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As cascas de frutas geradas pelos consumidores, na maioria das vezes, sdo descartadas como residuos
organicos, sendo que na sua constituicdo, contém nutrientes importantes para o nosso metabolismo.
Conforme a literatura cientifica, estas cascas possuem mais proteinas do que as polpas dos frutos,
sendo estas, importantes como suplemento a alimentacdo humana, evitando-se desta forma a
geracdo expressiva de residuos organicos a serem descartados na natureza. A pasta de amendoim é
rica em proteinas, além de ser considerada um alimento hipercaldrico natural, por ser rica em
potdssio e magnésio, estas auxiliam nas contragdes musculares, previne as cadimbras, reduz o risco de
lesGes e a fadiga muscular. A casca do abacaxi possui magnésio, que ajuda no fortalecimento dos
0ssos. Além disso, possui boa quantidade de vitamina C, que auxilia na prevencdo de doencas dos
0ssos e é anti-inflamatdria. O objetivo deste trabalho foi desenvolver um biscoito adicionado de
farinha de casca de abacaxi, pasta de amendoim e mix de linhaca, quinoa e gergelim. A elaboragao
deste tipo de produto foca em atender um publico que pratica atividades fisicas, com um biscoito rico
em carboidratos e proteinas que auxiliam como fonte energética. Foram desenvolvidas duas
formulagdes: a formulagao controle (C) sem a adi¢ao de farinha de casca de abacaxi e a formulagao 1
com adicdo da farinha de casca de abacaxi. Foram realizadas analises microbioldgicas para verificar a
contagem de bolores e leveduras, bem como andlise sensoriais com teste de comparacdo pareada
bilateral para verificar qual amostra possui maior aceitabilidade. Os resultados das andlises
microbioldgicas mostraram que a formulacdo com subproduto teve 2,0 x 10> UFC/g (estimado) e a
sem alteracdes obteve 1,0 x 102 UFC/g (estimado), logo a contaminacdo de bolores e leveduras foi
baixa, mostrando uma boa qualidade da matéria prima e um produto seguro para os consumidores.
Os resultado obtidos com a analises sensoriais apontaram que a formulacdo com a adi¢do do
subproduto apresentou uma maior aceitabilidade na opinido dos avaliadores, subentende-se que a
farinha da casca do abacaxi acentuou o sabor adocicado do produto, concluindo-se que a adi¢ao da
casca enriquece o produto ndo apenas nutricionalmente, mas também voltada a aceitagdo
degustativa. A amostra controle, ndo obteve uma aceitabilidade expressiva.
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