensorial. As trés formulacdes de biscoitos elaborados com
farinha de casca de batata s&o mostradas na Tabela 1, considerando que a soma das massas de

farinha totalizam 100% e os outros ingredientes sdo mensurados em relacdo a massa total de farinha

empregada na formulacéo.

Tabela 1 - Formulagdes dos biscoitos elaborados com farinha de casca de batata inglesa.

Formulagdo 1  Formulagéo 2

Formulacédo 3

Ingredientes (%) (%) (%)

Farinha de trigo 95 90 80

Farinha de casca de batata inglesa 5 10 20
Ovos 40 40 40

Gordura 80 80 80
Fermento Quimico 3 3 3
Acucar 48 48 48

AcUcar Mascavo 43,5 43,5 43,5

Sal 0,5 0,5 0,5

Figura 3. Fluxograma para elaboracdo do biscoito com farinha de casca de batata.
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2.3 Analises fisico-quimicas

A farinha de casca de batata inglesa foi caracterizada em relacdo a umidade, cinzas, pH,
fibra bruta, lipideos e proteinas. As analises foram feitas conforme metodologia descrita pelo
INSTITUTO ADOLF LUTZ (1985).

Para determinacéo da fracéo glicidica o método utilizado foi o calculo por diferenca segundo
a equacao:

% F.G.=100- (U+EE+P+F+C)

Sendo FG= fracdo glicidica (%), U= umidade, EE= extrato etéreo (%); P= proteina (%); F=
fibra bruta (%) e C= cinzas (%), considerando a matéria integral, segundo método da AOAC
(1990).

2.4. Analise Sensorial

As trés amostras de biscoitos (5%, 10%, 20% de farinha de casca de batata) foram
submetidos a teste de aceitacdo, utilizando-se uma ficha com escala heddnica estruturada com 9
pontos, onde cada provador avaliou as amostras de acordo com o sabor, anotando quanto gostou ou
desgostou dos pées segundo a metodologia descrita por DUTCOSKY (1996). O painel sensorial foi
composto por 30 consumidores ndo treinados, recrutados entre alunos e funcionarios da
Universidade Estadual do Centro-Oeste, com faixa etaria entre 17 e 40 anos. As amostras foram
analisadas com quatro dias de fabricacdo. A avaliacdo da aceitacdo dos biscoitos elaborados com
farinha de casca de batata foi realizada no Laboratério de Analise Sensorial do Departamento de
Engenharia de Alimentos, em cabines individuais, iluminadas com luz vermelha. As amostras

foram servidas em pratos brancos codificadas com nameros de trés digitos aleatorios.

2.5 Andlise estatistica dos resultados
Os dados de composicédo e aceitacdo sensorial dos paes foram analisados por Analise de
Variancia (Anova), de acordo com DUTCOSKY (1996).

3. Resultados e discussao

Na elaboracéo da farinha de casca de batata inglesa, na etapa de descascamento, além de se
tirar toda a casca, foram retiradas as injdrias presentes nas batatas, para que a farinha se
apresentasse mais segura quanto & qualidade microbioldgica e quimica. Os biscoitos elaborados

com farinha de casca de batata inglesa sdo mostrados na Figura 4.
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Na literatura ndo foi encontrada referéncia de caracteristicas fisico-quimicas para farinha de
casca de batata. Porém, na Tabela 2 esta apresentada a comparacdo entre a composicao fisico-
quimica farinha de casca de batata inglesa com as farinhas de sabugo de milho, de trigo e de

mandioca.

Figura 4 - Biscoitos elaborados com farinha de casca de batata inglesa.

be..

Tabela 2 — Caracteristicas fisico-quimicas da farinha de casca de batata, trigo, mandioca e sabugo
de milho (dados expressos em % exceto para 0 pH)

Farinhas
A de trigo de mandioca
Parametros de Sabugo de milho J
(BRASIL, (ZIGLIO et al., de casca de batata
(ZIGLIO et al., 2007)
1978) 2007)

Umidade 8,9 13 12,5 6,5
Cinzas 2,3 0,4 1,3 7,3
pH 7,0 Nd* Nd* 57
Lipideos Nd* Nd* Nd* 25
Fibras 32,2 4.0 9,2 4.6
Proteina 25 8,3 8,5 25

* Nao detectado

A farinha de casca de batata obteve um teor de umidade de 6,5%, como descrito na Tabela 2,
teor este conforme os teores de umidade das farinhas especificadas pela ANVISA, que variam de 8 a
15%. Em relacdo ao teor de proteinas a farinha de casca de batata apresentou o valor de 2,5%,
resultado dentro dos parametros das farinas apresentadas na legislacio da CNNPA — ANVISA
(BRASIL, 2008) que variam de 1,3 a 47%.
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Em relacdo ao residuo mineral (cinzas), obteve-se o valor de 7,34%. Resultado fora dos
parametros das farinhas apresentadas pela CNNPA — ANVISA (BRASIL, 2008) que variam de 1,0 a
6,0%.

O teor de fibras, 4,6%, apresentou-se alto quando comparado com os resultados do IBGE
(1999) para farinha de trigo (80% de extracédo), de 0,5%. Esse alto teor de fibras permite que essa
farinha seja enquadrada na categoria de alimentos “fonte de fibras” (BRASIL, 2008).

Os resultados obtidos nas andlises fisico-quimicas do biscoito elaborado com 5% de farinha
de casca de batata inglesa estdo apresentados na Tabela 3.

O biscoito de elaborado com farinha de casca de batata inglesa apresentou o valor de
umidade de 10,2% e de cinzas de 0,003%, dentro dos padrdes apresentados pela ANVISA

(BRASIL, 2008) com valor maximo de umidade e cinzas de 14% e 3%, respectivamente.

Tabela 3 — Caracteristicas fisico-quimicas do biscoito (dados expressos em % exceto pH).
Valor Tedrico para Biscoito Biscoito elaborado com

Parametros Doce segundo IBGE (1999) farinha de casca de batata *
Umidade 8,4 10,2 + 0,366
Cinzas 0,7 0,003 + 0,0005
pH Nd** 6,7 (20,5°C)
Lipideos 7,8 6,1 +0,421
Fibras 0,5 3,1+0,003
Proteina 9,0 8,3+0,29
Carboidratos 74,1 72,29+ 0,05

* Valores médios de duas repeticdes com duas determinacgdes cada uma + desvio padrao.
**N&o detectado.

Na Tabela 4 est4 apresentada os resultados do teste de aceitacdo com as médias das notas
atribuidas pelos provadores para cada uma das trés formulacGes de biscoito com 5, 10 e 20% de
farinha de casca de batata. Cada formulacéo foi avaliada por 30 julgadores. Os resultados obtidos na

andlise sensorial foram avaliados estatisticamente pela anélise de variancia.

Tabela 4 - Resultados das médias do teste de aceitacao.

Farinha de casca de batata inglesa Meédia das amostras
5% 6,97a
10 % 6,67a
20 % 6,43a

"Letras iguais indicam que ndo hé diferenca significativa entre as médias.
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Na Tabela 5 estd mostrado os resultados da analise de variancia aplicada ao teste de escala
hedbnica estruturada de bicoitos elaborados com 5%, 10%, 20% de farinha de casca de batata, onde
se observa que ndo ha diferenca significativa nos niveis de significancia de 1% e 5%, entre as

formulacdes avaliadas.

Tabela 5 - Resumo de anélise de variancia do teste de escala heddnica.

CcVv GL SQ QM F
Amostra 2 4,29 2,14 2,64
Provador 29 99,96 3,45
Residuo 58 47,04 0,81

Total 89 151,29 1,70

Nomenclatura: GL= graus de liberdade; SQ= soma dos quadrados; QM= quadrado médio;
F = F Ca|CU|adO, Ftabela 5% = 3,16, Ftabela 1% = 5,0

A resposta do teste de aceitacdo das trés formulacGes de biscoitos investigadas com 5%,
10% e 20% de farinha de casca de batata inglesa foram de 77,4%, 74,1% e 71,4% de aceitacéo,

respectivamente.

4. Concluséo

Nas condicBes experimentais, a producdo de biscoitos com farinha de casca de batata,
mostrou-se viavel no que diz respeito a aceitabilidade do produto. Os biscoitos com 5%, 10% e 20%
de farinha de casca de batata tiveram uma boa aceitacdo pelos julgadores, sendo que a mesma néo se
distinguiu estatisticamente no nivel de significancia de 1% e 5 %. Portanto, o biscoito elaborado
com farinha de casca de batata pode ser considerado um produto de qualidade e viadvel para
aumentar o valor agregado do subproduto casca de batatas, além de eliminar problemas devido ao
impacto desse subproduto no meio ambiente. Além disso, o biscoito elaborado com 5% de farinha
casca de batata inglesa apresentou em sua composicao 8,3% de fibra bruta, o que diferencia este
produto dos demais pelo fato de ter esse atrativo nutricional. O teor de fibras da farinha de casca de

batata inglesa foi de 4,6%, 0 que permite enquadra-la na categoria de alimentos “fonte de fibras”.

Abstract

Front to the importance of the use of residues in the industry, the present article had for objective to
study the cookie elaboration with addition of residues (flour of potato peel (Solanum tuberosum
L.)). They were prepared three formulations (5, 10 and 20%), being varied the amount of flour of
potato peel added to the basic formulation of the cookie. In the physiochemical analyses of the flour
they were obtained values 6,50%; 7,34%; 5,72; 2,49%; 4,64% and 2,46% for humidity, ashes, pH,
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lipids, tenor of fibers and proteins, respectively, of the flour of potato peel. In the sensorial analysis,
there was not significant difference in the in the levels of significance of 1% and 5%. The cookie
with 5% had values of 10,2%; 0,003%; 6,71; 6,1%; 3,1%; 72,29% and 8,3% for humidity, ashes,
pH, lipids, rude tenor of fibers, carbohydrate and proteins respectively.

Key words: cookie, flour of peel of potato, residues.
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