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APRESENTAÇÃO

O e-book Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos – Vol 1, 2 e 3, traz um 
olhar integrado da Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta 
por 86 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância relacionados 
às inovações na área de Ciência e Tecnologia de alimentos. 

No volume 1 o leitor irá encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a 
inovação no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, pães, nibs, 
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de resíduos, entre outros. O volume 
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de análises físico-químicas, 
sensoriais, microbiológicas de produtos, os quais tratam de diversos temas 
importantes para a comunidade científica. Já o volume 3, é composto por 24 artigos 
científicos que expõem temas como biotecnologia, nutrição e revisões bibliográficas 
sobre toxinfecções alimentares, probióticos em produtos cárneos, entre outros. 

Diante da importância em discutir as inovações na Ciência e Tecnologia de 
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o 
conhecimento e promover reflexões sobre os temas. Por fim, desejamos  a todos 
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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RESUMO: O resíduo de abacaxi e de coco 
são subprodutos da indústria de alimentos com 
alto valor nutricional. Alternativas que possam 
agregar valor a esses resíduos ao emprega-
los como matéria prima para elaboração de 
novos produtos são de grande valia. Diante 
disso, o presente trabalho teve como objetivo 
a elaboração de seis formulações de biscoito 
tipo cookie com diferentes concentrações 
de resíduo de abacaxi e farinha de coco. As 
formulações foram avaliadas em relação a 
aceitação sensorial e a formulação melhor 
aceita sensorialmente também foi avaliada em 
relação aos seus aspectos físico-químicos. A 
formulação com melhor aceitação sensorial foi 
processada com 15% de resíduo de abacaxi e 
10% de farinha de coco. Para essa formulação 
foi encontrado um alto teor de fibras (15,56%), 
proteínas (8,01%) e valores de 2,31%, 5,68% 
e 20,95% para cinzas, umidade e lipídeos, 
respectivamente. Desse modo, conclui-se que 
a utilização do resíduo de abacaxi e da farinha 
de coco como matéria prima para a elaboração 
de biscoito tipo cookie é capaz de melhorar o 
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valor nutricional desse produto, além de minimizar o desperdício de alimentos e os 
gastos operacionais com o tratamento desses subprodutos industriais. 
PALAVRAS-CHAVE: cookies, farinha de coco, casca de abacaxi, subproduto.

ABSTRACT: The pineapple and coconut residue are by-products of the food industry 
with high nutritional value. Alternatives that can add value to these residues by using 
them as raw material for the production of new products are very important. Therefore, 
the present work had the objective of producing six formulations of cookie with different 
concentrations of pineapple residue and coconut flour. The formulations were evaluated 
in relation to the sensory acceptance and the better sensorially accepted formulation 
was also evaluated in relation to their physicochemical aspects. The formulation with 
better sensory acceptance was processed with 15% of pineapple residue and 10% of 
coconut flour. The samples presented high fiber content (15.56%), proteins (8.01%) 
and values ​​of 2.31%, 5.68% and 20.95% were found for ash, moisture and lipids, 
respectively. Thus, it is concluded that the use of pineapple residue and coconut flour 
as a raw material for the preparation of cookies is able to improve the nutritional value 
of this product, in addition to minimizing food waste and operating expenses with 
treatment of these industrial by-products.
KEYWORDS: cookies, coconut flour, pineapple bark, by-product.

1 | 	INTRODUÇÃO

O abacaxi (Ananas comosus L. Merril), proveniente das regiões tropicais e 
subtropicais, é uma das principais frutas brasileiras e se encontra em todo mercado. 
Esta fruta também é amplamente cultivada no Havaí, Filipinas, Caribe, Malásia, 
Austrália, México e África do Sul (Santana-Neto et al., 2017). No Brasil os principais 
estados produtores são Paraíba, Minas Gerais e Bahia (IBGE, 2015).

O abacaxizeiro pertence à família Bromeliaceae, e compreende cerca de 46 
gêneros e 1.700 espécies de plantas herbáceas, epíferas e terrestres. A variedade 
pérola constitui o mais cultivado no Brasil (Freimam e Sabaa-Srur, 1996). A planta 
possui um talo grosso e curto, onde ao redor crescem folhas compridas e estreitas, 
onde apenas 22,5% correspondem à polpa do fruto comestível. Entre os principais 
resíduos do abacaxi se encontram a casca, a coroa, as extremidades e o cilindro 
central (Sarzi; Durigan; Rossi Júnior, 2002, Nascente; Costa; Costa, 2005).

Não somente por suas características peculiares o abacaxi é apreciado por 
vários países, mas também por suas notáveis qualidades nutritivas (Piedade e 
Canniatti- Brazaca, 2003). A fruta do abacaxizeiro pode ser consumida na forma 
in natura ou na forma de doces, sorvetes, picolés, sucos caseiros e refrescos. Na 
indústria, uma grande variedade de produtos pode ser produzida, como geleia, 
licor, pedaços cristalizados, calda, xarope e suco engarrafado. Em regiões quentes, 
obtém-se o vinho. Seus subprodutos podem ser ainda utilizados para a produção de 
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álcool etílico, ácido cítrico, gomas e ração animal (Nascente; Costa; Costa, 2005).
Os resíduos do abacaxi são em geral descartados pela indústria, e podem ser 

considerados como fonte de substâncias nutritivas, tanto a casca como o cilindro 
central possuem elevados teores de fibra alimentar, que apresentam um importante 
papel no processo digestivo. As fibras insolúveis se relacionam a absorção de água, 
o que acelera o trânsito intestinal, já as fibras solúveis estão ligadas a absorção 
de glicose no intestino e a redução de colesterol no sangue (Botelho; Conceição; 
Carvalho, 2002).

Um estudo realizado mostrou que as cascas, talos, coroas e cilindros 
apresentam mais teores de lipídios, proteínas, vitamina C, potássio, fósforo, fibras e 
cálcio do que na polpa. Destacam-se os valores médios de 0,3% de lipídios, 1,08% 
de teor de proteínas e 2,06% de teor de fibras (Zanella, 2006). Ainda no caso apenas 
da casca do abacaxi, destacam-se 1,03% de cinzas, 0,55% de lipídeos, 1,45% de 
proteínas, 3,89% de fibras, além das 76,44mg e 285,97mg de Cálcio e Potássio, 
respectivamente, contidos em 100g de amostra de casca (Goldim et al., 2005).

Também um subproduto da indústria de alimentos, a farinha de coco é obtida 
através da extração e posterior moagem da casca e polpa do coco, a qual é rica em 
fibras. A fibra de coco é uma fibra lignocelulósica extraída do mesocarpo fibroso do 
fruto do coqueiro (cocos nucifera), cultivado extensivamente nos trópicos (Queiroz 
et al., 2017).

Os biscoitos tipo cookie tem alto consumo, boa aceitação no mercado e alta vida 
de prateleira, além de serem de fácil enriquecimento nutricional, afim de atingir várias 
faixas etárias, principalmente as crianças. Já que a baixa ingestão principalmente de 
fibras, vitaminas e minerais na população brasileira é um fator preocupante (Fasolin 
et al., 2007).

O desperdício e a fome são dois grandes problemas enfrentados pelo Brasil, 
cerca de trinta e nove mil toneladas de comida em condições de serem aproveitados 
são jogados no lixo todos os dias. Segundo Santana-Neto et al. (2017) os prejuízos 
decorrentes dos desperdícios de frutas e hortaliças no Brasil são em torno de 30 
a 40% da produção, constituindo um paradoxo, já que o Brasil é um dos maiores 
exportadores de produtos agrícolas em escala mundial.

Os resíduos provenientes das partes não comestíveis de frutas e hortaliças 
também são caracterizados como poluentes, pois exigem um alto custo operacional 
para seu tratamento e as indústrias muitas vezes optam por um descarte incorreto, 
o que gera um problema ambiental (Santana-Neto et. al., 2017).

O aproveitamento integral dos alimentos minimiza gastos com a alimentação, 
melhora a dieta da população e gera lucros para a empresa, além de promover uma 
alimentação saudável e rica em nutrientes, através do aproveitamento de partes de 
alimentos que normalmente são desprezados (Gondim et al., 2005).

Diante disso, o presente trabalho teve como objetivo a elaboração de seis 
diferentes formulações de biscoitos tipo cookie, avaliar a aceitação do produto a 
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partir da análise sensorial e aspectos físico-químicos do cookie melhor aceito. 

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS

2.1	Preparo das amostras

Amostras de abacaxi pérola foram adquiridas em comércio local na cidade de 
Maringá-PR, em seguida foram higienizadas com solução de hipoclorito de sódio 10 
ppm por 10 minutos e processadas em despolpadora. A farinha de coco (da marca 
Copra Live) também foi adquirida em comércio local.

2.2	Elaboração dos cookies

Os biscoitos foram elaborados em um esquema fatorial 22 com duas repetições 
no ponto central. Desse modo foram elaboradas 6 formulações com base em testes 
preliminares (tabela 1). As quantidades de casca de abacaxi e água utilizadas para 
o processamento de suco da casca de abacaxi também foram determinadas a partir 
de testes preliminares. Assim, o suco foi formulado com 64% de casca de abacaxi 
e 36% de água. As formulações estão apresentadas na tabela 1 com os valores em 
base de 100% de farinha de trigo.

Ingredientes
Formulações (%)

1 2 3 4 5 6
Farinha de trigo 100 100 100 100 100 100
Açúcar 44,44 44,44 44,44 44,44 44,44 44,44
Bicarbonate de sódio 1,20 1,20 1,20 1,20 1,20 1,20
Essência de abacaxi 1,78 1,78 1,78 1,78 1,78 1,78
Ovo 2,22 2,22 2,22 2,22 2,22 2,22
Gordura vegetal 30,22 30,22 30,22 30,22 30,22 30,22
Sal 0,93 0,93 0,93 0,93 0,93 0,93
Suco da casca de abacaxi 108,49 108,49 36,31 36,31 72,4 72,4
Farinha de coco 24,13 72,31 72,31 24,13 48,22 48,22

Tabela 1: Formulação do biscoito tipo cookie com adição de resíduo de abacaxi e farinha de 
coco

Os ingredientes utilizados foram medidos em balança semi-analítica e em 
seguida foram misturados a temperatura ambiente até que as características da 
massa do biscoito desejadas fossem atingidas, posteriormente moldou-se a massa 
em formato de circunferência com espessura média de 5 mm e os cookies foram 
levados ao forno, onde permaneceram por 15 min a temperatura média de 250°C. 
Após a fabricação, cada amostra foi separada, armazenada e identificada para a 
análise sensorial.
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2.3 Teste de aceitação

A análise sensorial foi realizada na Universidade Estadual de Maringá (UEM), 
em cabines individuais em uma única seção. As 6 formulações do biscoito foram 
apresentadas de forma monódica e avaliadas quanto aos atributos sabor, cor, aroma 
e aparência em testes de consumidor, utilizando-se a escala hedônica estruturada 
de 9 pontos. 

Foram servidas uma amostra de cada uma das 6 formulações do produto 
juntamente com um copo de água mineral. O teste contou com 120 provadores não 
treinados. O índice de aceitabilidade foi calculado de acordo com a equação 1 em 
que 9 representa a nota máxima. 

 (1)

2.4 Analise estatística

Os dados obtidos na análise sensorial foram submetidos a análise de variância 
ANOVA, utilizando o programa SISVAR 5.6. As médias dos tratamentos foram 
comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. 

2.5 Composição centesimal 

Foi determinada a composição centesimal da amostra de maior preferência, 
sendo realizadas analises de: umidade, cinzas, lipídio, proteína bruta, fi bra bruta e 
carboidratos.  As análises foram feitas em triplicata, segundo AOAC 17a edição. A 
quantidade de carboidratos foi defi nida por diferença.

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados referentes ao índice de aceitabilidade obtidos da análise sensorial 
estão apresentados na tabela 2.

Formulação Sabor (%) Aroma (%) Textura (%)  Aparência global (%)
1 52,50 64,16 36,85 47,31
2 70,83 71,20 62,31 71,94
3 73,05 73,61 62,96 73,33
4 80,92 73,97 81,85 79,25
5 66,57 66,94 60,36 64,25
6 65,18 68,11 54,25 61,85

Tabela 2: Índice de aceitabilidade obtidos na análise sensorial realizada com biscoito tipo cookie 
com adição de resíduo de abacaxi e farinha de coco
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Para que um produto seja considerado como aceito, em termos de suas 
propriedades sensoriais, é necessário que obtenha um índice de aceitabilidade (IA) 
mínimo de 70% (Teixeira; Meinert; Barbetta, 1987), o que é possível observar para 
as formulações 2, 3 e 4. 

De acordo com os dados obtidos na análise sensorial, tem-se que a amostra 
4 foi a que obteve a maior média de notas nos tributos sabor, textura e aparência 
global (Tabela 2).

No quesito textura, as amostras 1 e 6 obtiveram índices de aceitabilidade de 
36,85% e 54,25%. Nessas amostras foram adicionadas maiores quantidades de 
suco, o que representa maior quantidade de água na massa, interferindo diretamente 
na textura do cookie que perdeu sua principal característica que é a crocância. A 
amostra 4 apresentou o melhor resultado para esse quesito, podendo ser explicado 
devido a valores intermediários de adição de suco e farinha de coco adicionadas a 
massa. 

Em relação à aparência global, as amostras 1 e 6 apresentaram os piores índices 
de aceitabilidade, 47,31% e 61,85% respectivamente, o que pode ser justifi cado 
principalmente pela textura não apreciada. 

Deste modo, a formulação escolhida para a análise centesimal foi a formulação 
4, já que ela está presente entre as favoritas em todos os atributos, sendo então 
considerada a amostra favorita para as características sensoriais. Na intenção de 
compra, 55,08% das pessoas alegaram que certamente comprariam 34,74% que 
talvez comprassem/talvez não comprassem e 10,16% que não comprariam o produto 
(Figura 1).

Figura 1: Intenção de compra da amostra mais aceita. 

Com isso, a análise centesimal retornou os seguintes valores para a quantidade 
de umidade, cinzas, lipídios, proteína bruta e fi bra bruta (Tabela 3).
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Componentes avaliados (% em base seca) Resultados (g/100g)
Umidade 5,68
Cinzas 2,31
Proteína bruta 8,01
Gorduras totais 20,95
Fibra bruta 15,56
Carboidratos 63,05

Tabela 3: Análise centesimal da formulação mais aceita

Como esperado, o biscoito tipo cookie apresenta um alto valor de fibras. 
Enquanto que neste estudo foram obtidos 15,56% de fibras, Clerici; Oliveira; 
Nabeshima (2013) encontraram 1,73% para a formulação controle e 3,07% para a 
formulação com substituição parcial da farinha de trigo por farinha desengordurada 
de gergelim. Para Ávila et al. (2010), que fizeram a análise de cookies com resíduo 
da extração da fécula de mangarito, os valores obtidos para fibras foram de 2,62%. 
Silva; Silvia; Chang (1998) encontraram teores de 4,1 a 6,5% de fibra alimentar 
total em biscoitos tipo cookie, elaborados com farinha mista de trigo e jatobá. Outro 
estudo, de Wang; Cabral; Fernandes (1997) encontraram valores de 6,7 a 11,79% 
de fibra alimentar bruta em biscoitos tipo cookie elaborados com de farinha de trigo 
e casca de soja.  Todos os estudos supracitados relataram valores inferiores de fibra 
bruta ao encontrado no presente estudo. 

A utilização da casca do abacaxi na formulação do suco, em concentração de 
64%, e da farinha de coco, exerceram um importante fator a se considerar quanto 
ao alto teor de fibras obtido no produto final, pois. Segundo Correia, et al. (2007) os 
teores de umidade, lipídios, fibras e proteínas de pós-alimentícios obtidos de casca 
de abacaxi apresentaram maiores concentrações destes componentes. Deste modo, 
tem-se que o biscoito tipo cookie com adição de resíduo de abacaxi e farinha de 
coco é uma rica fonte de fibras.

O valor obtido para lipídios encontrado é atribuído a utilização da gordura vegetal 
e da farinha de coco, já que o suco da casca de abacaxi não é fonte importante de 
lipídios – as cascas, cilindros e coroas do abacaxi apresentam apenas 0,55% de 
lipídeos (Zanella, 2006). Segundo Souza et al. (2008), a adição de coco e seus 
subprodutos exerce uma influência significativa para o aumento de lipídios. Fasolin 
et al. (2007) desenvolveu biscoitos com farinha de banana e encontrou valores de 
lipídios que variaram entre 18 até 19%, valores próximos aos obtidos nesse estudo.

Ao elaborar biscoito tipo cookie com substituição da farinha de trigo pela farinha 
de berinjela, Perez e Germani (2007), concluíram que a quantidade de gordura 
adicionada para chegar a uma massa adequada dos biscoitos pode estar relacionada 
com um crescente aumento de fibra alimentar, decorrente da adição da farinha de 
coco, o que justifica o alto teor de lipídios no cookie apresentado.
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O valor obtido para proteínas para a formulação 4 nesse trabalho foi 
significantemente maior do que o encontrado por Costa et al. (2012), tanto na 
formulação controle como nas formulações com 5% e 15% de adição de maracujá 
em pó. O alto teor de proteínas encontrado nesse trabalho pode ser atribuído a 
utilização da casca do abacaxi, que é fonte de lipídios, proteínas e fibras (Zanella, 
2006). Clerici; Oliveira; Nabeshima (2013) encontraram valores de 9,46% e 10,88% 
para as formulações controle e com substituição parcial da farinha de trigo pela 
farinha de gergelim desengordurada, respectivamente. Para a comparação com o 
estudo de Clerici; Oliveira; Nabeshima (2013), a composição da farinha de gergelim 
pode ter sido o fator principal. Também se destaca o uso de maior quantidade de ovo 
nessa formulação, que apresenta alto teor de proteínas (15,6% para Clerici; Oliveira; 
Nabeshima (2013) contra 0,93% da formulação 4).

A umidade encontrada para esse estudo foi de 5,68%, enquanto que no estudo 
de Costa et al. (2008), os valores foram de 4,67% para a formulação controle, 5,31% 
para a formulação com 5% de maracujá em pó e 4,51% para a formulação com 
adição de 15% de maracujá em pó, valores próximos ao encontrado no presente 
trabalho. 

De acordo com a CNNPA no 12 de 1978, o teor de umidade dos biscoitos 
deve ser menor que 14%, o que pode ser observado no presente estudo, estando, 
deste modo, dentro dos padrões estabelecidos. O teor de umidade em biscoitos tipo 
cookie feitos com farinha de trigo segundo a literatura é de 4,85%, o aumento da 
umidade comparado a esses biscoitos também se deve a maior concentração de 
água adicionada a massa. Segundo Jay (2000), percentuais menores de umidade 
em produtos alimentícios aumentam o tempo de comercialização devido à baixa 
atividade de água desses alimentos, produtos que apresentam alta atividade de água 
favorecem o crescimento de microrganismos e consequente deterioração desses 
produtos. 

Em relação ao resíduo mineral fixo (cinzas), o biscoito apresentou maior 
valor comparado ao biscoito tipo cookie elaborado a partir da farinha de trigo, que 
apresenta 1,13% desse componente. 

Para outros carboidratos (desconsiderando as fibras), encontrou-se 63,05% do 
total da amostra de formulação 4. O alto valor se explica pela alta quantidade de 
farinha de trigo ainda presente na formulação (41%).

4 | 	CONCLUSÃO

A adição de resíduo de abacaxi e farinha de coco em biscoito tipo cookie é 
uma alternativa sustentável capaz de diminuir o impacto ambiental causado pelo 
descarte inadequado desses subprodutos alimentícios. Os resultados mostraram 
que o produto apresenta um alto teor de fibras e proteínas, podendo ser considerado 
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um alimento funcional. O teste sensorial se mostrou favorável, sendo, portanto, um 
produto com potencial de mercado.
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