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APRESENTACAO

A evolucao das praticas realizadas nas atividades agricolas para cultivo de alimentos
e criagcao de animais, potencializadas por inovagdes tecnologicas, bem como 0 uso mais
consciente dos recursos naturais utilizados para tais fins, devem-se principalmente a
disponibilizagcdo de conhecimentos cientificos e técnicos. Em geral os avang¢os obtidos
no campo cientifico tém ao fundo um senso comum, que embora distintos, estéo ligados.

As investigacdes cientificas proporcionam a formacao de técnicas assertivas com
comprovacgao experimental, mas podem ser mutaveis, uma vez que jamais se tomam
como verdade absoluta e sempre ha possibilidade de que um conhecimento conduza a
outro, através da divulgacao destes, garante-se que possam ser discutidos.

Ademais, a descoberta de conhecimentos técnicos e cientificos estimulam o
desenvolvimento do setor agrario, pois promove a modernizacdo do setor agricola e
facilita as atividades do campo, otimizando assim as etapas da cadeia produtiva. A difuséo
desses novos saberes torna-se crucial para a sobrevivéncia do homem no mundo, uma
vez que o setor agrario sofre constante pressao social e governamental para produzir
alimentos que atendam a demanda populacional, e simultaneamente, proporcionando o
minimo de interferéncia na natureza.

Desse modo, faz-se necessario a realizagcao de pesquisas técnico-cientificas, e sua
posterior difusdo, para que a demanda por alimentos possa ser atendida com o minimo
de agressao ao meio ambiente. Pensando nisso, a presente obra traz diversos trabalhos
que contribuem na construcdo de conhecimentos técnicos e cientificos que promovem
o desenvolvimento das ciéncias agrarias, 0 que possibilita ao setor agricola atender as
exigéncias sociais e governamentais sobre a producao de alimentos. Boa leitura!

Raissa Rachel Salustriano da Silva-Matos
Ramon Yuri Ferreira Pereira

Paula Sara Teixeira de Oliveira
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CAPITULO 8

CARACTERISTICAS SOCIO-DEMOGRAFICAS DOS
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RESUMO: Residuos de cascas e albedo de
maracuja enriquecem produtos de alto valor
agregado. O arroz um dos cereais de maior
consumo, caracterizado por ser hipoalergénico
e isento de gluten. Nesse sentido, a presente
pesquisa (exploratéria e comparativa) tem

como objetivo investigar caracteristicas
soéciodemograficas, de expandidos processados
com mistura de cascas e albedo de maracuja e
arroz, pelo processo de extrusao termoplastica
com a finalidade de se obter farinhas pré-
gelatinizadas, além de desenvolver formulag¢des
para cookies com ingredientes sem gluten.
Os parametros utilizados no processamento
por extrusdo termoplastica foram: umidade de
processamento (16 a 18%), temperatura na

terceira zona para extrusora Brabender (120 a
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150°C) e adicéo de farinha da casca e albedo de maracuja (5 a 18,4%) e a diferenca da
percentagem corresponde a farinha de arroz. Esses parametros foram avaliados através do
delineamento central composto rotacional de segunda ordem, com 20 tratamentos. O projeto
de Pesquisa foi submetido e aprovado pelo Comité de Etica na Pesquisa da Universidade
Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ) sob o Protocolo de n°® 379/2013. Os 100 julgadores
que participaram desta etapa assinaram um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
—TCLE elaborado de acordo com a Resolucédo n° 196/96 do Conselho Nacional de Saude.
A populacéo de estudo foi constituida por julgadores da Empresa Embrapa Agroindustria de
Alimentos localizado em Guaratiba-RJ, incluindo estudantes e funcionarios. Os resultados
apontaram para uma populagcéo predominante (56%) do sexo feminino. Para os julgadores
a compra do biscoito, consideraram que (79%) a compra € realizada pelo préprio. Existe
uma diferenciagcao marcante com relac&o ao valor a ser pago pelos julgadores no mercado,
destacando-se (69%) pagariam até R$5,00 reais e (30%) pagaria de R$ 6,00 reais a R$
10,00 reais. Portanto, conclui-se que houve diferencas s6ciodemograficas nas condicbes de
vida pelos julgadores.

PALAVRAS-CHAVE: Extrudabilidade; Cultura; Condi¢cbes Sociais.

SOCIO-DEMOGRAPHIC CHARACTERISTICS OF JULGATORS OF MIXED FLOUR
COOKIES OF MARACUJA SHELLETS AND PASSION FRUIT (Passiflora edulis flavicarpa
Degener) AND RICE (Oryza sativa L.) OBTAINED BY THERMOPLASTIC EXTRUSION

ABSTRACT: Residues from peel and passion fruit albedo enrich products with high added
value. Rice is one of the most consumed cereals, characterized by being hypoallergenic and
gluten free. In this sense, this research (exploratory and comparative) aims to investigate
socio-demographic characteristics, of expanded processed with a mixture of peels and
passion fruit and rice albedo, by the thermoplastic extrusion process with the purpose of
obtaining pre-gelatinized flours, in addition to develop formulations for cookies with gluten-
free ingredients. The parameters used in thermoplastic extrusion processing were: processing
humidity (16 to 18%), temperature in the third zone for Brabender extruder (120 to 150°C)
and addition of passion fruit bark and albedo flour (5 to 18.4%) and the percentage difference
corresponds to rice flour. These parameters were evaluated using a central second-order
rotational composite design, with 20 treatments. The Research project was submitted to and
approved by the Research Ethics Committee of the Federal Rural University of Rio de Janeiro
(UFRRJ) under Protocol No. 379/2013. The 100 judges who patrticipated in this stage signed
a Free and Informed Consent Term - ICLE drawn up in accordance with Resolution No.
196/96 of the National Health Council. The study population consisted of judges from the
Embrapa Agroindustria de Alimentos Company located in Guaratiba -RJ, including students
and staff. The results pointed to a predominant population of (56%) female. For the judges
the purchase of the biscuit, they considered that (79%) the purchase is made by themselves.
There is a striking differentiation in relation to the amount to be paid by the judges in the
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market, standing out (69%) would pay up to R $ 5.00 reais and (30%) would pay from R $
6.00 reais to R $ 10.00 reais . Therefore, it was concluded that there were socio-demographic
differences in living conditions by the judges.

KEYWORDS: Extrudability; Culture; Social Conditions.

11 INTRODUCAO

O maracuja tem origem na América Tropical, envolvendo o Brasil, a Colémbia, o
Peru, o Equador, a Bolivia e o Paraguai, embora existam espécies nativas em paises que
vao dos Estados Unidos até a Argentina, além da Asia, da Australia e da China. O Brasil e
a Colébmbia sao os paises mais tradicionais no cultivo dos maracujas e que detém a maior
diversidade de espécies comerciais e silvestres do género Passiflora (EMBRAPA, 2016).

A casca do maracuja destaca-se sob o ponto de vista nutricional é rica em fibras
soluveis, principalmente pectina, que é benéfica ao ser humano. Ao contrario da fibra
insoluvel (contida no farelo dos cereais), que pode interferir na absorcao de ferro, a fibra
soluvel pode auxiliar na prevencao de doencas cardiovasculares e gastrointestinais,
cancer de colon, hiperlipidemias, diabetes e obesidade, entre outras (ZERAIK et al., 2010;
ZAPAROLI et al., 2013).

Varios estudos indicam a presenca de substéncias polifendlicas (ZERAIK &
YARIWAKE, 2010), acidos graxos poliinsaturados (KOBORI & JORGE, 2005) e fibras
(CORDOVA et al., 2005) entre outras classes de substancias, e a existéncia destas
substancias no fruto pode indicar o potencial do maracuja como um alimento funcional.

A importancia do arroz na nutricdo humana néo se limita apenas a sua caracteristica
de hipoalergénico, podendo ser usada como excelente flavor suave e de baixo custo.

Um produto com grande aceitagcdo no mercado e propicio para a adicdo de novos
ingredientes em sua formulacdo sdo os cookies. Apresentam facil preparo, longa vida
de prateleira e boa aceitacao por parte da populacao, principalmente entre as criangas
(CALLEGARI et al., 2010). Segundo Damiani (2011) produtos desenvolvidos com residuos
alimentares tornam-se uma boa estratégia para o crescimento sustentavel do pais.

Pode-se atrelar a extrusao termoplastica ao aproveitamento do arroz e maracuja, na
elaboracao de novos produtos, visto que é uma alternativa limpa e sustentavel.

Deste modo, visando tanto o aproveitamento dos residuos do maracuja gerados pelas
industrias (cascas e albedo) como a introducao do arroz em formulagdes de alimentos, o
presente teve como objetivo investigar caracteristicas séciodemograficas, de expandidos
processados com mistura de cascas e albedo de maracuja e arroz, pelo processo de
extrusao termoplatica com a finalidade de se obter farinhas pré-gelatinizadas, além de
desenvolver formulagdes para cookies com ingredientes sem gluten.
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2 | MATERIAS E METODOS

2.1 Obtencao das matérias primas e insumos

O arroz (Oryza sativa, L.) sob a forma de graos polido, da marca Tio Joé&o, classe longo
fino tipo 1, foi adquirido no comércio local da cidade do Rio de Janeiro, em embalagem de
5Kg e mantidos a temperatura ambiente até o processo de moagem.

O maracuja amarelo (Passiflora edulis Flavicarpa Degener) foi adquirido no comércio
local da cidade do Rio de Janeiro.

Os ingredientes necessarios para elaboracdo dos biscoitos tipo cookies, tais como
amido de milho, e os demais ingredientes (soro de leite, gordura de palma ponto de fuséo,
37°C acucar refinado, sal, bicarbonato de amdnia, bicarbonato de sddio, ovo, baunilha e
lecitina de soja empregados foram obtidos no comércio local da cidade do Rio de Janeiro,
de marcas legalizadas.

2.2 Producao da farinha de arroz branco

O arroz foi retirado das embalagens em que séo comercializados e moido em moinho
de disco, com peneira de abertura de Tmm, obtendo-se entdo a farinha de arroz branco.

2.3 Producao da farinha de cascas e albedo de maracuja

O processamento do maracuja foi realizado na planta-piloto de cereais na Embrapa
Agroindustria de Alimentos, localizado em Guaratiba, Rio de Janeiro. O preparo da farinha
maracuja (casca+albedo) foi realizado em frutas in natura. As frutas foram selecionadas,
lavadas em agua corrente, para retirada de sujeiras e sanitizadas com agua clorada (20
ppm de cloro residual livre durante 20 minutos). Em seguida, foram lavadas novamente
em agua corrente para a retirada do cloro residual. Foi feita a divisdo do maracuja em 4
partes (despolpamento), em seguida foi retirada a polpa e, a casca e o albedo foram secos
em estufa a 70°C durante 4 horas. Apdés a secagem, as cascas e albedo foram pesados
e acondicionados em sacos plasticos para serem posteriormente moidos. As amostras
secas foram moidas em moinho de facas-martelo Marca TREU com peneira de 1 mm,
em seguida moinho de disco com abertura de 2 mm e posterior o moinho de perten com
peneira de 0,8 mm obtendo-se a farinha da casca e albedo de maracuja com granulometria
adequada. A determinacao da distribuicdo granulométrica da farinha de (casca+albedo)
foi determinada em um analisador e tamanho de particula a laser Analysette 22 (Fritsch,
Idar-Oberstein, Alemanha). Os experimentos foram realizados em triplicata. A farinha de
casca e albedo do fruto foi acondicionada em sacos plasticos, identificadas e mantidas
armazenadas a temperatura de refrigeracao de 4°C para posterior uso.
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2.4 Delineamento Experimental

Foi utilizado o delineamento experimental composto central (Tabelas 1 e 2) visando
reduzir as combinacdes e otimizar o processo de coleta e analise de dados, segundo BOX
et al (1987). Foram analisados as variaveis independentes, temperatura na terceira zona
do canhao; formulacédo da farinha de arroz e farinha de cascas e albedo de maracuja e
umidade de processamento.

Niveis
Variaveis -a= 1,682 -1 0 +1 +a= 1,682
X! 99,6 120 150 180 200,4
X2 14,64 16 18 20 21,36
X8 1,6 5 10 15 18,4

Tabela 1. Niveis das variaveis independentes a serem estudadas no processo de elaboracdo dos
extrudados expandidos.

X' - Temperatura das zonas para extrusora Brabender (°C)
X2 - Umidade de processamento (%)

X® - Formulacao da farinha da casca e albedo de maracuja (%); a diferenca da percentagem corresponde a farinha de
arroz

Experimento Niveis Codificados das Varidveis Niveis Decodificados das Variaveis

x! X2 X3 X! X2 X3
01 +1 +1 +1 180 20 15
02 -1 +1 +1 120 20 15
03 +1 -1 +1 180 16 15
04 -1 -1 +1 120 16 15
05 +1 +1 -1 180 20 5
06 -1 +1 -1 120 20 5
07 +1 -1 -1 180 16 5
08 -1 -1 -1 120 16 5
09 +1,68 0 0 200,4 18 10
10 -1,68 0 0 99,6 18 10
11 0 +1,68 0 150 21,36 10
12 0 -1,68 0 150 14,64 10
13 0 0 +1,68 150 18 18,4
14 0 0 -1,68 150 18 1,6
15 0 0 0 150 18 10
16 0 0 0 150 18 10
17 0 0 0 150 18 10
18 0 0 0 150 18 10
19 0 0 0 150 18 10
20 0 0 0 150 18 10

Tabela 2. Delineamento completo do desenho experimental.

X', x2 e x3= niveis codificados
X' = Temperatura das zonas para extrusora Brabender (°C)
X2= Umidade de processamento (%)

X® = Formulagao da farinha da casca e albedo e maracuja (%)
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Utilizou-se o delineamento em metodologia de superficie de resposta do tipo central
composto rotacional de 2% ordem em testes preliminares para 20 tratamentos. As variaveis
independentes foram codificados (-a,-1, 0, +1, +a) de acordo com a matriz circular de
3mm, temperatura na 12 zona 60°C; e temperatura na 2% zona 100°C. As temperaturas
na 1 e 2% zona foram fixas no experimento. Os parédmetros variaveis foram controle da
temperatura na 3% zona de aquecimento do canhao da extrusora.

2.5 Analise Estatistica

A andlise estatistica foi realizada com auxilio do programa computacional Statistica
Six Sigma, verséo 7.0, com as variaveis independentes codificadas.

2.6 Processo de extrusao termoplastica

A extrusao foi realizada na planta piloto de cereais na Embrapa Agroindustria de
Alimentos, localizado em Guaratiba, Rio de Janeiro, RJ.

Os melhores tratamentos foram utilizados nas proporgdes de 5:95 (T,), 10:90 (T,,)
e 18,4.81,6(T,,) de cascas e albedo de maracuja:arroz branco polido respectivamente,
foram processadas para posterior extrusao.

As amostras foram processadas em uma extrusora Brabender DSE 20DN (Duisburg
Alemanha), de parafuso simples e curto, parafuso com taxa de compressao (3:1), taxa de
alimentacao 2,5Kg , concectado a um sistema de refrigeracao pneumatico, para controle
de temperatura na camisa de extruséo, capacidade de producédo de 7Kg.h”, velocidade
de rotacdo do parafuso a 140 rpm, com matriz circular de 3,0 mm de didmetro, com
temperatura na 12 zona de 60°C, a temperatura na 2% zona 100°C, e a temperatura na 3%
zona variando a 120°C (T,) e a 150°C (T,, e T ;).

Os extrudados expandidos, ap6s a secagem a 70°C durante 24 horas e moagem
em moinho de disco e perten para a obtencao da farinha mista de cascas e albedo de

maracuja e arroz.

2.7 Formulacao de biscoitos tipo cookies enriquecidos com farinha mista de cascas e

albedo de maracuja e arroz

As formulagdes elaboradas sdo descritas e podem ser conferidas na tabela 3, abaixo.

Tipos de Formulagdes de Farinha de cascas e albedo de maracuja

Ingredientes 5% 10% 18,4%
(Fby)* (Fb,,)* (Fb,y)*

Amido de milho (g) 160 120 80

Farinha. ,extrudada (casca e albedo de 40 80 120

maracuja e arroz (g)

Acucar refinado (g) 80 80 80
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Gordura de palma (g) 60 60 60
Bicarbonato de sodio (g)
Sal refinado (g)

Lecitina de soja (ml)
Baunilha (ml)

Soro de Leite (g)

Gema de ovo (ud)

NN DA DD NN =N
NS A T A R S L)
N DA DD NN =N

Bicarbonato de aménia(g)

Tabela 3. Formulagdes desenvolvidas para elaboragéo de biscoitos do tipo cookies a base de farinha
de extrudados mista de cascas e albedo de maracuja e arroz com substituicdo parcial de 5%, 10% e
18,4%.

NOTA: Porcentagens dos ingredientes calculadas em relagéo ao peso do amido de milho.

* valores correspondentes a % de farinha da casca e albedo de maracuja; Fb: Formulagéo do biscoito

2.8 Preparo de biscoitos tipo cookies

Apéds os ingredientes serem devidamente pesados em uma balanca digital iniciou-se
a mistura. Procedeu-se a etapa de mistura, realizada em duas fases, onde foi elaborado
primeiro um creme com: lecitina de soja, agucar refinado, gordura de palma, soro de leite,
sal e ovos. Essa, fase onde se produziu o creme, foi efetuada em média por 3 minutos
e na segunda fase fez-se a incorporacao das farinhas (farinha extrudada de cascas e
albedo de maracuja e arroz, amido de milho, bicarbonato de aménia, baunilha e fermento)
ao creme para homogeneizagcdo na batedeira doméstica por 5 minutos para a obtencéao
da massa. Apds o processo de mistura, é realizada a abertura da massa laminar a (2 cm)
sendo entéo estendida com o auxilio de um rolo em uma superficie de marmore e moldar
com forma retangular obtendo-se a modelagem do biscoito. Apos esta etapa, foi realizada
o corte da massa.

Posteriormente, foram colocados ao forno para assar, em forma previamente forrada
com papel manteiga, levando-a ao Forno Elétrico Industrial da Marca Suggar a uma
temperatura de 220°C durante 10 minutos.

Apbs o forneamento os biscoitos foram resfriados a temperatura ambiente. Apds o
resfriamento as amostras foram acondicionadas em embalagens plasticas hermeticamente
fechados. O processo de fabricagcédo esta esquematizado no fluxograma abaixo (Figura

1).
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Pesagem
(ingredientes)

h 4

Processo de Mistura

:

Preparo do creme na mistura/ 3 minutos - 1* fase
(lecitina de soja, agucar refinado, gordura de palma, soro de leite, sal e ovos)

Y

Adi¢do das farinhas e fermento/ 5§ minutos- 2* fase
(farinha mista extrudada, amido de milho, bicarbonato de amdénia, baunilha e bicarbonato
de sodio)

¢

Mistura/Massa
(Homogeneizagdo dos Ingredientes em Batedeira)

:

Abertura da massa

'

Laminagio
(Modelagem do biscoito)

l

Forneamento
(em forno a 220°C por tempo 10 minutos)

'

Obtencdo do biscoito

'

Resfriamento
(Temperatura ambiente)

Y

Acondicionamento em sacos plasticos
(temperatura ambiente)

Ciéncias Agrarias:

Figura 1. Fluxograma de obtenc&o do biscoito tipo cookies
Créditos: Valéria F. de Souza
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2.9 Caracteristicas s6cio demograficas do teste de aceitabilidade dos biscoitos cookies

Todos os julgadores assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido,
avaliado pelo Comité de Pesquisa e Etica da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro
conforme a Resolu¢édo 196/96 do Conselho Nacional de Saude/COMEP, registrado sob o
protocolo n°® 379/2013.

As caracteristicas socio-demograficas dos julgadores de cookies enriquecidos com
farinha de cascas e albedo de maracuja e arroz foram realizados no Laboratério de Analise
Sensorial da Empresa (Embrapa Agroindustria de Alimentos localizado em Guaratiba-RJ).

Foi constituida por julgadores da Embrapa Agroindustria de Alimentos e Universidade
Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ), incluindo estudantes e funcionarios, participaram
do estudo.

Os julgadores foram convidados via internet ou pessoalmente com a participacao de
100 voluntarios néo treinados. Segundo Hough, et al. (2006) este tamanho de amostra
atende as recomendacgdes da literatura, sendo numero suficiente para realizacdo do
experimento em ambito laboratorial.

As caracteristicas sécio demograficas dos julgadores que participaram do teste de
aceitabilidade dos biscoitos cookies de farinha de cascas e albedo de maracuja e arroz
foram avaliadas levando em consideracéo: sexo, idade, grau de escolaridade, ocupacao,
renda familiar mensal, frequéncia de consumo, quem compra o biscoito de consumo,
guem gosta de experimentar novas receitas, qual o valor maximo a pagar pelo produto se
for lancado no mercado.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 4, séo apresentados os resultados sociodemograficos dos julgadores do
biscoito tipo cookies de farinha de cascas e albedo de maracuja e arroz.

Caracteristicas Descricao %
Sexo Feminino 56
Masculino 44
Idade 18-25 40
26-35 23
36-45 20
46-55 9
56-65 8
> 66 0
Grau de Escolaridade Fundamental 1
Médio Incompleto 2
Médio 9
Universitério Incompleto 27
Universitario Completo 15
Pés-Graduagéo 46
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Ocupacgéao Estudante 49

Professor 3
Pesquisador 9
Funcionario Publico 36
Servicos Gerais 3
Renda Familiar Mensal 1a5SM 28
(salarios minimos- SM)* >5a10 SM 27
>10a 20 SM 33
>20 a 30 SM 12
> 30 salarios minimos 0
Frequéncia de consumo 1x por més 5
1 x a cada 15 dias 9
1 x por semana 14
2 vezes por semana 38
todos os dias 34
mais de 1x por dia 0
o nao consome 0
?Ounesrzrggmpra 0 biscoito de Eu mesma 79
Outra pessoa 21
gﬁ?agosta de experimentar novas Nota 1 0
Nota 2 0
Nota 3 0
Nota 4 9
Nota 5 16
Nota 6 23
Nota 7 52
Langamento no mercado, qual o
valor maximo a pagar por esse Até R$ 5,00 reais 69
produto
R$ 6 a 10,00 reais 30
R$ 11 a 15,00 reais 0
R$ mais de R$ 15,00 reais 1
Nao 0

Tabela 4. Caracteristicas socio-demograficas dos julgadores (N=100) que participaram do Teste de
Aceitabilidade do Biscoito.

Os resultados encontrados quanto ao perfil sécio-demografico dos participantes do
Teste de Aceitabilidade considerando-se os diferentes sexos (Tabela 4) houve predominio
de pessoas do sexo feminino. Por outro lado Aguiar e Souza (2015) em estudo com
elaboracéo e analise sensorial de cookie de castanha de caju sem gluten a base de farinha
de amaranto verificaram que a maioria dos individuos que participaram foi predominante
o sexo feminino (68%). Estudos realizados por Nascimento (2014) foi constatado a
predominancia de sexo feminino para o perfil de provadores dos biscoitos dos carog¢os de
seriguela (75%), jaca (70%) e abacate (59%).

Em relacéo a idade, constatou-se ampla faixa etaria dos participantes, haja visto
os limites minimo de (18 anos) e maximo (25 anos), 0 que se aproxima de estudos
apresentados por Aguiar e Souza (2015) em pesquisa realizada com a faixa etaria.

Com relacéo a escolaridade, observou-se alta qualificacado profissional para grande
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parte dos entrevistados, pois para a grande maioria (46%) possui P6s-Graduacgao conforme
Tabela 4. O estudo de Oliveira et al. (2016) mostrou que a Pés Graduacéo foi (6%) o grau
de qualificacédo dos entrevistados de um cookie integral com goma de linhaca dourada.

No que concerne as diferentes ocupagdes, a maior parte dos participante informou
ser estudante (49%), seguido da opg¢ao funcionario publico (36%), o que evidencia a
participacéo de instituicdo de ensino em empresa de pesquisa agropecuaria.

Quanto a renda, a maior parte dos participantes se enquadrou em uma condicao
socioeconémica alta (33%) predominando com 10 a 20 salarios minimos.

E 38% dos entrevistados responderam que consomem biscoito 2 x na semana e 34%
consome todos os dias. Segundo Aranha et al. (2017), expressa o consumo de biscoito 1x
a cada 15 dias foi (7%) valor abaixo ao apresentado no presente estudo.

A compra de biscoito foi declarada pela maioria dos julgadores, sendo que, destes,
(79%) a compra € realizada pelo proprio e (21%) por outra pessoa.

Dentre os participantes, verificou-se que 52% adoram provar degustacéo de novas
receitas.

A Tabela 4 denota que existe uma diferenciacao marcante com relacao ao valor a
ser pago pelos julgadores no mercado, destacando-se (69%) pagariam até R$ 5,00 reais
e (30%) pagaria de R$ 6,00 a 10,00 bem aceito pelos consumidores. Segundo Oliveira et
al. (2016) relata o valor de R$ 2,99 pelo cookie integral com gel de linhaga comparado o
valor abaixo ao presente estudo.

41 CONCLUSAO

Diante do exposto, observou-se a utilizacdo de residuos (cascas e albedo de
maracuja) e arroz podem ser utilizadas como matéria prima para producao de farinha, com
possibilidade de aplicacéo através da extrusdo termoplastica na elaboragdo de cookies
reduz o descarte do residuo no ambiente.

Desse modo, o desenvolvimento do cookies com a farinha enriquecida com cascas
e albedo de maracuja e arroz € de relevancia, uma vez que além de agregar valor ao

produto € uma alternativa para o mercado de alimentos na alimentagcdo humana.
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