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RESUMO

Seguir uma dieta isenta de glaten representa um desafio no tocante a qualidade nutricional do alimento, que
tende a reduzir com a substituicdo da farinha de trigo, associado ao alto custo dos alimentos sem gliten no
mercado. A roma apresenta reconhecidas propriedades nutricionais e funcionais, que estdo presentes tanto no
suco quanto na casca, o que permite sua incorporacao em alimentos, visando agregar propriedades nutricionais
e sensoriais, com aproveitamento quase integral desse fruto. O presente estudo objetivou o desenvolvimento de
biscoitos tipo cookie sem glaten a partir de subprodutos da roma como forma de aumentar o valor nutricional e
avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas. Foram elaboradas trés formulacées de biscoitos, nas quais duas
continham farinha da casca da roma (FCR), formulacéo 1 (F1) e formulacdo 2 (F2) com substituicdo de 2 e 4% de
farinha de arroz, respectivamente; e a terceira foi a formulacdo controle (FC), sem a FCR. A avaliacio fisico-
quimica consistiu na determinacdo de umidade, cinzas, proteinas, lipidios e carboidratos totais (calculados por
diferenca). Os dados foram tabulados em planilha no Microsoft Office Excel® e expressos em média + desvio-
padrdo. Os resultados da caracterizacio fisico-quimica foram submetidos a analise de varidncia (ANOVA) e ao
teste de Tukey com nivel de 5% de significancia para comparacao das médias, utilizando-se o software Statistica
7.0. O conteido de umidade diferiu significativamente (p < 0,05) entre as formulacdes (FC = 4,01%, F1 =4,92%, F2
= 6,32%). O aumento no teor de umidade com o aumento da concentracdo da FCR pode ser explicado pela
capacidade de absorcao de agua da fracdo sollvel das fibras presente na FCR, resultando na formacao de gel. Os
valores de cinzas (FC = 1,37%, F1 = 1,39% e F2 = 1,39%), proteinas (FC = 5,69%, F1 = 5,14%, F2 = 5,33%) e lipideos
(FC = 22,40%, F1 = 21,02%, F2 = 20,20%) encontraram-se préximos, nao diferindo significativamente (p > 0,05)
entre as amostras. As concentracdes de carboidratos totais (incluindo a fracdo fibra) também foram aproximadas
entre as trés amostras analisadas (FC = 66,53%, F1 = 67,52%, F2 = 66,76%). A similaridade na composicido das
diferentes formulacées, inclusive ao se comparar a controle com as contendo FCR, pode ser justificada pela
pequena diferenca entre os percentuais de FCR avaliados. Fatores limitantes para a escolha desses valores foram
a sensacao de amargor e a textura quebradica conferida pela FCR aoscookies. Assim, conclui-se que a substituicdo
de até 2% de farinha de arroz por farinha de casca de roma nao influenciou significativamente na composicao
centesimal de cookies, com excecdo da umidade. Sugere-se para trabalhos futuros o estudo da adicdo de maiores
concentracdes da FCR, com avaliacao da influéncia nas caracteristicas fisicas e sensoriais dos cookies elaborados.
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