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RESUMO
O presente estudo teve como objetivo empregar farinhas de coprodutos de frutas em bolos sem glúten e analisar a 
qualidade sensorial e tecnológica das receitas. Foi desenvolvido um bolo padrão e seis com adição de 14% de cada 
farinha de coproduto. Foi realizada avaliação de volume, dureza instrumental e análise sensorial de aceitação. O bolo 
com farinha da casca de banana apresentou os melhores resultados de volume e dureza, enquanto o bolo com farinha 
da casca de abacaxi os piores resultados, menor volume e maior dureza. As diferenças de cor dos bolos foram refletidas 
pela característica de cada farinha adicionada. Todos os bolos atingiram mais de 70% de aceitabilidade sensorial, 
demonstrando a viabilidade das aplicações. Conclui-se que a utilização de farinhas produzidas com coprodutos de 
frutas em bolos é uma opção para uma alimentação saudável e sustentável, em especial, para indivíduos celíacos.

Palavras-chave. Farinha de Fruta, Nutrição, Panificação, Sustentabilidade.

ABSTRACT 
The present study aimed to use fruit co-product flours in gluten-free cakes and analyze the sensorial and technological 
quality of the recipes. One standard and six cakes were developed by the addition of 14% of each co-product flour. 
Volume, instrumental hardness and sensory acceptance analysis were performed. The cake with banana peel flour 
showed the best results for volume and hardness, while the cake with pineapple peel flour had the worst results, lower 
volume and higher hardness. The differences in cake colors were reflected by the characteristics of each flour added. 
All cakes reached more than 70% of sensorial acceptability, demonstrating the viability of the applications. The use of 
flours produced with fruit co-products in cakes is therefore an option for a healthy and sustainable diet, especially for 
individuals with celiac disease.
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INTRODUÇÃO
Pesquisas realizadas pela Organização das Nações Unidas (ONU) apontam que 

aproximadamente 17% dos alimentos destinados ao consumo humano são desperdiçados. Em 
contrapartida, em vários locais do mundo, incluindo o Brasil, a falta de acesso aos alimentos 
saudáveis é um problema real enfrentado. Portanto, os incentivos para a alimentação adequada em 
conjunto com o aproveitamento integral dos alimentos são iniciativas viáveis para a melhoria da 
qualidade nutricional e redução do desperdício1-3.

A produção de farinhas com partes usualmente não consumidas dos alimentos pode 
contribuir com a redução da geração de resíduos agroindustriais4 e aportar componentes nutricionais 
às preparações alimentícias1,2. Estudos realizados com coprodutos de frutas mostram que estes 
possuem alto teor de fibras, carboidratos, minerais e presença de compostos bioativos, tornando-os 
benéficos à saúde5-10.

A aplicação de coprodutos de frutas e hortaliças como cascas, sementes, amêndoas e talos em 
preparações, em especial, de panificação, como bolos e biscoitos, tem sido estudado por pesquisadores 
como Panwar et al11 e Santos et al8. Esta utilização se torna importante por contribuir para a 
sustentabilidade global viabilizando a redução do desperdício de alimentos, além dos impactos causados 
ao meio ambiente5,12,13.

Os coprodutos provenientes das frutas se destacam pelas altas concentrações de fibras6-10. Estudos 
comprovam que as fibras têm sido utilizadas para fornecer propriedades aos alimentos, agregando 
valor nutricional e por sua ampla possibilidade de utilização tecnológica nas indústrias, em especial na 
panificação1,4,14-17.

Bolos são populares na alimentação nacional, sendo matrizes alimentares importantes para a 
difusão do enriquecimento nutricional dos alimentos. Estudos demonstram que, além do exposto, os bolos 
apresentam estruturas que se comportam bem tecnologicamente com a inclusão de farinhas de cascas 
e sementes18-20. Em contrapartida, os bolos, geralmente, são produzidos com farinha de trigo, onde está 
presente o glúten que deve ser evitado por pessoas com doença celíaca ou outros distúrbios relacionados a 
essa proteína de origem vegetal21,22.

A doença celíaca é um problema de saúde pública devido à alta prevalência e, atualmente, 
observa-se o aumento de sua incidência, sendo diagnosticada em 1% da população mundial23-25. A 
patologia é um problema autoimune e ocorre devido à ingestão de glúten, uma proteína presente 
no trigo, cevada e centeio. Portanto, a melhor alternativa e conduta terapêutica é uma dieta sem 
glúten ao longo da vida26. Atualmente, o acesso a produtos isentos em glúten é mais fácil, no 
entanto, geralmente esses produtos apresentam baixo teor de compostos benéficos à saúde, como 
fibras alimentares27-29. Desta forma, o desenvolvimento de preparações sem glúten, mas com valor 
nutricional agregado, se faz necessário.

Diante do exposto, o presente estudo teve como objetivo empregar farinhas elaboradas com 
coprodutos de frutas em bolos sem glúten e analisar a qualidade sensorial e tecnológica das receitas, além 
de agregar valor nutricional às preparações e contribuir com a redução do desperdício.
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MATERIAL E MÉTODOS
As frutas e ingredientes foram adquiridos em um mercado local de Belo Horizonte (MG). As 

amostras das farinhas de coprodutos de frutas e dos bolos foram desenvolvidas e analisadas sensorialmente 
no laboratório de Técnica Dietética da Pontifícia Universidade Católica de Minas Gerais (PUC Minas). As 
análises físico-químicas das amostras foram realizadas no Laboratório de Macroscopia da PUC Minas e 
no Laboratório de Matérias-primas Alimentares do curso de Engenharia de Alimentos da Universidade 
Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri.

Elaboração das farinhas de coprodutos de frutas

O desenvolvimento das farinhas de coprodutos de frutas foi realizado conforme procedimento 
descrito por Ramos et al30. Foram elaboradas seis farinhas, sendo: farinha da casca de abacaxi Pérola 
(Ananas comosus L.) – FCA; farinha da casca de manga Palmer (Mangifera indica L.) – FCM; farinha da 
casca de banana Prata (Musa ssp.) – FCB; farinha da casca de laranja Pêra Rio (Citrus sinensis L.) – FCL; 
farinha da amêndoa de manga Palmer (Mangifera indica L.) – FAM e farinha da entrecasca de melancia 
(Citrullus lanatus) – FEM.

As frutas utilizadas para obtenção das farinhas foram lavadas, sanitizadas e descascadas 
manualmente. Para as cascas, entrecascas e amêndoas, o processo de desidratação foi realizado em estufa 
com circulação de ar forçado e temperatura de 65 ± 1 °C por 12 horas, já a entrecasca de melancia e a 
casca do abacaxi passaram pelo processo de secagem por 26 horas. Posteriormente, os coprodutos foram 
triturados em liquidificador, peneirados, armazenados em potes de polietileno com tampa e mantidos à 
temperatura de 25 ± 2 °C em local seco até a realização dos experimentos.

Preparação dos bolos

Foram realizados pré-testes para definir o percentual de adição das farinhas. Em seguida foram 
estabelecidas as formulações dos bolos, sendo um padrão e seis com adição de 14% de cada farinha de 
coprodutos de fruta produzida (Tabela 1). Cada batelada de bolo padrão foi produzida com 535,6 g de 
massa e os demais bolos com 562,6 g.

Tabela 1. Formulações das amostras de bolos

Ingredientes Bolo Padrão (%) Bolo com as farinhas de  
coprodutos de frutas (%)

Farinha de aveia 33,6 32,0

Farinha de coproduto de fruta – 4,8

Ovos 42,0 40,0

Açúcar mascavo 20,4 19,6

Óleo de soja 3,0 2,8

Fermento em pó 1,0 0,8
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Os bolos foram preparados pela mistura dos ingredientes, com exceção do fermento e claras. Após 
a homogeneização, as claras em neve foram incorporadas e, por fim, o fermento. A massa foi disposta 
em forma untada e assada em forno a 180 °C. Os bolos padrão e com o acréscimo de FAM e FEM foram 
assados por 20 minutos, os bolos com FCB e FCM por 25 minutos e aqueles que utilizaram FCA e FCL 
por 30 minutos.

Análises físico-químicas

Os bolos foram caracterizados pela determinação da cor (espectrofotômetro Konica Minolta CM-
5) explorando os parâmetros luminosidade (L*), a* (atributo de cor vermelho (+) / verde (-)), b* (atributo 
de cor amarelo (+) / azul (-)) e Delta E (Equação 1) segundo Pathare et al31. O volume específico das 
amostras foi determinado através do deslocamento de painço conforme o método nº 10-05.01 da American 
Association of Cereal Chemists (AACC)32 e os resultados expressos em g mL-1.

∆ = (∆ ∗) + (∆ ∗) + (∆ ∗)  (1) 

Onde: ΔE = magnitude da diferença total da cor; ΔL* = diferença entre mais claro e mais escuro; Δa* 
= diferença entre vermelho e verde; e Δb* = diferença entre amarelo e azul.

A textura instrumental dos bolos, avaliando-se a dureza, foi realizada em texturômetro TA.XT Plus 
(Stable Micro Systems, Haslemere, Inglaterra), utilizando probe P/36 e plataforma HDP/90, conforme 
método nº 74-09.01 da AACC32. Os parâmetros utilizados foram: velocidade de pré-teste, teste e pós-teste 
de 1,00, 1,00 e 10,0 mm/s, limiar de detecção de 0,049 N, no modo força de compressão, comprimindo 
40% da parte central de uma amostra composta por 2 fatias de 12 mm de espessura cada, e os resultados 
expressos em N.

As determinações de umidade, lipídios e fibras da farinha de abacaxi foram realizadas segundo 
metodologias propostas pela Association of Official Analytical Chemistry (AOAC)33, em triplicatas. 
A umidade foi determinada pelo método de secagem em estufa a 105 °C até peso constante. Os lipídios 
foram determinados por extração a quente com solvente utilizando aparelho tipo Soxhlet. A fibra alimentar 
solúvel e insolúvel pelo método enzimático-gravimétrico (991.43) e a fibra alimentar total pelo somatório 
de suas frações. Os resultados da composição centesimal das demais farinhas foram apresentados em 
estudos anteriores6,7.

Análise sensorial

Análise sensorial de aceitação dos atributos aparência e sabor foi realizada pelo uso de escala 
hedônica estruturada de nove pontos, entre 9 (gostei extremamente) e 1 (desgostei extremamente). O 
teste foi realizado com 100 provadores não treinados, com idades entre 18 e 60 anos, de ambos os sexos 
e consumidores de bolos34. As amostras foram avaliadas em cabines individuais, em pratos brancos 
descartáveis codificados, contendo 25 gramas de cada amostra apresentada, em temperatura ambiente e em 
ordem aleatória e balanceada. O Índice de Aceitabilidade (IA) dos produtos para cada atributo foi calculado 
considerando a Equação 2.
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IA (%) = Ax100/B (2)

Onde: A = nota média obtida para o produto, e B = nota máxima dada ao produto.

Notas iguais ou superiores a 70% para o IA foram consideradas como preparações bem aceitas pelos 
julgadores35. A pesquisa foi aprovada pelo Comitê de Ética em Pesquisa da PUC Minas sob o parecer de 
número 36556214.4.0000.5137.

Análises estatísticas

Os resultados das análises físico-químicas e dos testes sensoriais foram submetidos à análise de 
variância (ANOVA) (p < 0,05) com teste de média Scott-Knott (p < 0,05) quando pertinente.

RESULTADOS E DISCUSSÃO
Características físico-químicas dos bolos

Os resultados de umidade, lipídios e teor de fibras alimentares das farinhas, volume e dureza dos 
bolos estão apresentados na Tabela 2 e na Figura 1, respectivamente.

Tabela 2. Teor de umidade, lipídios e fibras alimentares das farinhas de coprodutos de frutas

Farinhas Umidade Lipídios FA total FA Insolúvel FA Solúvel

FCA 11,12 ± 0,55b 2,14 + 0,25e 37,70 ± 0,75d 32,61 ± 1,16b 5,09 ± 0,33d

FCM* 10,25 ± 0,11b 6,88 + 0,55b 36,67 ± 0,44d 17,25 ± 0,28d 19,42 ± 0,60a

FCB** 8,15 ± 0,08c 7,73 ± 0,89a 54,84 ± 0,49a 50,68 ± 0,83a 4,16 ± 0,17d

FCL** 11,85 ± 0,46a 2,71 ± 0,06d 42,27 ± 0,28c 35,31 ± 0,38b 6,95 ± 0,18c

FAM* 7,97 ± 0,18c 6,34 + 0,34c 37,44 ± 0,73d 25,83 ± 0,88c 11,61 ± 0,58b

FEM** 11,83 ± 0,08a 2,71 ± 0,06d 47,26 ± 0,30b 28,15 ± 0,30c 19,11 ± 0,03a

FCA – Farinha da Casca de Abacaxi; FCM – Farinha da Casca de Manga; FCB – Farinha da Casca de Banana; FCL – Farinha da Casca de 
Laranja; FEM – Farinha da Entrecasca de Melancia; FAM – Farinha da Amêndoa de Manga; FA – Fibra Alimentar. Os dados são apresentados 
por média ± desvio padrão. Médias indicadas por letras iguais na mesma coluna não diferem significativamente pela análise de variância, 
ANOVA one way e post hoc teste de Tukey ao nível de 5% de probabilidade de erro
*Ramos et al7

**Ramos et al6

O bolo com farinha da casca de banana (BFCB) foi o que apresentou o melhor resultado tecnológico, 
com maior volume e menor dureza quando comparado ao padrão (Figuras 1A e 1B). A FCB é a que possui 
menor teor umidade e maior de fibras totais, sendo composta principalmente por fibras insolúveis (Tabela 2),  
fração esta que não interfere na absorção de água. Além disso, essa farinha possui maior teor de lipídios 
(7,73 g.100 g-1) que as demais (Tabela 2) e sabe-se que o teor de gordura presente nos bolos é capaz de 
alterar o volume específico e a dureza de forma inversa ao acréscimo de fibras, quanto maior a quantidade 
de lipídios maior o volume e menor a dureza36.
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O bolo com farinha da casca de manga (BFCM) foi o único que apresentou o mesmo comportamento 
da amostra padrão em relação ao volume e a dureza simultaneamente (Figuras 1A e 1B), demonstrando 
que a aplicação desta farinha não interferiu tecnologicamente no desenvolvimento do bolo. Apesar da FCM 
apresentar os menores teores de fibra alimentar total (36,88 g.100g-1) e insolúvel (17,06 g.100g-1) é a farinha 
que apresentou o maior teor de fibra solúvel (19,82 g.100g-1), como disposto na Tabela 2. Porém, de forma 
semelhante à FCB, a FCM possui mais lipídios (6,88 g.100g-1) que as outras quatro farinhas, o que pode ter 
interferido positivamente no volume e na dureza do bolo.

O bolo com farinha da casca de abacaxi (BFCA) foi o que apresentou menor volume e maior dureza 
entre todos os bolos (Figuras 1A e 1B), apesar de o teor de umidade e fibra alimentar total da FCA ser 
semelhante à FCM (Tabela 2), demonstrando que a fração da fibra também interfere no resultado, pois 

(A)

(B)

Figura 1. Volume específico (A) e dureza (B) dos bolos padrão e produzidos com as farinhas de coprodutos de frutas. BFCA – 
Bolo com Farinha da Casca de Abacaxi; BFCM – Bolo com Farinha da Casca de Manga; BFCB – Bolo com Farinha da Casca de 
Banana; BFCL – Bolo com Farinha da Casca de Laranja; BFEM – Bolo com Farinha da Entrecasca de Melancia; BFAM – Bolo 
com Farinha da Amêndoa de Manga. Os dados são apresentados por média ± desvio padrão. Médias nas barras seguidas da 
mesma letra não diferem significativamente pelo teste de Scott-Knott ao nível de 5% de probabilidade de erro
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a FCA apresenta mais fibra insolúvel e menos solúvel. Além disso, a FCA apresenta baixo teor de lipídios  
(2,14 g.100g-1) que interfere diretamente no volume e na dureza da massa. Erkel et al37 produziram biscoitos 
substituindo farinha de trigo por 8%, 16% e 24% de FCA e observaram que maiores porcentagens de FCA 
(16% e 24%) promoveram maior dureza às formulações devido ao maior teor de fibras.

O bolo com farinha da entrecasca de melancia (BFEM) também apresentou menor volume e maior 
dureza comparado ao padrão (Figuras 1A e 1B). A FEM possui mais umidade e fibra solúvel que a maioria das 
outras farinhas (Tabela 2), demonstrando que a fibra solúvel ao absorver água interfere no resultado tecnológico 
do bolo. Além disso, essa farinha tem pouco lipídios (2,71 g.100g-1), nutriente que tem ação positiva no volume 
e na dureza. Outros autores também observaram que o aumento da quantidade de FEM no preparo de biscoitos 
proporcionou maior dureza, devido ao alto teor de fibras, o que propicia maior grau de adesão dos ingredientes38.

O bolo com farinha da casca de laranja (BFCL) apresentou volume semelhante ao padrão, mas maior 
dureza (Figuras 1A e 1B). A FCL é a que possui maior umidade, teor semelhante à FEM (Tabela 2), devido 
às cascas in natura destas frutas possuírem mais umidade. O teor de fibra alimentar total e insolúvel da 
FCL é razoável, mas de solúvel é baixo (6,95 g.100g-1) comparado às FCM, FEM e FAM, no entanto, o teor 
de lipídios também é baixo (2,71 g.100g-1), como disposto na Tabela 2. Esses resultados demonstram que a 
interação entre os nutrientes interfere diretamente nos resultados tecnológicos.

O bolo com farinha da amêndoa de manga (BFAM) apresentou volume semelhante ao padrão, 
mas menor dureza (Figuras 1A e 1B). A FAM possui baixa umidade, mas teor razoável de fibra alimentar 
solúvel (11,61 g.100g-1) e lipídios (6,34 g.100g-1), demonstrando que o teor de lipídio e a baixa umidade 
tiveram efeito positivo na maciez do bolo.

Como observado, os bolos sofreram alteração de volume e/ou dureza provavelmente devido 
à associação do teor de umidade, lipídios e fibras, bem como a proporção de suas frações, solúveis e 
insolúveis36,39,40. A incorporação de fibras alimentares na formulação de bolos relaciona-se a alterações das 
características físico-químicas, visto que esses compostos têm a capacidade de absorção/retenção de água. 
Portanto, com a diminuição da disponibilidade de água, devido ao acréscimo de fibras, há diminuição do 
volume específico e aumento da dureza39.

Ainda, estudos mostram que ao acrescentar maiores quantidades de fibras insolúveis do que solúveis em 
preparações, há menor propriedade de hidratação e menor volume específico19,41. Por outro lado, ao preparar 
pães com adição de fibras solúveis, ocorreu também diminuição do volume específico devido ao menor teor de 
glúten e o acréscimo de fibras42. Desse modo, ambas as frações podem influenciar nas características dos bolos.

Namir et al29 observaram que ao preparar donuts sem glúten com farinha de casca e semente de 
melão com alto teor de fibras, ocorreu a diminuição do volume específico e aumento da dureza ao aumentar 
a adição da farinha de coproduto, corroborando para os achados do presente estudo.

A dureza é um aspecto indesejável em bolos, assim como o volume específico é umas das 
características mais importantes para se analisar fisicamente os produtos de panificação43,44, visto que 
quanto maior o volume e menor a dureza obtidos nas amostras, pode se considerar que a preparação obteve 
maior desenvolvimento e potencial de maciez.

Além disso, a gordura pode agir como emulsificante, contribuindo para emulsão e espumas estáveis 
em uma massa40. Estudos demonstram que os emulsificantes possuem a propriedade de fornecer aeração 
estável para preparações na indústria de panificação. Assim como, também contribuem para maior 
resistência e elasticidade, melhorando a textura, aparência, sabor e aceitabilidade de um produto45. Com 
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isso, observa-se que a quantidade de gordura presente em uma preparação influencia nas características 
apresentadas; portanto, o teor lipídico das farinhas de coproduto de frutas interfere no produto final obtido.

Na Figura 2 estão representados os resultados dos parâmetros de cor e aspecto dos bolos e 
farinhas estudadas.

O BFCB apresentou o menor valor de luminosidade (“L”), enquanto os BFEM e BFAM apresentaram 
os maiores valores. Este resultado é semelhante ao observado nas farinhas produzidas que foram previamente 
analisadas quanto a estes parâmetros30, tendo a FAM a maior luminosidade, seguida pela FEM, enquanto a FCB 
apresentou o menor valor devido a sua cor marrom escura, o que resulta na atenuação do brilho (Figura 2).

FCA

BFCAPadrão

FCM

BFCM

FCB

BFCB

FCL

BFCL

FEM

BFEM

FAM

BFAM

(B)

Figura 2. Características de cor dos bolos produzidos com as farinhas de coprodutos de frutas (A) e imagens das farinhas produzidas 
com coprodutos de frutas e respectivos bolos (B). Farinhas: FCA – Farinha da Casca de Abacaxi; FCM – Farinha da Casca de Manga; 
FCB – Farinha da Casca de Banana; FCL – Farinha da Casca de Laranja; FAM – Farinha da Amêndoa de Manga; FEM – Farinha da 
Entrecasca de Melancia. Bolos: BFCA – Bolo com Farinha da Casca de Abacaxi; BFCM – Bolo com Farinha da Casca de Manga; BFCB 
– Bolo com Farinha da Casca de Banana; BFCL – Bolo com Farinha da Casca de Laranja; BFEM – Bolo com Farinha da Entrecasca 
de Melancia; BFAM – Bolo com Farinha da Amêndoa de Manga. Os dados são apresentados por média ± desvio padrão. Médias nas 
barras seguidas da mesma letra não diferem significativamente pelo teste de Scott-Knott ao nível de 5% de probabilidade de erro

(A)
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A adição de 14% das farinhas de coprodutos de frutas interferiu na cor dos bolos produzidos. Todos 
os valores de a* e b* dos bolos foram positivos, prevalecendo o tom amarelo avermelhado nas preparações. 
O BFEM apresentou os maiores valores de a* e b*, sendo o bolo mais avermelhado (Figura 2B). O BFCB foi 
o que apresentou os menores valores de a* e b* confirmando a cor mais escura desse bolo devido à cor da 
farinha de banana (Figura 2B).

A alteração da coloração dos bolos pode estar relacionada a fatores como cor de cada farinha 
devido aos pigmentos e teores de polifenóis presentes em cada tipo de fruta, escurecimento que ocorre 
durante o processo de secagem dos coprodutos de frutas, temperatura, pH, atividade de água e a relação 
entre aminoácidos e carboidratos simples que podem acarretar reações de escurecimento não enzimático. 
Essas reações agregam cor, sabor e aroma em preparações assadas favorecendo as características sensoriais 
esperadas em produtos de panificação15,46-48.

O BFCB foi o que apresentou o maior valor de Delta E (16,89), Figura 2A, confirmando a maior 
diferença de cor em relação ao bolo padrão, pois esse bolo foi o mais escuro devido a cor da FCB (Figura 2B).  
Esse resultado indica que o consumidor consegue visualizar a cor do BFCB totalmente distinta quando 
comparada ao padrão49. A cor do BFEM também foi diferente do padrão, mas com menor valor de Delta 
E (3,54). O BFCL foi o que apresentou o menor Delta E (0,87), ou seja, foi o que mais se aproximou à cor 
do bolo padrão. Mesmo com diferença estatística significativa, as demais receitas se apresentaram muito 
semelhantes em relação à cor da formulação padrão como colocado na Figura 2A.

Características sensoriais dos bolos

Os resultados da análise sensorial de aceitação dos atributos de aparência e sabor dos bolos estudados, 
além do índice de aceitabilidade, estão representados na Figura 3. As médias das preparações avaliadas 
sensorialmente ficaram situadas entre os termos hedônicos “gostei muito” (8) e “gostei ligeiramente” (6). 
Apesar da diferença significativa de alguns bolos, os resultados encontrados demonstram que a maioria dos 
bolos foi aceita, visto que segundo Dutcosky35 para que um produto seja aceito sensorialmente esse deve 
possuir média maior ou igual a 7,0.

Os bolos produzidos com as FCA, FCM, FCB e FCL apresentaram diferença significativa em 
relação ao atributo sabor (Figura 3). O bolo com a FCA apresentou odor leve e adocicado, sabor mais 
doce que o bolo padrão; o bolo com FCM apresentou sabor frutado e levemente cítrico, no entanto 
estes dois bolos apresentaram sabor residual de fibra. O bolo produzido com a FCB apresentou sabor 
mais doce que todos os outros bolos e sabor residual adstringente e fibroso. O bolo elaborado com a 
FCL apresentou sabor residual amargo. Estas características podem explicar a diferença observada na 
aceitação do sabor destes quatro bolos.

Todos os seis bolos tiveram resultados estatisticamente semelhantes ao padrão para o atributo 
aparência, embora tenham sido observadas diferenças de volume e cor nas análises físico-químicas.

Todos os bolos apresentaram índice de aceitabilidade superior a 70%, reforçando a boa aceitabilidade 
(Figura 3). O bolo elaborado com FAM apresentou índice de aceitabilidade maior que o bolo padrão, este 
bolo apresentou coloração avermelhada, odor e sabor suave de amêndoas.
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Diante dos resultados expostos, observa-se que a adição de 14% de farinhas produzidas com 
coprodutos de frutas na formulação de bolos obteve bons resultados tecnológicos, com produtos com boa 
aceitabilidade em relação ao sabor e à aparência.

Em estudo com a aplicação de farinha de buriti em bolo de chocolate, a aceitação dos atributos sabor 
e aparência variaram de acordo com a porcentagem adicionada de farinha (10%, 20% e 30%)19. O bolo 
com farinha de buriti (10%) apresentou para a aparência e sabor 82% e 76% de aceitação, respectivamente; 
sendo valores similares aos encontrados nos bolos estudados. Por outro lado, quando se utilizou 30%, a 
aceitação para aparência foi de 79% e para sabor de 68%19. Desse modo, observa-se que com o aumento da 
quantidade de farinha utilizada, reduz-se os valores de aceitação19,43,50. Esses dados reforçam a importância 
de pré-testes para a padronização das receitas que possam ter melhor aceitação pelos consumidores e 
melhor qualidade tecnológica.

Ainda que a adição de menores percentuais de farinha de coproduto nas receitas tenha maior 
aceitação, agrega-se valor nutricional às preparações, tornando-as uma boa alternativa, em especial, para 
indivíduos celíacos.

Figura 3. Resultados da análise sensorial de aceitação por escala hedônica realizada com os bolos produzidos com as farinhas de 
coprodutos de frutas. BFCA – Bolo com Farinha da Casca de Abacaxi; BFCM – Bolo com Farinha da Casca de Manga; BFCB – 
Bolo com Farinha da Casca de Banana; BFCL – Bolo com Farinha da Casca de Laranja; BFEM – Bolo com Farinha da Entrecasca 
de Melancia; BFAM – Bolo com Farinha da Amêndoa de Manga. Os dados são apresentados por média ± desvio padrão. Médias 
nas barras seguidas da mesma letra não diferem significativamente pelo teste de Scott-Knott ao nível de 5% de probabilidade de 
erro. Indicação dos índices de aceitabilidade relacionados ao sabor e à aparência
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A utilização dos coprodutos de frutas impacta positivamente no meio ambiente, sendo uma ação 
sustentável, pois o descarte de coprodutos pelas indústrias gera poluição da água e da vegetação. Portanto, 
ao se utilizar as partes desprezadas, ameniza-se os impactos ambientais negativos, contribuindo também 
para a redução de custos com a destinação dos resíduos industriais. Ademais, os coprodutos também 
agregam nutrientes nas preparações e à dieta, fornecendo vitaminas, sais minerais, compostos bioativos, 
antioxidantes, e em especial, fibras.

CONCLUSÃO
A utilização de coprodutos de frutas é uma boa opção para uma alimentação saudável e sustentável. 

O presente estudo demonstrou que a utilização de farinhas isentas de glúten elaboradas com as partes 
convencionalmente descartadas de frutas é viável na produção de bolos sem glúten, contribuindo nos 
âmbitos nutricional, econômico e sustentável.

De acordo com os achados, as preparações elaboradas com coproduto de frutas têm grande 
potencial, uma vez que alcançaram boa aceitação sensorial e têm o teor de fibras aumentado, com 
características de volume e dureza variáveis de acordo com o tipo de fruta. Portanto, torna-se 
uma alternativa para indivíduos com doença celíaca, sendo também um bolo com valor agregado, 
adicionando nutrientes à dieta. Dessa maneira, tornam-se necessários mais estudos e incentivos nessa 
área que corroborem para a utilização integral das frutas e no desenvolvimento de novos produtos 
com valor nutricional agregado.
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