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Resumo: A goiaba Psidium guajava) € uma fruta nativa da América tropical e atualmgride ser
encontrada em todas as regides do Brasil. E coasi@eelos nutricionistas como uma das frutas mais
completas e equilibradas. E a fruta mais rica emeqzifibras, vitamina E, niacina e licopeno. O
objetivo deste trabalho foi elaborar um cookie #ipae 50% da farinha da semente da goiaba,
visando aproveitar residuos remanescentes geradaste o processamento da goiaba agregando
valor nutricional ao produto. Os frutos foram obdem uma fazenda localizada no municipio de
Limoeiro do Norte, depois foram processados e aestes foram levadas para secagem em estufa a
70°C por 72 horas, seguindo-se a trituragdo. Oiedok produzido com base em uma receita padréo,
substituindo-se 50% da quantidade de farinha de por farinha da semente de goiaba e demais
ingredientes. Ap6s a elaboracdo do produto, raalizo 0 teste de aceitabilidade com 51
consumidores, utilizando-se a Escala de Atitudeele pontos, onde 7 representava a nota maxima
“comeria sempre que tivesse oportunidade” e 1 sgptava a nota minima “s6 comeria se fosse
forcado(a)”. A média de aceitacdo do cookie denfarida semente de goiaba foi de 6,03 pontos,
correspondendo a faixa compreendida entre as fhotaseria sempre que tivesse oportunidade” e
“comeria frequentemente”. Concluiu-se, portantoe @ucookie de farinha da semente de goiaba
obteve uma boa aceitacdo pelos consumidores.
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1. INTRODUCAO

A goiaba Psidium guajava) é uma fruta nativa da América tropical podendceseontrada em
todas as regifes do Brasil. Sua producdo em eschistrial no pais teve inicio na década de 70 com
producéo direcionada para o mercado nacional smat®nal, sendo consumidas na formaatura,
industrializada (doces e sucos), e desidratada (MHQJRY, 2001).

A goiaba possui excelentes qualidades nutriciogaigndo comparada a outras frutas tropicais,
sendo considerada como uma das frutas mais competguilibradas. E a fruta com alto teor de
zinco, fibras, vitamina E, niacina e licopeno. @uomto quatro vezes mais vitamina C que a laranja,
além de concentrar quantidades consideraveis érisgtobre, fésforo, magnésio, célcio, ferro, acid
félico e vitaminas A e do complexo B. Suas excegmnropriedades sensoriais fazem com que a
mesma seja aproveitavel tanto para o consiimmtura quanto para a industrializagdo. Sua polpa
possui um alto rendimento, podendo ser transformattamercializada em forma de doces em pasta,
sorvetes, coquetéis, compotas, geléias, sucosaaBdlcHOUDHURY, 2001).

A etapa de industrializacdo e o processamentoutiasfrassim como vegetais, geram residuos
que sdo em grande parte descartados no ambierd®raado problemas de ordem econbmica e
impactos ambientais (FONTANARY al, 2007) O processamento da goiaba produz em torno de 30%
de residuos que sdo constituidos de sementesscaacacos, ramas e bagacos. Estes residuos sao
considerados fontes de proteinas, fibras, 6leoszienas, podendo ser empregados para utilizacédo
humana na elaboragcdo de produtos com maior val@gado (SANTOS, 2011). No Brasil, sédo
geradas 12 mil toneladas de residuos por ano pemterde um processamento de cerca de 200 mil
toneladas de goiaba. A composicdo quimica e pdguiies funcionais da semente de goiaba indicam
um teor de Oleo entre 8-16%, fibras 50-60% e pnatei7,6-9,8%, sendo estes valores variaveis em
funcdo da variedade, do processamento e das cesdigbcultura (FONTANARdt al, 2007).
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A analise sensorial é utilizada como instrument@a @ avaliacdo da qualidade sensorial dos
alimentos medindo e analisando as reacfes em oadacéaracteristicas dos mesmos, que possam ser
diferenciadas pela avaliacdo humana (DUTCOSKY, R0Q% testes afetivos consistem em avaliar a
aceitacdo de alimentos, bebidas e outros mateaisercado, considerando a preferéncia e aceitacéo
do consumidor. Esses testes sdo utilizados no dasanento e otimizacdo de produtos e processos
bem como na melhoria da qualidade dos mesmos.

O teste de escala de atitude é uma técnica que ongaomu de aceitacdo do produto com base
em atitudes do provador em relacdo a frequénciaj@enestaria disposto a utilizar ou consumir o
produto. E recomendado em testes de aceitacimdatps com os quais 0s consumidores n&o estdo
familiarizados utilizando uma escala previamenteledecida sendo a andlise dos resultados feita por
meio da nota média da amostra quando se analisasapea amostra (MINIM, 2006).

O objetivo deste trabalho foi elaborar um cookipaatir de 50% da farinha da semente de
goiaba, visando aproveitar residuos remanescestasl@s durante o processamento e agregar valor
nutricional ao produto.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. — Matéria-prima

O fruto goiaba foi obtido em uma fazenda localizaewaLimoeiro do Norte, Ceara. A goiaba foi
conduzida até a Planta Piloto de Frutos e Horwldg@a IFCECampus Limoeiro do Norte para o
processamento e a elaboracdo do produto.

2.2. — Preparo da matéria-prima

Os frutos passaram por uma lavagem com agua cereesdnitizacao para retirar as sujidades
contidas. Em seguida foram colocadas em uma dempmilp para separar a polpa das sementes. As
sementes foram colocadas em estufa a 70°C porrd2.Hé por fim, as sementes foram trituradas em
peneiras com abertura de 0,5 mm, obtendo assinrishdamais fina possivel. A farinha foi
acondicionada em recipientes de vidro seguindaesestbcagem em local fresco e arejado até a sua
utilizacgéo.

2.3. — Preparo do produto

O cookie foi produzido com base em uma receitagmamde 50% da quantidade de farinha de
trigo foram substituidas por 50% da farinha da sgenela goiaba. Os demais ingredientes foram
acucar, sal, fermento quimico, raspas de limacs evmargarina.

2.4. — Rotulagem nutricional

A rotulagem nutricional utilizou como base as insfires para o uso da tabela de por¢cbes de
acordo a Resolucédo (BRASIL, 2003%). Os calculos jpaiormacdes dos valores nutricionais, foram
realizados de acordo com a Resolucéo (BRASIL, 9003

2.5. — Metodologia da analise

O teste de aceitacdo de Escala de Atitude utilimoa escala de sete pontos (1 = s6 comeria se
fosse forcado (a), 2 = s6é comeria se ndo pudess¢hes outro alimento, 3 = raramente comeria 4 =
comeria se estivesse acessivel, mas ndo me egdopgan isto, 5 = gosto e comeria de vez em
quando, 6 = comeria frequentemente, 7 = comerigrEgue tivesse oportunidade), foi realizado em
um supermercado na cidade de Limoeiro do Norter&Ced amostra foi servida em ambiente
climatizado. Foram utilizados 51 provadores ndmados, sendo 27 mulheres e 24 homens em uma
faixa etéria de 13 a 58 anos. Os testes foramaajugcno periodo da tarde entre 14:00 e 17:00 horas.

2.6. — Andlise estatistica dos resultados

A andlise estatistica para o teste de aceitabdidiedescala de atitude considerou a média das
notas obtidas do nimero total de consumidoreseaplizaram o teste.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
A Tabela 1 apresenta os resultados obtidos paemeasmbre da escala de atitude de sete pontos
utilizada no teste de aceitacéo.
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De acordo com os resultados obtidos no teste abservque o produto foi bem aceito,
apresentando média de 6,03 que situa a aceita¢@cmnescores 6 e 7 (comeria frequentemente e
comeria sempre que tivesse oportunidade). Em esaaliazado com elaboracdo de cookie com 15 e
20% de farinha de goiaba, Uchbéa (2007) obteve médidvalente aos termos hedénicos gostei
moderadamente e gostei muito em relagdo ao saliaraee impresséo global. Desse modo pode-se
afirmar que o produto obteve uma boa aceitabilidade

Tabela 1 — Escore e nimero de respostas paraeodestscala de atitude de cookie de farinha da
semente de goiaba, Limoeiro do Norte, 2011.

Escore Resultados
7 19
6 17
5 13
4 2
3 0
2 0
1 0

A rotulagem nutricional do produto indica como rerites: carboidratos, proteinas, gorduras
totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibnaetar, colesterol, ferro, calcio, sédio e valor
energético. Foram realizados calculos para a ofitedesses valores, bem como os calculos dos
valores de calcio, colesterol e ferro que ndo sBogatdrios, foram utilizados para maiores
informacgdes na tabela. Os resultados obtidos risamstao representados na Tabela 2.

Tabela 2 — Rotulagem nutricional de cookie de farida semente de goiaba.

Informagé&o Nutricional
Porcao de 30g (4 unidades)

Quantidade por porgédo % VD (*)

Valor energético 86 kcal 363 kJ 4
Carboidratos 12 g 4
Proteina 1,76 g 2
Gordura total 6,80 12
Gordura saturada 399 18
Gorduras trans Og 0
Fibra alimentar 0,9¢g 36
Colesterol 719 2
Ferro 0,1g 0,7
Célcio dm g 0,5
Saodio 0,dmg 0, 004

(*) Valores diarios de referéncia com base em umgadle 2000 kcal ou 8400 kJ. Seus
valores diarios podem ser maiores ou menores depdodias suas necessidades energéticas.

Segundo Ambrosio (2006), a industria alimentician wailizando fontes alternativas de vegetais
com o intuito de fornecer produtos mais saudaveisas em fibras. Em consequéncia, sementes de
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varias espécies se tornaram recursos alternata@sgalimentacdo humana, revelando-se excelente
fonte natural de fibras alimentares.

6. CONCLUSOES

Conclui-se que a adicdo da farinha da sementeidhagao cookie aumentou significativamente
seu valor nutricional, bem como apresentou alte&®o@ aparéncia, cor, sabor e textura. Os ressltado
de aceitabilidade foram satisfatorios e a médiaadtacdo obtida para o cookie foi de 6,03 pontos,
indicando que a maioria dos provadores consumirgguentemente ou sempre que tivesse
oportunidade.
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