
ACEITABILIDADEDEDIFENTESFORMULAÇÕESDEBISCOITOSTIPOCOOKIE
FONTEDEFIBRAS,APARTIRDEPSEUDOFRUTOSDEHOVENIADULCISTHUNB.

BRUNAPINHEIROMACHADO1;JOÃOAUGUSTOMÜLLERPEREIRA2;NATÁLIA
EDUARDADUCKMARQUES3;LETÍCIAMASCARENHASPEREIRABARBOSA4;

WAGNERHALMENSCHLAGER5;HELAYNEAPARECIDAMAIEVES6

1UniversidadeFederaldePelotas–pinheirombruna@gmail.com
2UniversidadeFederaldePelotas–joaaomuller@gmail.com
3UniversidadeFederaldePelotas–nataliaduck@totmail.com
4UniversidadeFederaldePelotas-leticiampb@yahoo.com.br
5UniversidadeFederaldePelotas-schilager@hotmail.com

6UniversidadeFederaldePelotas–helaynemaieves@gmail.com

1.INTRODUÇÃO

HoveniadulcisThunb.,conhecidacomouva-do-japã oé umaá rvore
pertencente à família Rhamnaceae,originá ria da China,Japã o e
Coré ias.Atualmenteé encontradatambé m noBrasil,Argentina,Paraguai,
Uruguai,EstadosUnidos,Cuba,SuldaEuropaeNortedaÁ frica.Disseminada
em todaaregiã oSul,aespécieadaptou-sebem aoclimaeaosolodoBrasil
(CARVALHO,1994).

SegundoCarvalho(1994)ofrutoé umapequenacá psulaglobosade6a
7milimetrosdediâ metro,contendode2a4sementes,presoaopedú nculo
cordecanela,queintumescem etornam-sesuculentoseagridoces.Aparte
comestíveldaespé cie,o pedúnculo,umavezqueéconsiderado um
pseudofruto,podeserconsumidafrescaoucomoingredienteem produtos
alimentícios,comosucos,vinhos,vinagres,docesegeleiasouem usopara
fortificaç ã o nutricionalde produtos de padaria,como fonte de fibra
dieté tica(BAMPIetal.,2010;BRASIL,1998).Ricoem aç ú cares,podeser
utilizadocomoum substitutoparaomel.Quandodesidratado,ospseudofrutos
podemserestocadospormesese,sã ofontesenergé ticasesucedâ neas
doaç ú car,poiscontê mcercade23%deaç ú car.Carnoso,suculentoe
saboroso,apolpaapresentaaromaidê nticoaodapê ra(KINUPPeLORENZI,
2014).

Poucostrabalhostê m sidofeitoscom auva-do-japã o,tantopara
verificaroseupotencialnutricional,comoparaavaliarsuaaceitaç ã ojunto
aosconsumidores.Estetrabalhotem comoobjetivoprincipaldesenvolverduas
formulaçõesdeum biscoitotipoCookieenriquecidocom oaçúcareaspassas
obtidasapartirdepseudofrutosdeHoveniadulcisThunb.,com aceitaç ã o
desejá velpelosconsumidoresequeauxilienaingestã oadequadadefibras
alimentares.

2.METODOLOGIA

ColetadosnomunicípiodePelotas,em árvoressituadasnaarborização
urbana,ospseudofrutosforam lavadosem á guacorrenteesanitizadoscom
hipocloritodesó dioa200ppm por10min,em seguidaenxaguadosesecos,
descartando-seapartequecontinhaosfrutoseassementes.Asamostrasforam
secasemestufacomcirculaç ã odearforç ada(marcaCienlab,modeloCE-
220)a45ºCdurante36h,até apresentarumidadefinaldeaproximadamente
25%.Em seguida,osprodutosforam armazenadosem temperaturaambientee
envasadosem sacosdepolietileno,parahomogeneizaraumidadedoslotes.



Obtendoassimumapartedepedúnculossecos(passasdeuva-do-japão)eoutra
partetrituradaemmultiprocessador(PhilipsWalita,RI7620/70)(açúcardeuva-do-
japão).

Astrêsformulaçõesdebiscoitostipocookieforam preparadascom
ingredientesem temperaturaambiente,conformeasquantidadesdescritasna
Tabela1.

Tabela1-Formulaçãodosbiscoitostipocookiecontendouva-do-japãopassasou
açúcardauva-do-japãoexpressasemg(%).

INSUMOS F1-NORMAL F2-PASSAS F3-AÇÚCAR

Manteigasemsal 125(15,51%) 125(15,51%) 125(15,51%)
Açúcarrefinado 125(15,51%) 125(15,51%) 125(15,51%)
Açúcarmascavo 85(10,55%) 85(10,55%) 0
AçúcardeUvadoJapão 0 0 85(10,55%)
PassasdeUvadoJapão 0 200(24,81%) 0
Chocolatemeioamargo 200(24,81%) 0 200(24,81%)
Farinha 210(26,05%) 210(26,05%) 210(26,05%)
Ovo 50(6,20%) 50(6,20%) 50(6,20%)
FermentoQuímico 6(0,74%) 6(0,74%) 6(0,74%)
Essênciadebaunilha 5(0,62%) 5(0,62%) 5(0,62%)

F1=Formulação1;F2=Formulação2;F3=Formulação3.

A forma de preparo procedeu-se da seguinte maneira,conforme
metodologiaadaptadadeManley(1998):amanteigafoibatidacom oaçúcar
mascavoeoaçúcarrefinado,atéobterumaconsistênciaaerada.Oovofoi
adicionadoàmassaebatidoparaincorporar,apósincorporado,afarinhafoi
adicionadaaospoucos.Ofermentofoipostoapósbatertudoeapenasmexido
paraincorporaràmassa.Porúltimo,foiadicionadoochocolatemeioamargo
picado.Esteprocedimentorefere-seàFormulaçãoI,paraasFormulaçõesIIeIII,
seguiu-se da mesma forma de preparo,porém na Formulação II,houve
substituiçãodochocolatemeioamargopicadoporpassasdepseudofrutosde
HoveniadulcisThunb.e,naFormulaçãoIIIasubstituiçãodoaçúcarmascavopelo
açúcardeuva-do-japão,osdemaisingredientespermaneceraminalterados.

Amodelagem dobiscoitotipocookiefoirealizadacom oauxíliodeuma
colherdeinox.Cadabiscoito foipesado paraobter15 ±1 g edepois
acondicionadosemformasdealumíniode6cmdediâmetro.Osbiscoitosforam
submetidosà cocçãoem fornocombinado(PráticaTechnicook,C10)pré-
aquecidoà250°Cpor20minutos.Apósopreparo,osbiscoitostipocookieforam
utilizadosparaaanálisesensorialdosmesmos,utilizando-sedeescalahedônica
de9pontosetestedeordenação(maispreferidaparaamenospreferida).

3.RESULTADOSEDISCUSSÃO

Deacordocom osdadosestimadosnaTabela2percebe-sequea
composiçãodemacronutrientesdaformulaçãocontrole(F1)econtendooaçúcar
dauva-do-japãosãoparecidas.Noentanto,devidoaoconteúdodefibrasdauva-
do-japãopassa,aF2seriaaformulaçãocommenorvalordenutrientescalóricos,
possuindomaiorbenefícioàsaúde.



Tabela2-Valordemacronutrientesecaloriasestimada*paraosbiscoitostipo
cookieformuladoscomuva-do-japãopassasouaçúcardauva-do-japão.

Macronutrientes F1 F2 F3

Proteínas(%) 4,79 3,67 4,70

Lipídeos(%) 21,68 14,32 21,67

Carboidratos(%) 60,92 49,92 60,97

Fibras(%) 1,82 4,34 1,82

Calorias(kcal) 457,96 343,18 457,78
F1=Formulaçãocontrole1;F2=Formulaçãocompassas;F3=Formulaçãocomaçúcardauva-do-
japão.*TACO-Unicamp,2011.

Realizou-seaanálisesensorialdastrêsformulações,aplicado à103
julgadoresnãotreinados,deambosossexos(78,6%mulherese21,4%homens),
comidadesentre18a53anos.Notestedeordenação,aformulação2(F2)foia
preferidapelosavaliadores(52,4%),corroborandocomosdadosobtidosquando
estesavaliaramaimpressãoglobaldosbiscoitostipocookieformuladoscomo
açúcardeuva-do-japão,conformeilustradonaFigura1.

Figura1–Notasatribuídasàimpressãoglobaldaamostradebiscoitostipo
cookieformuladocomaçúcardeuva-do-japão.

De acordo com os comentários descritos nas fichas de análise,os
avaliadores,emsuamaioria,acharamaFormulação2(F2),ouseja,compassas
deuva-do-japão,comsabormaisacentuadodepassas,houvecomentáriosqueo
biscoitotipocookiepossuíasaboridênticoaopanetone,ouseja,remeteaosabor
associadodeuva-passascomum.JáaFormulação3(F3)comaçúcardauva-do-
japãocom gotasdechocolate,osavaliadorescomentaram queosabordos
pseudofrutosestavapresente,masnãodeformamuitoagressiva,equeo
chocolatemeioamargodeixouobiscoitotipocookiemaissuave,menosenjoativo,
sendoassimdemelhoraceitabilidade(95,1%),comomostradonaFigura1.

Oquestionárioaplicadobuscouaindadadosquantoaoconsumoregularde
fibraseconhecimentodospseudofrutospelosavaliadores.82,5%assinalaramser
consumidoreshabituaisdefibras,apartirdefarinhas,bolos,biscoitosentre
outrose,queapenas17,5% dosavaliadoresconheciam oujáconsumiram
pedúnculosdeHoveniadulcisThunb.Essesresultadosdemonstramoquantohá
aconscientizaçãodosconsumidoresquantoaoconsumidoregulardefibrasna
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dieta,contudo desconhecem outras fontes naturais de fibras,como os
pedúnculosdeuva-do-japão.

4.CONCLUSÕES

Aadiçãodauva-do-japãopassaàsformulaçõesdecookiesadicionavalor
nutricionalegastronômicoaestapreparação,poisalémdevalorizarousodesta
frutaexóticacontribuiparacaracterísticassensoriais,alémdeoutroscompostos
comofibraseantioxidantes.Aformulaçãodobiscoitotipocookiequecontinhao
açúcardeuva-do-japão,obteveumagrandeaceitabilidadedosprovadores,com
relevâncianosaborenatextura.
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