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RESUMO

A fortificagdo ou enriquecimento de alimentos € um meétodo utilizado atualmente na
tentativa de reforgar o valor nutritivo dos alimentos, favorecendo a manutencéo ou
recuperacao da saude. A utilizacado de residuos e polpa de frutas, apresentam uma
alternativa a ser incorporada aos alimentos para aumentar o consumo de nutrientes e
fibras. O jenipapeiro (Genipa americana L.) € uma arvore frutifera que apresenta uma
gama de nutrientes como compostos fendlicos e minerais que podem contribuir para
uma melhoria na qualidade nutricional dos alimentos. Sendo assim, as farinhas de
frutos permitem uma ampla area de aplicagdes e diferenciadas possibilidades na
elaboragcdo de novos produtos. Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi
elaborar biscoitos tipo cookie, utilizando farinha da casca e da polpa de jenipapo e
avaliar as diferengcas nos parametros fisico-quimicos entre as formulagdes. No
presente estudo, foram desenvolvidos trés tipos de cookies: (FP) formulagao padréao,
(F1) com adicao de 8% de farinha de cascas de jenipapo e (F2) com adi¢cédo de 8% de
farinha de polpa de jenipapo, em substituicdo parcial da farinha de trigo. Foram
avaliados parametros fisico-quimicos (acidez titulavel, agucares totais, fibra bruta,
gordura total, proteinas e cinzas) e todas as amostras foram submetidas a analise de
variancia (ANOVA) e as médias foram comparadas pelo Teste de Tukey (com critério
de determinagao de significancia de p<0,05) para verificagdo da diferengca minima
significativa entre as formulagdes. De acordo com os resultados verificou-se que, em
comparagao com a amostra FP, amostra F2 apresentou maior conteudo de cinzas, e
menor conteudo de agucares totais, gordura total e proteinas, e a amostra F1
apresentou maior conteudo de acgucares totais e baixo teor de gorduras totais,
proteinas e cinzas. O teor de fibra bruta foi o Unico parametro onde néo ouve diferenca
significativa entre as amostras. Em relac&o ao teor de umidade, e acidez titulavel nas
amostras, todas encontraram-se dentro do padrao estabelecido pela legislagéo.

Palavras-chave: Enriquecimento, Jenipapo (Genipa americana L.), novos produtos.



ABSTRACT

Food fortification or enrichment is a method currently used in an attempt to reinforce
the nutritional value of food, favoring the maintenance or recovery of health. The use
of residues and fruit pulp, present an alternative to be incorporated into foods to in-
crease the consumption of nutrients and fibers. Jenipapeiro (Genipa americana L.) is
a fruit tree that presents a range of nutrients such as phenolic and mineral compounds
that can contribute to an improvement in the nutritional quality of food. Therefore, the
fruit flours allow a wide area of applications and differentiated possibilities in the elab-
oration of new products. In view of the above, the objective of this work was to elabo-
rate cookie cookies using peel flour and jenipapo pulp and to evaluate differences in
physical-chemical parameters between formulations. In this study, three types of cook-
ies were developed: (FP) standard formulation, (F1) with addition of 8% of jenipapo
peel flour and (F2) with addition of 8% of jenipapo pulp flour, in partial substitution of
wheat flour. Physical-chemical parameters were evaluated (titratable acidity, total sug-
ars, crude fiber, total fat, proteins and ashes) and all samples were submitted to anal-
ysis of variance (ANOVA) and the means were compared by Tukey's Test (with p<0.05
significance determination criterion) to verify the minimum significant difference be-
tween formulations. According to the results it was found that, in comparison with the
FP sample, F2 sample presented higher content of ashes, and lower content of total
sugars, total fat and proteins, and F1 sample presented higher content of total sugars
and lower content of total fat, proteins and ashes. The crude fiber content was the only
parameter where there was no significant difference between the samples. Regarding
the moisture content, and titratable acidity in the samples, all were within the standard
established by legislation.

Keywords: Enrichment, Jenipapo (Genipa americana L.), new products.
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1. INTRODUGAO

A industrializacdo da alimentacdo e a modernizagdo da agricultura vem
impactando significativamente a composi¢cao da dieta. A dieta passou a apresentar
baixos teores de fibras, vitaminas e minerais, ao mesmo tempo em que aumentou o
teor de gordura saturada, agucares simples e sodio (BIELEMANN, 2015; BRASIL,
2014; MARTINS et al, 2014).

Na tentativa de elevar o consumo de nutrientes, algumas alternativas vém
sendo propostas. Dentre elas, esta a produgdo de novos alimentos com a
incorporagao de produtos e residuos agroindustriais nas formulagdes visando agregar
valor nutricional aos novos produtos, seja para melhoria nutricional, seja para atender
a um publico especifico portadores de doencas nutricionais. Existe um publico que
cada vez mais busca produtos com atrativos mais saudaveis, como a presenca de
fibras e compostos bioativos (REIS, 2015; SANTOS, 2015).

Varios estudos demonstram a presenca de importantes nutrientes como,
compostos fendlicos e carotenoides nas frutas, com maiores concentra¢cdes nas
sementes e nas cascas. A ingestao regular de alimentos que contém estes compostos
esta associada a efeitos benéficos para a saude humana, como promover efeito
hipocolesterolemiante, hipotensivo, hipoglicémico, reduzir os riscos de doengas
cardiovasculares, além de apresentar agdo anticancerigena, estimular o sistema
imune, entre outros (QUEIROZ, 2012).

Entre as espécies frutiferas encontradas no Nordeste, destaca-se a Genipa ame-
ricana L., originaria da América Central, mas disseminada pelas diversas regides tro-
picais Umidas das Américas, Asia e Africa, sendo popularmente conhecida como jeni-
papo ou jenipa (ANDRADE et al., 2000). O fruto apresenta alto teor de compostos
bioativos, tanto nas cascas como na polpa do fruto. Sua polpa apresenta taxa signifi-
cativa de calcio e fésforo, alto teor de taninos, umidade e agucares, além de proteinas
e baixo percentual de lipidios. O seu uso traz beneficios a saude, sendo anticarcino-
génico, bem como reduz o risco de doengas cronicas, devido em grande parte, a ati-
vidade antioxidante de vitaminas e dos compostos bioativos (PACHECO et al., 2014;
RESENDE, 2010).

Diante disto, o objetivo do presente estudo foi elaborar biscoitos tipo cookie, com
adicao de farinha de cascas e de polpa de jenipapo como forma de enriquecimento

de alimentos, a diminuicdo do descarte e o reaproveitamento de residuos, bem como

12



avaliar os parametros fisico-quimicos e composicéo centesimal (cinzas, proteinas, fi-

bras, gordura total, agucares totais, umidade e acidez titulavel).

2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Elaborar biscoitos tipo cookie enriquecidos com farinha de polpa e farinha de

cascas de jenipapo, melhorando a qualidade da dieta do produto elaborado.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Reaproveitar residuos de jenipapo através da elaboragao de farinha de cascas
de jenipapo;

Elaborar farinha de polpa de jenipapo a ser inserida em biscoitos tipo cookie;
Agregar valor aos biscoitos tipo cookie, com a inser¢ao farinha da polpa e das
cascas de jenipapo;

Desenvolver um novo produto com insercao de farinha de polpa, e de cascas
do jenipapo;

Comparar a composicgao fisico-quimica entre as formulagdes;

13



3. JUSTIFICATIVA

Os residuos agroindustriais de algumas matérias-primas tém causado
diversos problemas ambientais como a poluicdo nos lengois freaticos. Promove
também o desperdicio de sementes e cascas de muitos vegetais que podem ser
utilizados na elaboragao de novos produtos alimenticios, tornando-os ricos em fibras
e outros elementos funcionais importantes ao individuo.

Diversos estudos afirmam que as frutas apresentam altos indices nutricionais,
com elevados teores de compostos fenodlicos, e potencial antioxidante. Estes
compostos ao serem ingeridos sdo benéficos ao organismo humano, pois agem no
combate aos radicais livres, os quais podem causar diversas doengas crénico-
degenerativas, sendo estes radicais oriundos de habitos ndo saudaveis e da
exposi¢ao a poluicio.

A falta de conscientizacdo com relacdo ao desperdicio e a falta de
conhecimento no que diz respeito a capacidade nutricional de alguns residuos pode
ser sanada através de estudos sobre o aproveitamento desses residuos de forma a
enriquecer muitos alimentos trazendo beneficios ao consumidor. E também observado
nas industrias que o processamento de alimentos gera uma gama de alimentos deficientes
em fibras e outros nutrientes que podem diminuir a qualidade nutricional de muitos
produtos.

Estudos afirmam que a maioria da populagéo ndo consome a quantidade diaria
de fibras e outros nutrientes necessarios ao bom funcionamento do organismo. Sendo
assim, a insercao de nutrientes oriundos de residuos de frutas, como cascas e
sementes, sdo uma alternativa a ser empregada no enriquecimento de muitos
alimentos frequentemente consumidos, mas pouco nutritivos, podendo trazer
beneficios a saude da populacdo. Além de trazer beneficios a saude, a pratica do
aproveitamento de frutas e residuo de frutas, geram emprego e renda através da

elaboracao de novos produtos beneficiando empresas, individuos e meio ambiente.
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4. REFERENCIAL TEORICO

4.1 CONSUMO DE FRUTAS E COMPOSTOS BIOATIVOS

Na ultima década, o estimulo para o aumento do consumo de frutas e hortalicas
tornou-se uma prioridade de saude publica em muitos paises, por serem consideradas
como fontes importantes de diversos compostos antioxidantes, como uma forma de
prevencao contra o risco de doengas cronicas nao transmissiveis (BRASIL, 2014;
NEGRI et al., 2016). No Brasil, esse consumo esta abaixo do recomendado pela
Organizacdo Mundial da Saude (OMS), que define o consumo diario de, pelo menos,
4009 de frutas e hortalicas, o equivalente a cinco por¢gdes (BRASIL, 2008).

Os compostos bioativos sao compostos provenientes do metabolismo
secundario de plantas. Dentre eles os compostos fendlicos merecem destaque, em
razao da sua atividade antioxidante. A capacidade de inativacado dos radicais livres no
organismo, impedindo sua acado, a qual pode causar danos e/ou oxidacdo de
componentes de células, tém demonstrado que as frutas e hortali¢cas, séo de potencial
interesse para a populagéo e para a agroindustria (ROCHA et al., 2011; FETTER et
al., 2010).

Ultimamente, o resgate de beneficios de compostos bioativos advindos de
residuos de alimentos tendem ndo somente a minimizar o descarte, como também ir
de encontro a intensa demanda da populagdo por compostos fendlicos. Tais
compostos possuem efeitos protetivos contra doencas crénicas transmissiveis como,
doengas cardiovasculares, circulatorias, diabetes, mal de Alzheimer e cancer
(VERRUCK et al., 2018; MACIEL et al, 2011).

A caracterizacdo e quantificacdo dos compostos bioativos presentes em
vegetais, sdo importantes para o conhecimento do valor nutricional e agregam valor
comercial ao produto final (SUCUPIRA et al., 2012). Para atender as recomendacgdes
nutricionais estabelecidas para a populacao brasileira, através do Guia alimentar da
populagdo brasileira do Ministério da Saude (BRASIL, 2006), pesquisas buscam
identificar técnicas e mecanismos para assegurar, a populagéo o acesso a alimentos

fontes de muitos nutrientes.
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4.2 REAPROVEITAMENTO DE RESIDUOS AGROINDUSTRIAIS

Durante os ultimos 30 anos, o impacto ambiental das atividades agroindustriais
tornou-se uma preocupacado constante dos ambientalistas, legisladores, clientes,
autoridades publicas e sociedade em geral (MORAES, 2017). No Brasil, nos ultimos
anos, houve um intenso crescimento das atividades agroindustriais em consequéncia
da elevada demanda por alimentos. Esse elevado montante abrange o setor de
fruticultura, que com cerca de 41,6 milhdes de toneladas de frutas ao ano, garante ao
pais a posicao de terceiro maior produtor mundial de frutas frescas, atras da China e
india (ANGELO, 2015; JORGE, 2015). Associado a esse crescimento ocorre um
aumento da quantidade de residuos oriundos desse processamento que gera cerca
de 40% de residuos por ano. Esta € uma realidade preocupante visto que eles tém
grande potencial para uma nova e rica fonte alimentar, minimizando o desperdicio de
alimentos (NOBILE et al., 2017).

Os residuos provenientes das agroindustrias envolvem elevadas quantidades
de casca, carogo ou sementes e bagaco. Essas partes descartadas servem como
fonte de proteinas, enzimas, carboidratos, lipidios, vitaminas, minerais, fibras e
compostos bioativos, que sdo importantes para as fungdes fisioldgicas e passiveis de
recuperacao e aproveitamento (SOUSA, 2020).

Uma das formas de reduzir o desperdicio alimentar é através da pratica do
aproveitamento desses residuos e o desenvolvimento de novos produtos, como
também agregacédo de valor ao mesmo, consistindo na utilizacdo de partes ndo
convencionais que frequentemente sao descartadas, tais como folhas, talos, cascas
e sementes (CANUTO et al., 2010). Tal pratica contribui com o meio ambiente
diminuindo a produgao de lixo orgéanico, e ainda evita o desperdicio de nutrientes em
potencial que poderiam ser incorporados a outros alimentos (SILVA, 2015; LIMA,
2014).

Segundo a FAO (2016), os objetivos relativos ao éxito da seguranga alimentar
e nutricional da Agenda 2030 (elaborada com o intuito de alcancar metas
desenvolvidas, referentes ao desenvolvimento sustentavel até o ano de 2030) é

acabar com a fome, melhorar a nutricdo e promover a agricultura sustentavel.
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4.3 JENIPAPO (Genipa americana L.)

O jenipapo (Genipa americana L.), também conhecido por jenipapo manso,
jenipaba e jenipa, pertence a familia Rubiaceae. E de grande interesse econémico
tanto em relacédo aos seus frutos quanto a sua madeira, constituindo uma alternativa
econdmica principalmente para a agricultura familiar (MOURA, 2014).

A frutificagdo ocorre uma vez por ano, geralmente de novembro a margo e, as
vezes, entre abril e agosto, ocorrendo florescimento das plantas entre outubro e
dezembro, com maturagéo do fruto entre maio e agosto, sendo o pico de maturagao
em junho (PACHECO et al., 2014). Os frutos sdo bagas globosas, de cor parda e
casca fina solta e enrugada. A polpa possui cor parda, suculenta, de sabor e odor
pronunciado e caracteristico, com sementes fibrosas achatadas. Podem ser
consumidas tanto de forma in natura como sob a forma de diferentes produtos, dentre
eles se destacam o suco, o licor e bebidas fermentadas (ALVES, 2011).

O alto teor de sodlidos soluveis totais presentes no jenipapo propicia melhor
sabor e maior rendimento durante o processamento, potencializando sua aceitagao
como alimento e utilizagdo como matéria-prima pela industria alimenticia (HAMACEK,
2013). Em estudos realizados por Alves (2011) e Resende (2010) com frutos como o
jenipapo, as quantidades de fibras, potassio, calcio, zinco e fdsforo, quando
comparados com outros frutos tropicais, indicaram que o jenipapo pode ser uma
grande fonte de minerais.

Por ser o jenipapo um fruto de sabor e odor caracteristico e que apresenta um
reduzido consumo in natura, este tem sido utilizado como matéria-prima para desen-
volvimento de inUmeros produtos com a finalidade de aumentar o seu consumo. Isto
resulta na agregacao de valor comercial aos produtos desenvolvidos como os doces,
compotas, sorvetes, bolos e farinhas (MORAIS et al, 2016; LIMA; 2014; PALMIRO,
2010).

17



4.4 FARINHAS

Levando em consideracdo a quantidade de residuos provenientes do
processamento de frutas pelas industrias alimenticias, a elaboracédo de farinhas de
frutas, tem-se apresentado como uma alternativa viavel e promissora. Essas farinhas
sdo produzidas através da secagem dos residuos visando um enriquecimento
nutricional para a aplicagdo em produtos alimenticios de diversas areas (MORENO,
2016; MACAGNAN et al., 2014).

Conforme resolugao da diretoria colegiada (RDC) n° 263, de 22 de setembro
de 2005 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), farinhas sdo produtos
obtidos de partes comestiveis de uma ou mais espécies de frutos, sementes,
tubérculos de rizomas por moagem e outros processos tecnoldgicos considerados
seguros para producgéo de alimentos.

Farinhas provenientes de diferentes grédos, sementes, cascas, frutas e
hortalicas tém sido amplamente utilizadas em péaes, bolos e massas alimenticias
devido aos seus beneficios a saude. Além das fibras alimentares, os produtos
elaborados com estas farinhas podem fornecer ainda vitaminas, proteinas, minerais e
carboidratos, o que contribui para a redugao do risco de varias doencas, como cancer,
diabetes, obesidades e doencas cardiovasculares (SOUZA E VIEIRA, 2020).

A farinha de jenipapo apresenta altos teores de minerais, o qual esta
relacionado ao expressivo conteudo de minerais da polpa e da casca de jenipapo,
principalmente, o potassio, o calcio e 0 magnésio. Esta também pode ser considerada
uma boa fonte de fibras totais, carotenoides totais e ferro, além de possuir importante
atividade antioxidante (RIBEIRO et al., 2016). A qualidade da farinha depende de
varios fatores incluindo matéria-prima, método de secagem, técnicas de
procedimentos e forma de armazenamento (MORAIS, 2015).

Entre as principais vantagens oferecidas pela secagem de frutas esta a
concentragcao dos nutrientes e o maior tempo de vida de prateleira. Além disso, o sabor
permanece quase inalterado por longo tempo, uma vez que € minimizada a
proliferagdo de micro-organismos devido a redugao da atividade de agua do produto.
(GONCALVES, 2015).
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4.5 BISCOITOS

A origem do biscoito surgiu na antiguidade com a ideia de se amassar graos
entre duas pedras, misturando agua aquela massa e seca-la ao fogo, tornando-a uma
pasta seca e dura (SIMABESP, 2009). Os primeiros registros existentes sobre os
biscoitos estao ligados a época dos farads. No Antigo Egito, com o trigo cultivado as
margens do rio Nilo, poderiam fazer uma massa, que se tornava mais saborosa depois
de aquecida (SEBRAE, 2008).

A popularidade do “biscoito” aumentou rapidamente e em meados do século
XVIl, na Europa, teve inicio adicAo de chocolate ao biscoito ou como
acompanhamento de cha. De inicio, os Estados Unidos importaram da Inglaterra os
equipamentos necessarios e deu inicio a uma industria de biscoitos. Dai adiante a
evolugao se fez de forma acelerada até que o nome biscuit fora abandonado e
passaram a usar a denominacao de cookies, quando entdo os cookies eram os de
paladar adocicados e os saltines de sabor salgado (ABIMAPI, 2017).

Segundo a ANVISA — (Resolugao n° 263, de 22 de setembro de 2005) biscoitos
ou bolachas sao os produtos obtidos pela mistura de farinha (s) e/ou fécula (s) com
outros ingredientes, submetidos a processos de amassamento e cocgao, fermentados
ou ndo. Podem apresentar cobertura, recheio, formato e textura diversos (BRASIL,
2005).

O biscoito se tornou um alimento bastante comum nos lares dos brasileiros,
principalmente devido sua praticidade, relacdo custo-beneficio e tempo de prateleira
longo (SANTOS et al, 2017). O Brasil ocupa a posi¢ao de segundo maior produtor
mundial de biscoitos, entretanto o biscoito ocupa segundo lugar na mesa da
populagao na primeira refeicao do dia, o café da manha, perdendo apenas para o pao.
No mercado brasileiro mais de 200 tipos de biscoitos denominados como: recheados,
cream cracker, agua e sal, tortinha, maisena/maria, salgados, wafers, rosquinhas,

cookies, champagne, polvilho, entre outras nomenclaturas (ABIMAPI, 2017).
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Figura 1- DADOS DE CONSUMO EM VOLUME DE BISCOITOS NO BRASIL.

Biscoitos mais consumidos 2016
(volume)

B Recheados 25,2%

m Agua e sal 21,3%

m Secos/Doces15,7%

1 Maria/Maisena 12,4%
M Salgado 8,1%

B Wafer 7,6%

Fonte: Adaptado de ABIMAPI / KANTAR WORLDPANEL, (2016).
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5. MATERIAIS E METODOS

5.1 OBTENGAO DA FARINHA DE CASCA E DE POLPA DE JENIPAPO

Os jenipapos utilizados para obtengao das farinhas de cascas e polpa, foram
adquiridos em feira livre, no municipio de Aracaju/SE. Os frutos foram acondicionados
em sacos de polietileno e armazenados em refrigerador a 4°C até o momento de sua
utilizagdo. As farinhas foram elaboradas no Laboratério de Frutas e Hortalicas do
Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia de Sergipe (IFS) - Campus Sao Cristovao.

A sequir, sdo ilustradas as etapas de produgéo das farinhas, na Figura 2.

Figura 2 - FLUXOGRAMA DE PRODUGAO DAS FARINHAS

I*I‘l*l‘ltlﬁlﬁltl

Fonte: elaborado pelo autor (2020).
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Foram adquiridos 7kg de jenipapo para elaboragéo das farinhas. Os frutos ini-
cialmente selecionados onde foram separados 5 kg e em seguida foram submetidos
a sanitizacao, durante 10 minutos, a temperatura ambiente, em agua clorada contendo
200 ppm de cloro residual livre e posteriormente lavados em agua corrente a tempe-
ratura ambiente. Depois de higienizados, os jenipapos foram pesados, e descascados.
As cascas do fruto foram pesadas, onde obteve-se um rendimento de 1kg. As cascas
foram uniformemente distribuidas em bandejas de a¢o inoxidavel com micro furos de
aproximadamente 2 cm de diametro forradas com tecido tipo tule, e submetidas a
secagem em secador tipo cabine (desidratador Pardal PE 100) com circulagao de ar
forcada, a 60-70°C durante 9 horas. Depois de secas, esperou-se alguns minutos para
esfriar e logo depois foram processadas no liquidificador 6 Laminas (PROBLEND
700WE, 220v, 2,4 litros, 5 velocidades) na velocidade 4 durante 10 minutos, até serem
reduzidas a farinha. A farinha foi pesada para verificagdo do rendimento que foi de
235g. Em seguida, foi acondicionada em potes de vidro previamente esterilizados, e
armazenados a temperatura ambiente até o momento de serem utilizadas.

Para obtencao da farinha da polpa de jenipapo, a polpa foi inicialmente pesada,
obtendo-se assim o rendimento de 800g. Foram cortadas em fatias com aproximada-
mente 1 cm de espessura e em seguida foram distribuidas uniformemente em bande-
jas de aco inoxidavel com furos de aproximadamente 1cm de didmetro, forradas com
tecido tipo tule, e submetidas a secagem em desidratador a 70°C, durante 16 horas.
Concluido o processo de secagem, a polpa foi triturada em liquidificador por 5 minutos
na velocidade 4, para obtenc&o da farinha. Estas foram pesadas para verificar o ren-
dimento final que foi de 2959 de farinha. Em seguida, foram acondicionadas em potes
de vidro previamente esterilizados e armazenados a temperatura ambiente até o mo-
mento de serem utilizadas.

Séo ilustradas nas Figuras 3 e 4 as farinhas de casca e de polpa de jenipapo,

respectivamente.

Figura 3 — Farinha de casca de jenipapo Figura 4 — Farinha de polpa de jenipapo

Fonte: elaborado pelo autor (2020). Fonte: elaborado pelo autor (2020).
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5.2 ELABORACAO DOS BISCOITOS TIPO COOKIE

Foram desenvolvidas trés formulacdes de biscoitos tipo cookie, conforme

apresentado na Tabela 1.

Tabela 1 — Formulagfes dos biscoitos tipo cookie elaborados com adicao de farinha

de cascas e polpa de jenipapo.

Ingredientes Formulagao Padrao-FP  Formulagdo - F1 Formulagao - F2
Farinha de trigo (g) 50 46 46
Leite (ml) 25 25 25
Manteiga (g) 70 70 70
F. da casca de Jenipapo (g) 0 4 0
Ovos (g) 51 51 51
Amendoim (g) 50 50 50
F. de polpa de jenipapo (g) 0 0 4
Canela (g) 6 6 6
Cacau em po (g) 6 6 6
Aglcar (g) 60 60 60
Fermento quimico (g) 4 4 4
Aveia (g) 50 50 50

Fonte: Elaborado pelo autor (2020). FP: formulagéo padrédo; F1 com adicdo de 8% de farinha de
cascas de jenipapo; F2: com adigdo de 8% de farinha de polpa de jenipapo.

Os cookies foram produzidos no Laboratério de Tecnologia de Massas do
Instituto Federal de Sergipe (IFS) - Campus Sao Cristovao. Para iniciar a elaboragao
dos biscoitos, os ingredientes foram pesados em balanga semi-analitica, misturados
em um recipiente de ago inoxidavel até completa homogeneizagcdo e moldados
manualmente. Utilizou-se o percentual de 8% da farinha das cascas e 8% da farinha
da polpa do jenipapo nas formulagdes F1 e F2, repectivamente, em relagéo a farinha
de trigo. Cada unidade de biscoito pesava aproximadamente 10g. Estes foram
distribuidos em bandejas de aco inoxidavel e submetidos ao forno elétrico
convencional (LAYR Cristal 1.75 Top Class, 46 litros, 220V, temp. de 50 a 300°C), a
temperatura de 115°C, durante 30 minutos. Em seguida, foram resfriados a
temperatura ambiente, embalados em vasos plasticos vedados com papel filme e
armazenados emprateleiras até o momento da realizagdo das analises.

A sequir, as etapas de producdo dos cookies descrito na Figura 5.
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Figura 5 - FLUXOGRAMA DE PRODUCAO DOS BISCOITOS TIPO COOKIE

ltl‘lﬁl""ﬁ'

Fonte: Elaborado pelo autor (2020).

Figura 6- FORMULAGCOES DOS BISCOITOS TIPO COOKIE

Fonte: Elaborado pelo autor (2020).
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5.3 ANALISES FISICO-QUIMICAS E COMPOSICAO CENTESIMAL

Para todos os biscoitos foram realizadas as analises de proteinas, agucares
totais, gordura total, fibra bruta, acidez titulavel, cinzas e umidade. Estas foram
realizadas pelo Instituto Tecnoldgico e de Pesquisa de Sergipe (ITPS), de acordo com
as metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz, 2008. As metodologias seguidas
foram: Kjedahl, IAL (2005) 138/1V, 1AL (2005) 032/IV, IAL (2005) 044/1V, 1AL (2005)
012/1V, 1AL (2008) 310/1V e IAL (2005) 018/IV.

As analises de acidez titulavel foram realizadas no Laboratorio de Bromatologia
do Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia de Sergipe (IFS) - Campus Sao Cristdvao.
As titulagdes foram realizadas seguindo o modelo disponibilizado pelo Instituto Adolfo
Lutz, 2008 (Acidez Titulavel por volumetria com indicador, IAL-103), que se baseia na
titulacdo com hidréxido de sdédio até ponto de viragem com indicador fenolftaleina.
Para iniciar as analises, foi feita a preparagdo do bifitalato de potassio para
padronizagao do hidréxido de sédio (NaOH). Foram maceradas e pesadas 5g de cada
amostra em cadinhos, as quais foram colocadas em um béquer, diluidas em 100ml de
agua destilada e homogeneizadas. Em um erlenmeyer de 250mL foi transferida
através de um funil de vidro preenchido com algodao, onde foram filtradas trés
amostras de cada formulagdo. Para iniciar as titulagdes foram adicionadas as
amostras 3 gotas de indicador fenolftaleina para identificar o ponto de viragem de cor
marrom claro para a cor levemente rosada. As analises foram divididas em duas
etapas para verificar possiveis diferengas significativas entre as amostras filtradas e
nao filtradas. Sendo assim, realizou-se cada analise em ftriplicata, resultando em um

total de 18 titulacdes.

5.4 ANALISES ESTATISTICAS

As amostras foram submetidas a analise de varidncia (ANOVA) e as médias
foram comparadas pelo Teste de Tukey (com critério de determinagao de significancia

de p<0,05) para verificagdo da diferenga minima significativa entre as formulagdes.
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6. RESULTADOS E DISCUSSOES
A seguir, estdo representados na Tabela 2 os resultados das andlises fisico-

quimicas das formulacdes.

Tabela 2 — Composicao fisico-quimica e Centesimal dos biscoitos tipo cookie

enriquecidos com farinha de cascas e de polpa de jenipapo.

ANALISES RESULTADOS'
FP F1 F2

Proteinas (g.100 g-1) 12,502 10,30¢ 11,90°
Acucares totais (g.100 g) 20,80P 25,402 22,00P
Fibra bruta (g.100 g) 1,298 1,522 1,578
Umidade (g.100 g™ 5,660 4,89¢ 6,542
Gordura total (g.100 g-') 29,902 27,80P 23,77¢
Cinzas (g.100 g™') 2,020 1,96° 2,202

Fonte: Elaborado pelo autor (2020). 'Médias com letras iguais ndo diferem significativamente a
p < 0,05, segundo o teste de Tukey. FP: formulagao padrao; F1 com adigéo de 8% de farinha
de casca de Jenipapo; F2: com adi¢do de 8% de farinha de polpa de jenipapo.

Comparando o teor de proteinas entre as formulagdes, houve diferenca
significativa entre as amostras, verificando-se que os valores de proteinas
encontrados nas formulagdes F1 e F2 ficaram abaixo da FP. Valores que variam entre
0,7% e 1,7% obtidos para teores de proteinas em farinha de jenipapo, encontrados
por Cardoso e Souza et al., (2020), e Butke et al., (2019), permitiram classificar as
farinhas elaboradas, como baixa fonte de proteinas, de acordo com o valor maximo
estipulado pela legislagédo que é de 6g/100g do alimento (BRASIL, 1998). Sendo assim
a diminuicao do teor de proteina entre as formulacdes dos biscoitos pode ter-se dado
pela substituicdo parcial da farinha de trigo, que contem maior quantidade de
proteinas, por farinha de cascas e polpa de jenipapo.

Considerando o conteudo de agucares totais entre as formulagdes, o aumento
na amostra F1, pode ser explicado aqui pela maior retirada de agua das cascas no
processo de secagem, deixando o0s agucares mais concentrados, como pode ser

observado no teor de umidade entre as formulagdes de biscoitos tipo cookie.
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Em relagdo ao teor de fibra bruta, ndo houve uma diferencga significativa entre
as amostras. Verifica-se que a adicdo de 8% de farinha de cascas ou polpa de
jenipapo nao foi suficiente para agregar valor no conteudo de fibras nas amostras. De
acordo com a Portaria n°27 de 13 de janeiro de 1998 do Ministério da Saude, sao
considerados alimentos fontes de fibras aqueles que possuem um teor de 3,0 g/ 100
g. Assim os biscoitos elaborados neste estudo ndo podem ser considerados fontes de
fibras (BRASIL, 1998).

Os resultados obtidos pela analise de umidade variaram respectivamente de
4,89, 5,66 e 6,54 (9.100g™"), (F1, FP e F2), onde a amostra F1 apresentou menor teor
de umidade, mostrando assim, a diferenca estatistica entre as amostras. O conteudo
de umidade mais elevado na amostra F2, deve-se ao maior teor de agua na polpa do
fruto. Os dados obtidos pelas analises mostram que todas as amostras estao dentro
do padrao estabelecido pela legislagdo, uma vez que esta determina que, o teor de
umidade para biscoitos ndo deve exceder a 14% ja que € caracterizado como um
produto farinaceo (BRASIL, 2008). Variagdes entre os teores de umidade dos biscoitos
podem ser explicadas por diversos fatores como: posicionamento do biscoito dentro
do forno, o tempo e local de resfriamento, didmetro e espessura dos mesmos e teor
de umidade entre as farinhas utilizadas.

Comparando o teor de gordura total entre as amostras, a amostra F1 e F2
obtiveram valores menores em comparagao com a amostra FP. Sendo assim a adigao
de farinhas de cascas ou de polpa de jenipapo contribui para a redug¢ao do teor de
gordura na elaboragao de cookies. Nos estudos de Pacheco (2014), foram analisadas
as caracteristicas fisico-quimicas do jenipapo in natura e este em seus resultados
também classificou o jenipapo como baixa fonte de lipidios. Foram desenvolvidas
farinhas de cascas e de polpa jenipapo pelos autores por Cardoso e Souza et al,
(2020), e em seus resultados obtiveram um teor lipidico abaixo de 3%, valor estipulado
pela legislacao. A diferenca entre o teor de gorduras totais entre a farinha de trigo e
as farinhas de polpa e cascas de jenipapo utilizadas, pode ter sido a causa da
diminuicao do teor de gorduras totais entre as formulagdes, devido a substituigao.

Com relacéo ao conteudo de cinzas nos biscoitos, houve diferenca significativa
entre as amostras, estando todas as amostras dentro do padrédo estabelecido pela
legislagéo que estabelece um valor que é de 3% de cinzas para biscoitos e bolachas
(BRASIL, 1978). Segundo o estudo realizado por Butke et al., (2019), o teor de cinzas
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contido em biscoitos com 8% de farinha de jenipapo (polpa e cascas) corresponde a
1,09 (g.100g") da amostra, sendo esse valor menor quando comparado com os
resultados encontrados nas amostras F1 e F2 do presente estudo, representado na
Tabela 2. E relatado também por Butke et al., (2019), de acordo com seus resultados
de analise sensorial dos cookies que, percentuais acima de 8% nio sao bem aceito
sensorialmente por provadores infantis. Este autor afirma também que a adigdo de
farinha de jenipapo em substituicdo parcial da farinha de trigo diminui o percentual de
gluten nos biscoitos, favorecendo o produto em termos qualitativos.

Segundo o estudo realizado por Moreno (2016), valores que variam entre 0,82
e 1,27 (g.100g™") no teor de cinzas foram encontrados em biscoitos com adigédo de
farinha de casca de abacaxi e manga com 10%, 20% e 40% da farinha
respectivamente, mostram-se também abaixo dos valores de cinzas das formulagoes
F1 e F2 deste estudo.

Os dados obtidos na caracterizacao fisico-quimica para acidez titulavel dos bis-

coitos tipo cookie estdo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3 - Escores da Acidez Titulavel (médias e desvio padrédo) dos biscoitos tipo

cookie enriquecidos com farinha de cascas e de polpa de jenipapo.

Analises Resultados’
FP F1 F2
Acidez Tilulavel (%) com 0,83 +0,0083¢ 2,2+0,002872 2,0+0,02°
filtragao

FP F1 F2
Acidez Titulavel (%) sem 3,3+0,0336 ¢ 5,9+ 0,0549 @ 5,2+0,052°
filtracao

"Médias com letras iguais na mesma linha néo diferem significativamente a p < 0,05, segundo o teste
de Tukey. FP: formulagédo padréo; F1: com adicdo de 8% de farinha de casca de jenipapo; F2: com
adicdo de 8% de farinha de polpa de jenipapo.

Segundo os dados obtidos pela analise de acidez titulavel, os valores para as
amostras filtradas e ndo filtradas, diferem significativamente entre si, verificando-se
que as amostras com adicdo das farinhas obtiveram menor percentual de acidez
titulavel. A diminuigdo da acidez com o acréscimo de farinhas pode ter sido, em parte
a perda dos acidos organicos oriundos do processo de secagem das frutas e da

cocgao dos biscoitos. A legislagdo determina um percentual de 2,0% de acidez para
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biscoitos ou bolachas (BRASIL, 1978). Sendo assim as amostras com adi¢cdo das
farinhas encontram-se dentro do padrao estabelecido pela legislagéo.

Variagbes na composicao fisico-quimica do produto podem existir devido a
fatores como o tempo de colheita da fruta, grau de maturacéo e variabilidade genética,
clima e condigbes de solo, exposigao ao sol, posi¢gao do fruto na planta, manejo pés-
colheita, método e tempo de secagem do fruto, entre outros fatores interferentes que

podem apresentar resultados com valores diferentes.

7. CONCLUSAO

Ao término deste trabalho foi possivel desenvolver um novo produto alimenti-
cio com o aproveitamento de frutas e residuos organicos, através da elaboracao de
farinhas a serem inseridas em biscoitos tipo cookie. Assim, a elaboragcao de biscoitos
com as farinhas de frutos e residuos de frutos vem como uma alternativa eficiente e
de baixo custo para enriquecimento e a reducdo do descarte incorreto de residuos
agroindustriais, devido a sua elevada geracao. De acordo com os resultados obtidos
no presente estudo, a maioria dos objetivos propostos foram atingidos, ndo sendo
atingido apenas o objetivo de agregacédo de valor aos biscoitos produzidos. Sendo
assim, estudos podem ser realizados para verificacao e realizacdo de melhorias.
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Rua Campo do Brito, N°371, Treze de Julho, CEP 49.020-380

Aracaju - SE - Brasil

INSTITUTO TECNOLOGICO E DE

PESQUISAS DO ESTADO DE

Fone (79) 3179-8081/8087

CNPJ 07.258.529/0001-59

Relatorio de Ensaios ITPS N° 4372/19

Fax (79) 3179-8087/8090

Reviséo

00

Cliente JAMYLE KAYZE S. PEREIRA Telefone 996917520
Endereco TV. A1 LOTE JOEL NASCIMENTO, RUAE, 5 Contato(s) |[JAMYLE KAYZE S. PEREIRA
e-mail jamyllekayze @yahoo.com.br Fax
Amostra(s) [ALIMENTOS Recepcdo |16/10/19
Amostra [Amostra 213 -Cookie Jamylle - F. Padréo [Cédigo [4372/19-01 [Coletaem [16/10/19
Lote Data de Fabricagao 11/10/19
Data de Validade

: q Limites ndo 2 Data do
Ensaio Resultado Unidade o g LQ Método Ensaio
Gordura Total 29,92 g/100g -- -- IAL (2005) 032/IV 01/11/19
Proteinas 12,5 g/100g - - Kjeldahl 04/11/19
Ensaio Resultado Unidade Padréo (L1) LQ Método %?]tga?g
Acucares Redutores 0,00 g/100g - - AOAC (1984) 31051 24/10/19
Acucares Invertidos 21,84 g/100g - - AOAC (1984) 31037 23/10/19
Acucares Totais 20,8 g/100g - - IAL (2005) 138/IV 30/10/19
Fibra Bruta 1,29 g/100g - - IAL (2005) 04471V 29/10/19
Umidade 5,66 9/100g - - IAL (2005) 012/1V 21/10/19
Resultado: Resultados fora de faixas aparecem sublinhados.
LQ: Limite de Quantificagdo do Método.

Informacoes de Coleta
Coleta efetuada pelo cliente.
A descricdo do material ensaiado é de inteira responsabilidade do cliente.
Avracaju, 20 de novembro de 2019.
Kmnﬁ-'l&b(-"’ Arh N

Karina Magna Macena Le&o

Coordenadora
CRQ SE 08400014
Bromatologia

Maria da Conceicao Morais
Santos

Técnico Quimico

CRQ-SE - 08400517
Bromatologia

Documento verificado e aprovado por meios eletrénicos

A verificacdo da autenticidade deste documento pode ser feita baixando 0 documento original em www.itps.se.qgov.br na aba

Servicos clicando em Resultados de Analises usando o cédigo LTCFL CJ3 351.

A Cust6dia das amostras é de 15 dias apds emisséo do relatério de ensaios, exceto para solos que é 90 dias e gua que é 2 dias. N&o se aplica a amostras pereciveis. Os resultados

tém significado restrito e aplicam-se somente as amostras ensaiadas. Este relatério somente podera ser reproduzido em sua totalidade.

O ITPS se isenta de qualquer responsabilidade pela reproducéo parcial do mesmo.

RF-LBW-004, Rev. 00
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CNPJ 07.258.529/0001-59

Fax (79) 3179-8087/8090

Relatério de Ensaios ITPS N° 4372/19 Revisdo 00

Cliente JAMYLE KAYZE S. PEREIRA Telefone 996917520
Endereco TV. A1 LOTE JOEL NASCIMENTO, RUAE, 5 Contato(s) |[JAMYLE KAYZE S. PEREIRA
e-mail jamyllekayze @yahoo.com.br Fax
Amostra(s) [ALIMENTOS Recepcdo |16/10/19
Amostra  [Amostra 574 -Cookie Jamylle - Cascas (4%) F. Jenipapo [Cédigo  [4372/19-02 Coletaem  [16/10/19
Lote Data de Fabricagao 11/10/19
Data de Validade

; 8 Limites nao z Data do
Ensaio Resultado Unidade T LQ Método Ensaio
Gordura Total 27,80 g/100g -- -- IAL (2005) 032/IV 01/11/19
Proteinas 10,3 g/100g - - Kjeldahl 04/11/19
Ensaio Resultado Unidade Padréo (L1) LQ Método DE?]t:a(iig
Acucares Redutores 0,73 g/100g - - AOAC (1984) 31051 24/10/19
Acucares Invertidos 26,76 g/100g - - AOAC (1984) 31037 23/10/19
AcUcares Totais 25,40 g/100g - - IAL (2005) 138/IV 30/10/19
Fibra Bruta 1,52 g/100g - - IAL (2005) 04471V 29/10/19
Umidade 4,89 9/100g - - IAL (2005) 012/1V 21/10/19
Legenda
Resultado: Resultados fora de faixas aparecem sublinhados.
LQ: Limite de Quantificacdo do Método.

Informacgoes de Coleta
Coleta efetuada pelo cliente.
A descricdo do material ensaiado é de inteira responsabilidade do cliente.
Avracaju, 20 de novembro de 2019.
Kmnﬁ-'l&b(-"’ Arh N

Karina Magna Macena Le&o

Coordenadora
CRQ SE 08400014
Bromatologia

Maria da Concei¢ao Morais
Santos

Técnico Quimico

CRQ-SE - 08400517
Bromatologia

Documento verificado e aprovado por meios eletrénicos

A verificacdo da autenticidade deste documento pode ser feita baixando 0 documento original em www.itps.se.qgov.br na aba

Servicos clicando em Resultados de Analises usando o codigo LTCFL CJ3 351.

A Cust6dia das amostras é de 15 dias apds emisséo do relatério de ensaios, exceto para solos que é 90 dias e gua que é 2 dias. N&o se aplica a amostras pereciveis. Os resultados

tém significado restrito e aplicam-se somente as amostras ensaiadas. Este relatério somente podera ser reproduzido em sua totalidade.

O ITPS se isenta de qualquer responsabilidade pela reproducéo parcial do mesmo.
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Rua Campo do Brito, N°371, Treze de Julho, CEP 49.020-380
Aracaju - SE - Brasil

Fone (79) 3179-8081/8087
CNPJ 07.258.529/0001-59

Fax (79) 3179-8087/8090

Relatério de Ensaios ITPS N° 4372/19 Revisao 00
Cliente JAMYLE KAYZE S. PEREIRA Telefone 996917520
Endereco TV. Al LOTE JOEL NASCIMENTO, RUAE, 5 Contato(s) |[JAMYLE KAYZE S. PEREIRA
e-mail jamyllekayze @yahoo.com.br Fax
Amostra(s) |ALIMENTOS Recepcdo |16/10/19
Amostra [Amostra 832 -Cookie Jamylle - Polpa (4%) F. Jenipapo [Cédigo [4372/19-03  [Coletaem [16/10/19
Lote Data de Fabricagao 11/10/19
Data de Validade
] q Limites n&o 2 Data do
Ensaio Resultado Unidade TR e LQ Método T
Gordura Total 23,77 g/100g -- -- IAL (2005) 032/IV 01/11/19
Proteinas 11,9 g/100g - - Kjeldahl 04/11/19
Ensaio Resultado Unidade Padréo (L1) LQ Método DE?]tsacilg
Acucares Redutores 0,64 g/100g -- -- AOAC (1984) 31051 24/10/19
Acucares Invertidos 23,16 g/100g - - AOAC (1984) 31037 23/10/19
AcUcares Totais 22,0 g/100g -- -- IAL (2005) 138/IV 30/10/19
Fibra Bruta 1,57 g/100g - - IAL (2005) 044/1IV 29/10/19
Umidade 6,54 g/100g - - IAL (2005) 012/1V 21/10/19
Legenda
Resultado: Resultados fora de faixas aparecem sublinhados.
LQ: Limite de Quantificacdo do Método.
Informacgoes de Coleta
Coleta efetuada pelo cliente.
A descricdo do material ensaiado é de inteira responsabilidade do cliente.
Avracaju, 20 de novembro de 2019.
Knscnadas] s 1% o

Karina Magna Macena Le&o
Coordenadora

CRQ SE 08400014
Bromatologia

Maria da Conceicao Morais
Santos

Técnico Quimico
CRQ-SE - 08400517
Bromatologia
Documento verificado e aprovado por meios eletrénicos

A verificacdo da autenticidade deste documento pode ser feita baixando 0 documento original em www.itps.se.qgov.br na aba

Servicos clicando em Resultados de Andlises usando o c6digo LTCFL CJ3 351.

A Cust6dia das amostras é de 15 dias apds emisséo do relatério de ensaios, exceto para solos que é 90 dias e gua que é 2 dias. N&o se aplica a amostras pereciveis. Os resultados
tém significado restrito e aplicam-se somente as amostras ensaiadas. Este relatério somente podera ser reproduzido em sua totalidade.
O ITPS se isenta de qualquer responsabilidade pela reproducéo parcial do mesmo.
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Fone (79) 3179-8081/8087
CNPJ 07.258.529/0001-59

Fax (79) 3179-8087/8090

Relatério de Ensaios ITPS N° 4372/19 Revisdo 00
Cliente JAMYLE KAYZE S. PEREIRA Telefone 996917520
Endereco TV. A1 LOTE JOEL NASCIMENTO, RUAE, 5 Contato(s) |[JAMYLE KAYZE S. PEREIRA
e-mail jamyllekayze @yahoo.com.br Fax
Amostra(s) |ALIMENTOS Recepcdo |16/10/19
Amostra [Amostra 213 -Cookie Jamylle - F. Padréo [Cédigo [4372/19-01 Coletaem  [16/10/19
Lote Data de Fabricagao 11/10/19
Data de Validade
; q Limites ndo z Data do
Ensaio Resultado Unidade AEinices LQ Método ENSAT0
Gordura Total 29,92 g/100g - - IAL (2005) 032/IV 01/11/19
Proteinas 12,5 g/100g - - Kjeldahl 04/11/19
Ensaio Resultado Unidade Padréo (L1) LQ Método IDE?]tSaa?()O
AcUcares Redutores 0,00 g/100g - - AOAC (1984) 31051 24/10/19
Acucares Invertidos 21,84 g/100g - - AOAC (1984) 31037 23/10/19
Acucares Totais 20,8 g/100g - - IAL (2005) 138/IV 30/10/19
Fibra Bruta 1,29 g/100g - - IAL (2005) 04471V 29/10/19
Umidade 5,66 g/100g -- -- IAL (2005) 012/IV 21/10/19
Legenda
Resultado: Resultados fora de faixas aparecem sublinhados.
LQ: Limite de Quantificagdo do Método.
Informagoes de Coleta
Coleta efetuada pelo cliente.
A descricdo do material ensaiado é de inteira responsabilidade do cliente.
Aracaju, 20 de novembro de 2019.
Kwinadasl e Arh N

Karina Magna Macena Le&o

Coordenadora
CRQ SE 08400014
Bromatologia

Maria da Conceicao Morais
Santos
Técnico Quimico

CRQ-SE - 08400517

Brom

atologia

Documento verificado e aprovado por meios eletrénicos

A verificacdo da autenticidade deste documento pode ser feita baixando o documento original em www.itps.se.gov.br na aba

Servicos clicando em Resultados de Andlises usando o c6digo LTCFL CJ3 351.

A Cust6dia das amostras é de 15 dias apds emisséo do relatério de ensaios, exceto para solos que é 90 dias e gua que é 2 dias. N&o se aplica a amostras pereciveis. Os resultados

tém significado restrito e aplicam-se somente as amostras ensaiadas. Este relatério somente podera ser reproduzido em sua totalidade.

O ITPS se isenta de qualquer responsabilidade pela reproducéo parcial do mesmo.
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PESQUISAS DO ESTADO DE

Fone (79) 3179-8081/8087

CNPJ 07.258.529/0001-59

Fax (79) 3179-8087/8090

Relatério de Ensaios ITPS N° 4372/19 Revisdo 00
Cliente JAMYLE KAYZE S. PEREIRA Telefone 996917520
Endereco TV. A1 LOTE JOEL NASCIMENTO, RUAE, 5 Contato(s) |[JAMYLE KAYZE S. PEREIRA
e-mail jamyllekayze @yahoo.com.br Fax
Amostra(s) [ALIMENTOS Recepcdo |16/10/19
Amostra  [Amostra 574 -Cookie Jamylle - Cascas (4%) F. Jenipapo [Cédigo  [4372/19-02 Coletaem  [16/10/19
Lote Data de Fabricagao 11/10/19
Data de Validade
; 8 Limites nao z Data do

Ensaio Resultado Unidade T LQ Método Ensaio
Gordura Total 27,80 g/100g -- -- IAL (2005) 032/IV 01/11/19
Proteinas 10,3 g/100g - - Kjeldahl 04/11/19
Ensaio Resultado Unidade Padréo (L1) LQ Método DE?]t:a(iig
Acucares Redutores 0,73 g/100g - - AOAC (1984) 31051 24/10/19
Acucares Invertidos 26,76 g/100g - - AOAC (1984) 31037 23/10/19
AcUcares Totais 25,40 g/100g - - IAL (2005) 138/IV 30/10/19
Fibra Bruta 1,52 g/100g - - IAL (2005) 04471V 29/10/19
Umidade 4,89 9/100g - - IAL (2005) 012/1V 21/10/19
Legenda
Resultado: Resultados fora de faixas aparecem sublinhados.
LQ: Limite de Quantificacdo do Método.
Informacgoes de Coleta

Coleta efetuada pelo cliente.
A descricdo do material ensaiado é de inteira responsabilidade do cliente.
Avracaju, 20 de novembro de 2019.

Kowinadasl e Arh NS

Karina Magna Macena Le&o

Coordenadora
CRQ SE 08400014
Bromatologia

Maria da Conceicao Morais
Santos

Técnico Quimico

CRQ-SE - 08400517
Bromatologia

Documento verificado e aprovado por meios eletrénicos

A verificacdo da autenticidade deste documento pode ser feita baixando 0 documento original em www.itps.se.qgov.br na aba

Servicos clicando em Resultados de Andlises usando o c6digo LTCFL CJ3 351.
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Cliente JAMYLE KAYZE S. PEREIRA Telefone 996917520
Endereco TV. A1 LOTE JOEL NASCIMENTO, RUAE, 5 Contato(s) |[JAMYLE KAYZE S. PEREIRA
e-mail jamyllekayze @yahoo.com.br Fax
Amostra(s) |ALIMENTOS Recepcdo |16/10/19
Amostra [Amostra 832 -Cookie Jamylle - Polpa (4%) F. Jenipapo [Cédigo [4372/19-03 [Coletaem [16/10/19
Lote Data de Fabricacgao 11/10/19
Data de Validade
] ; Limites néo - Data do

Ensaio Resultado Unidade T LQ Método Ereeie
Gordura Total 23,77 9/100g -- -- IAL (2005) 032/IV 01/11/19
Proteinas 11,9 g/100g - - Kjeldahl 04/11/19
Ensaio Resultado Unidade Padréo (L1) LQ Método %?]tsa?g
Acucares Redutores 0,64 0/100g - - AOAC (1984) 31051 24/10/19
Acucares Invertidos 23,16 g/100g - - AOAC (1984) 31037 23/10/19
AcUcares Totais 22,0 0/100g - - IAL (2005) 138/IV 30/10/19
Fibra Bruta 1,57 0/100g -- -- IAL (2005) 044/IV 29/10/19
Umidade 6,54 9/100g -- -- IAL (2005) 012/IV 21/10/19

Legenda

Resultado: Resultados fora de faixas aparecem sublinhados.

LQ: Limite de Quantificacdo do Método.

Informagoes de Coleta
Coleta efetuada pelo cliente.
A descricdo do material ensaiado é de inteira responsabilidade
do cliente. Aracaju, 20 de novembro de 2019.
KMM—’QJ‘" Arh N
Maria da Conceicao Morais
Karina Magna Macena Le&o Santos

Coordenadora
CRQ SE 08400014
Bromatologia

Técnico Quimico
CRQ-SE - 08400517
Bromatologia

Documento verificado e aprovado por meios eletrénicos

A verificacdo da autenticidade deste documento pode ser feita baixando o documento original em

www.itps.se.gov.br na aba Servicos clicando em Resultados de Andlises usando o c6digo LTCFL CJ3

351.
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