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Qualidade de biscoitos diet adicionados de farinha 
da casca do maracujá avaliados sensorialmente 

por diabéticos
Quality of diet cookies added of passion fruit peel flour (Passiflora 

edulis) sensorially evaluated by diabetic
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Resumo

Abstract

O objetivo deste trabalho foi elaborar biscoitos diet adicionados de farinha da casca do maracujá para avaliação físico-
química, microbiológica e sensorial por portadores de diabetes. Foram formulados três tipos de biscoitos: um controle 
sem farinha da casca de maracujá (B1) e dois experimentais adicionados, respectivamente de 7 % (B2) e 10 % (B3) de 
farinha da casca de maracujá. Inicialmente foram realizadas análises físico-químicas e microbiológicas. O teste sensorial 
foi realizado por 87 portadores de diabetes tipo II recrutados em Unidades de Saúde da Família em João Pessoa – PB. 
A farinha do maracujá apresentou 23,58 % de fibras e 4,32 % de minerais. Os biscoitos adicionados de farinha da casca 
de maracujá apresentaram os maiores teores de minerais (entre 2,90 e 2,95 %) e fibras (3,20 e 3,65 %), e o biscoito 
B3 apresentou maior teor proteico (15,5 %). Todos os biscoitos apresentaram qualidade microbiológica desejável. 
As notas sensoriais variaram entre “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente” para todos os atributos avaliados, 
não havendo diferença estatística entre a intenção de compra e a preferência entre os biscoitos. O aproveitamento da 
casca do maracujá adicionada em biscoitos pode ser uma alternativa viável para diversificar os alimentos existentes no 
mercado, voltados para os portadores de diabetes.

Palavras-chave: Aceitação sensorial. Alimentos Diet. Diabetes. Processamento.

The aim of this study was to develop to develop diet cookies added of passion fruit peel flourfor physicochemical, 
microbiological and sensory evaluation by patients with diabetes. Three types of cookies were formulated: control 
without passion fruit peel flour (B1) and two experimental cookies respectively added of 7 % (B2) and 10 % (B3) passion 
fruit peel flour. Initially, physicochemical and microbiological analyses were performed. The sensory test was performed 
by 87 patients with type II diabetes recruited from the Family Health Units of João Pessoa - PB. The flour of passion fruit 
peel showed 23.58 % fiber and 4.32 % minerals. Cookies added of passion fruit peel flour showed higher mineral (2.90 
and 2.95 %) and fiber contents (3.20 and 3.65 %), and biscuit B3 showed higher protein content (15.5 %). All cookies 
showed desirable microbiological quality. The sensory scores ranged from “liked slightly” and “liked moderately” for 
all attributes evaluated, with no statistical difference between purchase intention and preference between cookies. The 
addition of passion fruit peel to cookies can be a viable alternative to diversify existing foods on the market aimed at 
people with diabetes.
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INTRODUÇÃO

O Brasil e outros países têm passado 
por processos de transição demográfica, 
epidemiológica e principalmente nutricional, 
durante as últimas décadas. Essas mudanças 
produzem importantes alterações no perfil 
de doenças da população causando o 
aumento significativo de doenças crônicas não 
transmissíveis, como o diabetes mellitus que 
é uma doença crônica que está afetando a 
população de forma crescente, tornando-se um 
sério problema de Saúde Pública 1,2.

As doenças crônicas não transmissíveis 
são influenciadas, principalmente, por hábitos 
alimentares inadequados e um estilo de vida 
sedentário1. A maior incidência destas doenças 
deve-se, em grande parte, à redução do 
consumo de fibras na dieta1,3. 

As fibras alimentares devem estar presentes, 
especialmente, na dieta de portadores de 
diabetes, tendo em vista que reduzem os níveis 
de hemoglobina glicada, melhoram a resposta 
glicêmica e as concentrações de insulina 
prandial4,5. Ademais, a fibra alimentar pode 
ser utilizada no enriquecimento de produtos 
ou como ingredientes, pois sua composição 
de polissacarídeos, lignina, oligossacarídeo e 
amido resistente, dentre outras substâncias, 
conferem diferentes propriedades funcionais 
aplicáveis à indústria de alimentos, podendo 
ser aproveitada na produção de diferentes 

produtos como bebidas, sobremesas, derivados 
do leite, biscoito, massas e pães3.

Uma alternativa que vem crescendo desde 
o início da década de 1970 consiste no 
aproveitamento de resíduos, principalmente 
das cascas de frutas, como fonte de fibras a 
serem adicionadas aos alimentos6. Dentre estas, 
tem-se a farinha da casca do maracujá que, 
nos últimos anos, tem sido estudada devido 
às diversas propriedades hipoglicemiantes, 
anti-hipertensivas, antioxidante, entre outras 
propriedades7-9.

A importância de tal temática é demonstrada 
pelo fato de promover a utilização de partes dos 
alimentos com potencial valor nutricional que, 
geralmente, não são aproveitados e podem 
agregar valor aos resíduos, como da casca do 
maracujá. Isto, além da necessidade de suprir 
a demanda dos consumidores, principalmente 
dos portadores de diabetes por alimentos diet 
que, muitas vezes, é limitada em função do 
custo e das características sensoriais destes 
alimentos. 

Neste sentido, este estudo objetivou 
desenvolver biscoitos diet adicionados de 
diferentes concentrações de farinha da casca 
do maracujá para avaliação físico-química, 
microbiológica e sensorial, sendo esta última 
realizada por grupos de indivíduos portadores 
de diabetes.

MÉTODOS

Os biscoitos diet foram elaborados 
no laboratório de Técnica e Dietética da 
Universidade Federal da Paraíba - UFPB. Foram 
elaboradas três formulações, uma formulação 
controle de biscoito diet não adicionada de 
farinha da casca do maracujá (B1) e duas 
formulações experimentais adicionadas de 
farinha da casca de maracujá, nas concentrações 
de 7 % (B2) e 10 % (B3) em substituição parcial 
da farinha de trigo devido ao alto teor de 
fibras presentes nesta farinha, com finalidade 
de reduzir o índice glicêmico nestes produtos. 

Os biscoitos foram formulados de acordo com 
a metodologia adaptada de Alfenas et al.10, 
utilizando os seguintes ingredientes: farinha de 
trigo integral, farinha de trigo comum, farinha 
da casca de maracujá comercial, amido de 
milho, adoçante dietético para uso culinário 
(ciclamato de sódio e sacarina sódica), óleo de 
soja, leite em pó desnatado, leite pasteurizado, 
ovo, fermento em pó, sal e lecitina de soja 
(Tabela 1), tais ingredientes foram adquiridos 
em supermercados da cidade de João Pessoa- 
PB.

Q
ua

lid
ad

e 
de

 b
is

co
ito

s 
di

et
 a

di
ci

on
ad

os
 d

e 
fa

ri
nh

a 
da

 c
as

ca
 d

o 
m

ar
ac

uj
á 

av
al

ia
do

s 
se

ns
or

ia
lm

en
te

 p
or

 d
ia

bé
tic

os
O 

M
un

do
 d

a 
Sa

úd
e,

 S
ão

 P
au

lo
 - 

20
16

;4
0(

3)
:3

62
-3

71



364

Tabela 1 – Ingredientes de formulações de biscoitos diet adicionados de farinha de casca de maracujá 
em diferentes concentrações.  João Pessoa-PB, 2014.

Ingredientes
B1

%             g
B2

%               g
B3

%                 g

Farinha de trigo integral     27,17         219   27,17            219   27,17              219

Farinha de trigo comum    18,61         150   14,90            120   13,03              105

Farinha da casca do maracujá                  0                0   3,72              30   5,60                45

Amido de Milho     8,31           67   8,31              67   8,31                67

Edulcorantes ciclamato de sódio 
e sacarina sódica

    2,00          16   2,00             16   2,00                16

Óleo de soja     7,00          56   7,00             56   7,00                56 

Leite em pó desnatado     4,47          36   4,47             36   4,47                36

Leite pasteurizado     15,00        120   15,00           120   15,00              120

Ovo     15,00        120   15,00           120   15,00              120

Fermento em pó     1,24          10   1,24             10   1,24                10

Sal     0,12          1   0,12             1   0,12                1

Lecitina de soja     1,36          11   1,36             11   1,36                11

Fonte: Adaptado de Alfenas et al.10 

B1 – biscoito diet controle (0 % de farinha de casca de maracujá); 
B2 – biscoito diet adicionado de 7 % de farinha de casca de maracujá; 
B3 - biscoito diet adicionado de 10 % de farinha de casca de maracujá.

Os biscoitos foram processados de acordo 
com as seguintes etapas: pesagem dos 
ingredientes, mistura e descanso da massa, 
formação do biscoito, cozimento, resfriamento, 
empacotamento e armazenamento. 
Inicialmente, todos os ingredientes foram 
pesados em balança digital (Filizola®, São Paulo, 
Brasil). Em seguida, foram misturados em um 
recipiente, os ovos, o sal, o óleo, o adoçante, o 
fermento, o leite e a lecitina, até a formação de 
um creme. Depois, foram adicionadas à mistura, 
as farinhas e o amido de milho, amassando bem 
até formar uma massa homogênea. Após esta 
mistura, a massa foi coberta por filme plástico, 
permanecendo em descanso por 5 minutos. 
Posteriormente, as massas foram modeladas 
com auxílio de um rolo de massas e cortadores 
de biscoito e colocadas em formas, sendo 
cobertas por papel vegetal.

Após a modelagem, os biscoitos foram 
assados em forno convencional pré-aquecido a 
180°C por 16 minutos. Depois de assados, os 
biscoitos foram retirados do forno e deixados em 
temperatura ambiente por 30 minutos para, em 

seguida, serem acondicionados em embalagem 
de polietileno lisa e transparente. Os produtos 
foram mantidos em condições normais de 
armazenamento, à temperatura ambiente, por 
no máximo dois dias até utilização.

A composição centesimal da farinha da 
casca do maracujá e dos biscoitos foi realizada 
em triplicata a partir das análises de umidade, 
cinzas, proteínas, lipídios11 e fibra alimentar 
pelo método gravimétrico não enzimático12 
além dos carboidratos que foram calculados por 
diferença13. O valor energético das formulações 
foi calculado, utilizando os coeficientes de 
Atwater13. 

Os biscoitos foram analisados 
microbiologicamente, em triplicata, e de acordo 
com as análises recomendadas pela RDC n.12 
de 200114. Foi realizada pesquisa de Salmonella 
sp, a contagem de Estafilococos coagulase 
positiva pela técnica spread plate, bem como 
a contagem padrão de bactérias aeróbias 
mesófilas, realizada pela técnica pour plate. 
Os bolores e as leveduras foram quantificados 
pela técnica de espalhamento em superfície 
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por semeadura. A enumeração de coliformes 
a 35 °C e coliformes termotolerantes a 45 °C 
foram estimadas pela técnica do Número Mais 
Provável (NMP).

As análises sensoriais foram realizadas 
durante o primeiro semestre de 2014, em 
salas com adequada luminosidade cedidas 
pelas Unidades de Saúde. Participaram da 
análise sensorial, indivíduos diabéticos que 
eram atendidos em 17 Unidades de Saúde 
pela Estratégia Saúde da Família (ESF), estando 
localizadas no Distrito Sanitário III, do município 
de João Pessoa-PB, o qual é considerado um 
dos distritos de maior abrangência em termos 
de atendimento populacional, território e de 
Unidades de Saúde da Família - USF. Foram 
selecionados indivíduos diabéticos, de ambos 
os sexos, com idades variando entre 35 e 70 
anos, em que a quantidade de voluntários 
participantes foi de acordo com a demanda de 
cada USF, totalizando 87 participantes. 

O presente estudo foi realizado mediante 
autorização institucional da Secretaria de Saúde 
do município de João Pessoa-PB e aprovação 
do Comitê de Ética em Pesquisa do Centro de 
Ciências da Saúde da Universidade Federal 
da Paraíba- UFPB sob o nº 341/2011. Todos 
os participantes que aceitaram participar da 
pesquisa assinaram o Termo de Consentimento 
Livre e Esclarecido (TCLE) conforme 
preconizado na Resolução n.466/2012 do 
Conselho Nacional de Saúde15.

As variáveis estudadas em relação ao 
perfil dos indivíduos foram: idade, sexo, grau 
de escolaridade e frequência de consumo 
de biscoitos. Os instrumentos utilizados na 
coleta de dados foram um formulário para 
análise sensorial do alimento em questão e um 
questionário com os dados gerais dos usuários. 

Os 87 participantes portadores de diabetes 
que se disponibilizaram a participar do 
estudo realizaram a análise sensorial das três 
formulações de biscoitos diet em única sessão, 
nas respectivas USF e foram recrutados com 
base na frequência de consumo de biscoitos, 
segundo os níveis de ingestão: alto (consumo 
diário); moderado (1 a 2 vezes por semana); 
baixo (quinzenalmente) e muito baixo 
(ocasionalmente).

As amostras de biscoitos, contendo 4 
gramas cada, foram servidas simultaneamente 

em temperatura usual de consumo (ambiente), 
em pratos plásticos de cor branca, previamente 
codificadas com três dígitos numéricos 
aleatórios, acompanhadas do formulário 
de avaliação sensorial. Juntamente com as 
amostras foi oferecida, aos provadores, água 
à temperatura ambiente para ser consumida 
entre as avaliações. 

No teste de aceitação foram avaliados 
os atributos sensoriais: aparência, aroma, 
textura, sabor e aceitação global, através da 
escala hedônica estruturada de nove pontos 
(1=desgostei extremamente; 5=indiferente; 
9=gostei extremamente) de acordo com 
Meilgaard et al16. O teste de preferência 
por ordenação foi realizado, bem como a 
avaliação da intenção de compra, categorizada 
em escala variando de: 1= Certamente não 
compraria; 2=Provavelmente não compraria; 
3=Talvez comprasse, talvez não comprasse; 
4=Provavelmente compraria e 5=Certamente 
compraria16. 

Os dados obtidos foram submetidos à análise 
de variância (ANOVA) e as médias comparadas 
pelo teste de Tukey a 5 % de significância, 
utilizando o programa estatístico Sigma Stat, 
versão 3.5.

RESULTADOS 

A farinha da casca de maracujá apresentou 
7,21 ±0,10 % de umidade, 4,32± 0,15 % de 
cinzas, 0,98± 0,08 % de proteínas, 0,93 ± 0,10 
% de lipídios, 23,58± 0,16 % de fibra alimentar. 

Na Tabela 2 se encontram os dados da 
composição centesimal e do valor energético 
dos biscoitos diet controle (B1) e experimentais 
contendo, respectivamente, 7 % (B2) e 10 % 
(B3) da farinha de casca de maracujá.

Os biscoitos diet adicionados de farinha 
de casca de maracujá apresentaram menores 
teores de umidade e maiores teores de cinzas. 
A formulação de maior concentração de farinha 
de maracujá (B3) apresentou um maior teor 
de proteínas e fibra alimentar e menor valor 
energético (p<0,05).

Detectaram-se valores < 3 NMP/ mL 
(ausência) de coliformes totais e fecais, ausência 
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na contagem de bolores e leveduras e bactérias 
aeróbias e mesófilas, bem como ausência em 
25 g de Staphylococcus coagulase positiva e de 
Salmonella spp em todas as amostras analisadas 
(Tabela 3).

No recrutamento dos provadores foi 
verificada uma predominância do sexo feminino 
(71%) e da faixa etária acima de 55 anos de 
idade (72 %), entre os portadores de diabetes 
participantes da pesquisa. Em relação ao nível 
de escolaridade, a maior parte dos voluntários 
cursou até o ensino fundamental incompleto 
(36 %) e ensino médio completo (18 %). Um 
total de 55 % dos portadores de diabetes 
que realizaram os testes sensoriais relatou ter 
hábito de consumir biscoitos diariamente, 
caracterizando um alto consumo deste produto.

Não houve diferença estatística significativa 
(p>0,05) entre as amostras, quanto aos atributos 
sensoriais avaliados de aparência, aroma, 
textura, sabor e aceitação global. No entanto, os 
biscoitos B3, de maior concentração de farinha 
da casca de maracujá (10 %), apresentaram a 
menor intenção de compra pelos portadores de 
diabetes (Tabela 4).

Na Tabela 5 observa-se a distribuição das 
notas sensoriais de acordo com a ordenação de 
preferência geral dos provadores. Verificou-se 
uma preferência sensorial semelhante entre as 
amostras de biscoito diet, ou seja, na soma das 
ordens não houve diferença significativa entre 
os biscoitos (p>0,05) pelo teste de Friedman 
o que reforça os resultados dos testes de 
aceitação sensorial.

Tabela 2 – Composição centesimal e valor energético de biscoitos diet adicionados de diferentes 
concentrações de farinha de casca de maracujá. João Pessoa-PB, 2014.

Parâmetros físico-químicos 
(em 100 g) B1 B2 B3

Umidade (%) 11,54a ±0,04 9,82b ±0,09 9,35c±0,12

Cinzas (%) 2,68b ±0,03 2,90a ±0,03 2,95a ±0,01

Proteínas (%) 13,85b ±0,28 14,01b ±0,35 15,50a ±0,08

Lipídios (%) 22,80a ±0,28 19,65b ±043 16,00c ±0,28

Carboidratos (%) 46,25c ±0,64 47,57b ± 0,90 49,15a ±0,83

Fibra alimentar (%) 2,88c ±0,18 6,05b ±0,23 7,05a ±0,19

Valor energético (kcal) 457,12a±4,60 447,38a±8,87 354,40b±5,33

Médias ± desvio-padrão com letras diferentes na mesma linha diferiram entre si pelo teste de Tukey 
(p<0,05)
B1 – biscoito diet controle (0 % de farinha de casca de maracujá); 
B2 – biscoito diet adicionado de 7 % de farinha de casca de maracujá;
B3 - biscoito diet adicionado de 10 % de farinha de casca de maracujá.

Biscoitos

Tabela 3 – Análises microbiológicas de biscoitos diet adicionados de diferentes concentrações de 
farinha de casca de maracujá. João Pessoa-PB, 2014.

Análises microbiológicas
B1 B2 B3

Bactérias aeróbias mesófilas Ausência Ausência Ausência

Coliformes totais Ausência < 3,0 Ausência < 3,0 Ausência < 3,0

Biscoitos

continua...
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...continuação - Tabela 3

Coliformes fecais < 3,0NMP/mL < 3,0NMP/mL < 3,0NMP/mL

Staphylococcus Ausência Ausência Ausência

Salmonella Ausência Ausência Ausência

Bolores e Leveduras Ausência Ausência Ausência

B1 – biscoito diet controle (0 % de farinha de casca de maracujá);
B2 – biscoito diet adicionado de 7 % de farinha de casca de maracujá; 
B3 - biscoito diet adicionado de 10 % de farinha de casca de maracujá

Tabela 4 – . Valores médios de aceitação sensorial e intenção de compra de biscoitos diet adicionados 
de diferentes concentrações de farinha de casca de maracujá analisados. João Pessoa-PB, 2014.

Atributos sensoriais*
B1 B2 B3

Aparência 7,03a ±1,51 7,38a ±1,35 7,00a ±1,50

Aroma 6,41a±1,87 6,79a±1,73 6,39a±1,74

Sabor 7,28a±1,67 7,14a±1,86 6,71a ±1,95

Textura 6,72a±1,82 6,70a±1,88 6,48a±2,00

Avaliação Global 7,69a±1,76 7,81a±1,53 7,49a±1,78

Intenção de Compra** 4,16a±1,19 3,89a±1,35 3,37b±1,41

n=87 
*Escala hedônica: (1=desgostei extremamente; 9=gostei extremamente)
** Escala de intenção de compra (1= certamente não compraria; 5=certamente compraria)
Médias com letras diferentes na mesma linha indicam diferença entre si pelo teste de Tukey (p<0,05)
B1 – biscoito diet controle (0 % de farinha de casca de maracujá); 
B2 – biscoito diet adicionado de 7 % de farinha de casca de maracujá; 
B3 - biscoito diet adicionado de 10 % de farinha de casca de maracujá.

Biscoitos

Tabela 5 – Distribuição das notas da ordenação de preferência geral dos julgadores (n=87) para 
biscoitos diet adicionados de diferentes concentrações de farinha de casca de maracujá. João Pessoa-
PB, 2015.

Biscoitos Número de Provadores por Ordem*
         1                 2                 3

Somas das ordens**

B1          31              23               32 173a

B2          21              32               33 184a

B3          35              30               21 158a

* Notas de ordenação preferência: 1 = menos preferido, 3 = mais preferido
** Soma das ordens de cada amostra = (1 x nº de provadores) + (2 x nº de provadores) + (3 x nº de 
provadores). A: indica que não houve diferença significativa entre os biscoitos (p<0,05) pelo teste de 
Friedman
B1 – biscoito diet controle (0 % de farinha de casca de maracujá); 
B2 – biscoito diet adicionado de 7 % de farinha de casca de maracujá; 
B3 - biscoito diet adicionado de 10 % de farinha de casca de maracujá.
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DISCUSSÃO

Os resultados da composição centesimal da 
farinha da casca de maracujá comercial estão 
próximos aos determinados por Uchoa et al.17 

para a farinha do resíduo do maracujá, exceto a 
quantidade de fibra alimentar que foi superior, 
podendo este alimento ser considerado fonte 
de fibras18. 

A umidade dos biscoitos diet variou de 
9,35 a 11,54 %, atendendo ao Regulamento 
Técnico para Produtos de Cereais, Amidos, 
Farinhas e Farelos19, que estipula valor máximo 
de 15 % de umidade para este produto. O 
percentual de umidade foi menor no biscoito 
B3, possivelmente porque a farinha da casca 
de maracujá apresenta maior teor de fibras 
do que a farinha de trigo branca e a integral 
e não contém glúten, sendo este componente 
o responsável pela maior retenção de umidade 
nas farinhas de trigo20. No entanto, Santana et 
al.21 observaram que a incorporação de fécula 
de mandioca e farinha da casca de maracujá 
a biscoitos resultou no aumento do percentual 
de umidade, quando comparado ao biscoito 
padrão. Os biscoitos analisados no presente 
estudo apresentaram percentual de umidade 
acima dos relatados por Uchoa et al.17 que foi 
de 4,9 % para cookies adicionados de pó de 
caju e 4,1 % para os contendo pó de goiaba.

Os percentuais de cinzas aumentaram 
conforme a adição da farinha da casca de 
maracujá, resultado semelhante foi encontrado 
por Maciel22 adicionando farinha de linhaça 
em biscoitos cream cracker. Finco et al.23 

elaborando biscoitos contendo 10 % de farinha 
de berinjela obtiveram 1,01 % de cinzas, valor 
inferior ao obtido no presente trabalho.

O aumento da concentração de farinha da 
casca de maracujá aumentou o percentual de 
proteínas dos biscoitos diet, entretanto, em 
estudo realizado por Uchoa et al.17, o teor de 
proteínas não resultou em diferença significativa 
após a adição de pó de caju à formulação 
de biscoitos tipo cookies. A Ingestão Diária 
Recomendada (IDR) de proteínas para adultos 
diabéticos deve estar entre 15 e 20 % das 
calorias totais da dieta, caso a função renal 
esteja normal24, levando-se em consideração 
uma porção de 32 g que equivale a 4 unidades 

de cookies, os biscoitos diet B2 e B3 contribuem 
respectivamente com 0,90 e 0,99 % das calorias 
provenientes de proteínas, considerando uma 
dieta de 2000 Kcal.

O teor de lipídios e o valor calórico foram 
semelhantes entre os diferentes biscoitos 
analisados, sendo este um dado importante, 
pois sugere que a farinha de casca de maracujá 
não incorporou um adicional de gordura aos 
biscoitos como ocorre com outras farinhas, 
a exemplo da farinha de linhaça (Linum 
ussitatissimo L.) adicionada a biscoitos tipo 
Cracker22.

Os biscoitos diet apresentaram teor de 
carboidratos entre 46,25 g/100g e 49,15 
g/100 g, sendo estes valores inferiores aos 
obtidos por Santana et al.21 para biscoitos 
adicionados de farinha de maracujá e fécula 
de mandioca e por Mauro et al.25 para cookies 
enriquecidos com talo de couve e de espinafre. 
Os carboidratos devem perfazer da ingestão 
energética total, 45 a 60 % das calorias, para 
um adulto que receberia 2000 Kcal/dia24.  Na 
prática, o consumo de quatro biscoitos diet 
(32 g) produzidos com farinha da casca do 
maracujá perfazem em média 5,63 % das IDR 
de carboidratos para diabéticos, calculado com 
base em 55 % de carboidratos em uma dieta de 
2000 Kcal. Importante salientar que o consumo 
de carboidratos complexos deve ser priorizado 
pela população em geral e principalmente pelos 
portadores de diabetes, assim como a redução 
do consumo de carboidratos refinados26, e 
neste sentido, os biscoitos diet adicionados de 
farinha da casca de maracujá aqui elaborados 
podem contribuir para esta recomendação.

O teor de fibras alimentares aumentou nos 
biscoitos diet à medida que foi incorporada 
a farinha da casca do maracujá, sendo as 
formulações B2 e B3 consideradas fontes de 
fibras, por terem atingido o mínimo 3 g fibras/100 
g deste produto, preconizado pela Agência 
Nacional de Vigilância Sanitária - ANVISA18, 
além de terem apresentado mais do que o 
dobro de fibra alimentar do biscoito controle 
(B1). Sendo o teor de fibras dos biscoitos 
adicionados de farinha da casca do maracujá 
superiores aos de biscoitos adicionados de 
albedo de laranja avaliados por Santos et 
al. 27, que apresentou uma porcentagem de 
2,11 % de fibras em biscoitos com adição de 
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7,5 % de albedo de laranja, não podendo ser 
considerado fonte de fibras. O percentual de 
fibras dos biscoitos B2 e B3 foram superiores ao 
obtido por Ishimoto et al.7 que obtiverem 3,24 
% nos biscoitos adicionados de 30 % da farinha 
da casca de maracujá.

Independente da quantidade sabe-se que 
as fibras auxiliam na diminuição do Índice 
Glicêmico (IG) dos alimentos devido à 
gelatinização incompleta e retrogradação do 
amido contra a ação das enzimas amilases no 
amido28. O IG representa o aumento da área 
sob a curva da resposta glicêmica produzida 
por um determinado alimento, em relação 
à mesma quantidade (50 g) de carboidrato 
disponível de um produto padrão29, indicando 
que a presença de fibras em biscoitos diet 
torna-se uma ferramenta importante na terapia 
nutricional de diabéticos.

As amostras se encontram dentro dos 
padrões microbiológicos estabelecidos pela 
RDC nº 12, de 02 de janeiro de 200114, 

indicando que as preparações estavam próprias 
para consumo humano e que o processo de 
elaboração seguiu as normas de Boas Práticas 
de Fabricação (BPF) recomendadas pela 
Resolução RDC nº 216, de 15 de setembro de 
2004 30. Assegurar a qualidade microbiológica 
dos biscoitos diet, propicia maior segurança no 
consumo destes alimentos principalmente para 
os indivíduos que apresentam algum tipo de 
patologia, neste caso os diabéticos, tendo em 
vista que o consumo de alimentos contaminados 
por microrganismos pode agravar ainda mais o 
quadro clínico destes indivíduos.

A maior parte dos portadores de diabetes 
que participaram deste estudo era do sexo 
feminino com faixa etária acima de 55 anos de 
idade, apresentando perfil amostral semelhante 
ao do estudo de Fontbonne et al.31 e Carvalho 
et al.32. 

Os biscoitos diet apresentaram boa 
aceitação sensorial, não havendo diferença 
estatística (p>0,05) para nenhum dos atributos 
sensoriais avaliados, demonstrando que a 
adição de farinha da casca de maracujá em 
diferentes percentuais não influenciou a 
aceitação destes biscoitos e que a mesma pode 
ser utilizada como matéria-prima alternativa 
para a elaboração de biscoitos. 

As notas para todos os atributos se 

encontraram entre “gostei ligeiramente” 
e “gostei moderadamente”, refletindo 
uma qualidade global semelhante entre os 
biscoitos, com médias expressas como “gostei 
moderadamente”. Para a avaliação global, 
apesar de considerar-se a homogeneidade de 
importância dos atributos agregados como, 
aparência, aroma, textura e sabor, pode haver 
uma hierarquia na importância relativa da 
contribuição de cada atributo.

A análise sensorial de biscoitos enriquecidos 
com aveia e farinha de bagaço de uva obteve 
médias entre 6,86 e 7,30 como avaliação global, 
valores estes próximos aos encontrados no 
presente estudo. A combinação de farinhas não 
convencionais com a farinha de trigo melhora 
a qualidade nutricional de biscoitos, podendo 
melhorar a palatabilidade, deixando-os mais 
aceitos pelos consumidores33.

Um estudo em que se avaliou a aceitação 
sensorial da adição de farinha de uva em 
biscoitos demonstrou que a adição de 10 % 
desta farinha não gerou diferença estatística em 
relação ao biscoito controle quanto à maioria 
dos atributos sensoriais investigados34. 

Em outro estudo com adição de farinha 
de baru, quando o atributo sabor foi avaliado 
observou-se que não houve diferença (p>0,05) 
quanto à preferência entre a amostra controle 
e os demais tratamentos dos biscoitos, se 
assemelhando a esta investigação. A adição 
de 8 % de farinha de amêndoa de baru, em 
substituição a quantidades iguais de farinha 
de trigo e fécula de mandioca, não afetou 
a aparência, o sabor e a textura de biscoitos 
cookie35.

Handa et al.4 avaliando a adição de fibras 
substituindo o açúcar em biscoitos não 
observaram diferença estatística (p>0,05) 
quanto aos aspectos sensoriais de cor, sabor, 
textura, aparência e aceitação global em até 
40 % de substituição. No entanto, Ajila et 
al.36 observaram que a incorporação de 20 % 
de farinha de casca de manga resultou num 
ligeiro sabor amargo nos biscoitos. Em outra 
investigação, a incorporação de farinha de 
resíduos de acerola em substituição da farinha 
de trigo promoveu uma menor aceitação 
dos biscoitos em comparação à formulação 
controle37, indicando a importância da seleção 
da quantidade de farinha de resíduos a ser 
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substituída em produtos alimentícios, sob pena 
de reduzir a aceitação destes.

A maior parte dos provadores julgou que 
“provavelmente comprariam” os biscoitos diet 
controle (B1) e com 7 % de farinha de casca 
de maracujá (B2), expressando maior intenção 
de compra para estes produtos, enquanto que 

“talvez comprasse, talvez não comprasse” o 
biscoito diet B3 (10 % de farinha da casca do 
maracujá), avaliado em escala de 5 pontos. 
Logo, as médias de intenção de compra para os 
biscoitos diet, foram superiores as obtidas por 
Santana et al.18 que foram expressas por “talvez 
comprasse/talvez não comprasse”.

CONCLUSÃO

Os biscoitos diet adicionados de farinha 
da casca de maracujá apresentaram valores 
expressivos de nutrientes, com destaque para 
o elevado teor de minerais, fibra alimentar 
e proteínas, além do baixo valor energético. 
Os biscoitos diet apresentaram qualidade 
microbiológica desejável bem como aceitação 
sensorial e preferências semelhantes, para todos 
os tratamentos realizados. Diante do exposto, 

o maracujá é uma fruta de fácil acesso e o 
aproveitamento de sua casca na produção de 
farinha pode ser uma alternativa viável para o 
enriquecimento de biscoitos e demais produtos 
de panificação, diversificando os produtos 
para fins especiais existentes no mercado e 
reduzindo o desperdício desse resíduo no 
agronegócio.
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