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1 INTRODUCAO

A incorporacgdo de ingredientes a produtos alimenticios tem aumentado nas
Ultimas décadas, em funcdo da preocupacdo com a salude dos consumidores em
relacdo as suas escolhas alimentares. A industria alimenticia vem utilizando fontes
alternativas de vegetais com a finalidade de fornecer produtos mais saudaveis e
ricos em fibras. Em consequéncia disso, sementes de varios vegetais, tornaram-se
recursos para a alimentacdo humana, mostrando-se excelentes fontes naturais
desses nutrientes (AMBROSIO, CAMPOS E FARO, 2006).

A adicao de outros tipos de farinhas a farinha de trigo vem, pouco a pouco,
sendo utilizada na industria de panificagdo na tentativa de inovar e agregar valor
nutricional a produtos ja existentes no mercado, como paes, bolos, biscoitos e
panetones (OLIVEIRA e MARINHO, 2010).

A semente de abdbora € um subproduto rico em fibras, sendo fonte natural
de proteinas, acidos graxos poliinsaturados e sais minerais. Além disso, possui
propriedades antioxidantes devido a presenca da vitamina E, principalmente y-
tocoferol e a-tocoferol. Porém, apesar de sua importancia nutricional essas
sementes sdo consideradas residuos agroindustriais, sendo desperdicadas em
grande quantidade pelas industrias processadoras de vegetais (CERQUEIRA et al.,
2008; MOHAMED,RAMADAN e AHMED, 2009). El Adawy & Taha (2001) avaliaram
a composicao da semente de abobora em p6 e obtiveram consideravel teor de
minerais, como ferro (10,9mg/100g), magnésio (10,9mg/100g), fosforo
(1090mg/100g) e potassio (982mg/100g).

Diante do exposto, o presente estudo teve como objetivo avaliar o efeito da
adicdo de diferentes concentracbes de farinha de semente de abdbora nas
propriedades quimicas e sensoriais de formulacdes de bolos.

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

O experimento foi executado no Laboratério de Técnica Dietética da
Faculdade de Nutricdo. O Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade de Medicina
(OF.29/11) aprovou a realizacédo deste trabalho. O Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido foi entregue aos julgadores no momento da analise sensorial.

Foram utilizadas sementes de abdbora Kabutia provenientes do Restaurante
Escola da UFPEL. Os demais ingredientes foram adquiridos no comércio local de
Pelotas, RS. As sementes de abobora foram lavadas e sanitizadas em solucéo de
hipoclorito de sdédio 200ppm/15 minutos. A seguir foram secas em estufas com
circulagdo de ar a 40°C por 18 horas. Apos foram trituradas e torrefadas em fogo
brando, por 15 minutos, sendo resfriadas a temperatura ambiente. Em seguida, as
sementes trituradas foram peneiradas em peneira de 40 mesh para obtencdo da
farinha de semente de abdbora (FSA).
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Para a elaborac&o dos bolos foi utilizada uma formulagéo padrao (farinha de
trigo) de acordo com Borges et al. (2006) e a partir dessa formulacdo foram
elaborados os outros bolos contendo 7,5%, 15% e 30% de FSA. As analises foram
realizadas no Laboratdrio de Andlise de Alimentos da Faculdade de Nutricdo, e no
Laboratdrio de Pds-Colheita e Industrializagdo de Gréos da Faculdade de Agronomia
Eliseu Maciel.

O teor de umidade foi realizado por gravimetria apos secagem do material
em estufa regulada a 105°C. O conteudo de cinzas foi determinado por gravimetria
apos incineracdo em mufla a 550°C. O extrato etéreo foi determinado em extrator
intermitente de Soxhlet, e as proteinas foram determinadas em método de digestdo
Kjeldahl. A determinagéo de fibras foi realizada segundo INTERLAB VI (Cientec,
1991). O conteudo de carboidratos foi determinado por diferenca dos demais
componentes, usando a formula: 100 — (proteina bruta + lipideos totais + fibra bruta
+ cinzas). O valor cal6rico foi calculado com base no valor calérico dos
macronutrientes, sendo 4kcal.g-1 para carboidratos e proteinas, e 9kcal.g-1 para
lipidios.

A avaliacdo sensorial foi realizada com a utilizagdo de escala heddnica
estruturada de nove pontos e os atributos avaliados foram aparéncia, aroma, sabor,
textura, cor e impresséo global. O teste foi conduzido 24 horas apos o forneamento,
com a participacédo de 30 julgadores néo treinados, abordados aleatoriamente, com
idade entre 18 e 50 anos, que receberam amostras de 8,0 + 0,5¢g, simultaneamente,
servidas e codificadas com numeros de trés digitos, em blocos completos
casualizados, conforme Minim (2006).

Os resultados foram submetidos a analise de variancia e as médias
comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia. A avaliacéao
guimica foi realizada em triplicata.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Composicao centesimal

Conforme apresentado na Tabela 1 os bolos obtiveram um teor de umidade
menor que 9,14%, porém sem diferenca estatistica entre os tratamentos. Em relacéo
aos teores de lipideos, fibras, proteinas e cinzas, os bolos com diferentes
concentracfes de FSA apresentaram valores maiores quando comparados ao bolo
elaborado com farinha de trigo. O maior valor de proteinas deve-se ao alto contetudo
protéico encontrado na semente de abdbora, entre 25 a 31%, podendo variar de
acordo com a espécie (BORGES et al., 2006; CERQUEIRA et al., 2008). Em relacéo
a quantidade de lipideos, os bolos com FSA apresentaram valores maiores quando
comparados com o bolo elaborado apenas com farinha de trigo.

A guantidade de cinzas também foi maior nos bolos elaborados com farinha
de semente de abdbora, devido a alta quantidade de minerais presentes na semente
(BORGES et al.,, 2006; CERQUEIRA et al., 2008). Os bolos elaborados com
diferentes concentracdes de FSA apresentaram diferenca significativa entre si
guanto ao conteudo de proteinas, lipideos e cinzas, assim, observa-se que conforme
aumenta a concentracao de FSA elevam-se também esses teores.

Em relacdo ao teor de fibras, observa-se que a farinha de semente de
ablbora apresentou uma quantidade de fibra bruta de 17,55%, mostrando-se um
produto com alto teor de fibras. De acordo com a Portaria n° 27 do Ministério da
Saude, referente a informacéo nutricional, um produto pode ser considerado como
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fonte de fibras quando apresentar no minimo 3% e é considerado com alto teor de
fibras quando possuir no minimo 6% de fbras (BRASIL, 1998).

O valor calorico dos bolos elaborados com FSA foi maior do que os bolos
elaborados com farinha de trigo. Isso provavelmente ocorreu pelo fato dos bolos
com FSA conterem mais lipideos. A formulacdo de bolos que apresentou maior valor
caldrico foi com 30% de FSA.

Tabela 1. Composicao centesimal (%) dos bolos elaborados.

Formulacées™

Componentes 1 (BFT) 2 (B7,5%) 3 (B15%) 4 (B30%)
(%)

Umidade 8,47+0,35° 8,50+0,42% 8,57+0,47% 9,14+0,142
Cinzas 1,06+0,02¢ 1,14+0,02¢¢  1,23+0,04° 1,49+0,042
Lipideos 6,61+0,50° 8,65+0,27°¢  10,07+0,46°  17,36+0,61°
Proteinas 6,40+0,09° 6,90+0,09° 7,21+0,11° 8,14+0,072
Fibras 0,26+0,03¢° 0,76+0,02° 1,34+0,10° 2,40+0,192
Carboidratos” 77,20+0,66%  74,05+0,67°  71,59+0,14°  61,47+0,59¢
Valor caldrico 393,92+2,14° 401,68+1,52° 405,80+4,21° 434,65+3,052
(Kcal)

Carboidratos calculados por diferenca em relacdo aos demais componentes. Resultados sdo médias
de trés determinacdes + desvio padrdo. Letras diferentes nas linhas diferem significativamente pelo
teste de Tukey (p<0,05).”BFT: bolo com farinha de trigo; B7,5%: bolo com 7,5% de FSA; B15%: bolo
com 15% de FSA; B30%: bolo com 30% de FSA.

3.2 Avaliagéo sensorial
Participaram do teste de aceitacdo 30 julgadores nédo treinados, sendo
86,6% do sexo feminino. A maioria jovem, com média de idade de 24,3 anos. Em
relacdo ao habito de consumo de bolos, verificou-se que, dentre os consumidores,
56,7% referiram consumir eventualmente, 26,7% consumiam apenas uma vez por
semana, 13,3% consumiam duas vezes por semana e 3,3% dos julgadores referiram
nunca consumir.

Tabela 2 — indice de aceitabilidade das formulacdes elaboradas
Indice de Aceitabilidade (%) dos bolos

Atributos 1 (BFT) 2 (B7,5%) 3 (B15%) 4 (B30%)
Aparéncia 90,70 83,30 71,90 65,20
Aroma 87,80 84,10 79,6 75,90
Sabor 88,90 84,80 77,80 72,20
Textura 91,10 83,00 87,80 76,30
Impresséo global 88,90 84,40 77,80 70,00
Cor 89,60 81,10 69,30 57,4

*Indice de boa aceitacdo = 70%.

A Tabela 2 apresenta o indice de aceitabilidade (IA) das formulacdes
elaboradas quanto aos atributos aparéncia, aroma, sabor, textura, impressao global
e cor. A analise sensorial demonstrou que os bolos apresentaram em geral um IA
superior a 70%, com excec¢ao do bolo elaborado com 30% de FSA que apresentou
IA inferior a este valor nos atributos aparéncia e cor, com valores respectivamente
de 65,2% e 57,4%. No entanto, em todas as formulagdes para o atributo sabor, o IA
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foi superior a 70%, assim como no atributo impressao global, apresentando o IA
minimo de 70%.

Os IA foram calculados segundo Teixeira, Meinert e Barbetta (1987), que
considera como 100%, o maximo de pontuacao alcancada (pontuacao média igual a
9). Estes autores sugerem que para que um produto seja aceito, em termos de suas
propriedades sensoriais, é necessario que obtenha um IA de no minimo 70%.

4 CONCLUSAO

O uso da farinha de semente de abdbora, em substituicdo parcial a farinha
de trigo, melhorou a qualidade nutricional dos bolos, evidenciada pelo aumento nos
teores de fibras, proteinas, minerais, e lipideos. Além disso, as diferentes
formulacGes obtiveram bons indices de aceitabilidade pelos julgadores. Pode-se
concluir que a incorporacdo de ingredientes a produtos alimenticios além de
minimizar residuos gerados, agrega valor nutricional e ndo prejudica a
aceitabilidade.
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