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MORAIS, L. K. Desenvolvimento, caracterizacao fisico-quimica e sensorial de biscoitos tipo
“cookies” obtidos a partir da farinha da semente de abébora (Cucurbita maxima). 2019. 52 f.
Trabalho de Conclusdao de Curso (Graduagdo em Nutri¢do) - Universidade Federal de Campina
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RESUMO

Dentre a variedade alimentar existente, a farinha da semente de abobora (Curcubita maxima) é
conhecida principalmente pelo elevado teor proteico e por conter grandes quantidades de gordura.
Deste modo, hd uma grande procura por parte dos consumidores por uma alimentagdo cada vez
mais saudavel e com o aproveitamento integral dos alimentos. No qual, se destacam por seu valor
nutricional e o uso sustentdvel do mesmo. Neste sentido, ha a elaboracao de produtos alimenticios a
fim de estimular o consumo humano e a0 mesmo tempo reduzir o desperdicio alimentar. Diante
disto, esta pesquisa teve como objetivo desenvolver e caracterizar os aspectos fisico-quimicos e
sensoriais de biscoitos tipo “cookie” obtidos a partir de farinha da semente de abdbora, assim como,
analisar aspectos fisico-quimicos da farinha em questdo. Para tanto, as sementes de abdbora
(Curcubita maxima) foram adquiridas através de doacdo do Restaurante Universitdrio (RU) da
UFCG campus Cuité-PB. Os demais ingredientes foram obtidos em supermercados e lojas
especializadas da cidade mencionada. Para a elaboracdo da farinha da semente de abdbora
(Cucurbita maxima) foi utilizado o fluxograma de processamento, onde inicialmente, as sementes
foram previamente selecionadas, lavadas e sanitizadas. Apds essa etapa de higienizacdo, foram
colocadas em estufa no Laboratério de Bromatologia (LABROM)-CES-UFCG. Por fim, as
sementes foram trituradas em liquidificador no Laboratério de Tecnologia de Alimentos (LTA)-
CES-UFCG para obtencao da farinha e posteriormente utilizadas no processamento dos biscoitos
“cookies”. A partir da farinha obtida das sementes, foram elaborados biscoitos tipo “cookies”, no
Laboratorio de Tecnologia de Alimentos (LTA)-CES-UFCG no qual foi seguido um fluxograma de
elaboracdo. Por meio das andlises fisico quimica da farinha e dos biscoitos “cookies”, as mesmas
encontram-se de acordo com os valores da Legislacdo Vigente. Com relacdo a anélise sensorial, os
biscoitos foram todos bem aceitos. Assim, conclui-se que o desenvolvimento de biscoitos tipo
“cookies” com a utilizacdo da farinha da semente de abobora (Cucurbita maxima), apresenta-se
como uma alternativa tecnoldgica para seu uso como alimento, agregando valor a diversas
preparagdes, contribuindo para a valorizacdo do uso integral dos alimentos e mostrando que esta
farinha pode substituir parcialmente as farinhas tradicionais em formulacdes de biscoitos para
celiacos, tanto em nivel doméstico quanto industrial.

Palavras-chaves: Residuos alimentares. Alimentos funcionais. Alimentacdo saudavel.



MORALIS, L. K. Development, physical-chemical and sensorial characterization of “cookie”
type biscuits obtained from the pumpkin seed meal (Cucurbita maxima). 2019. 52 f. Trabalho
de Conclusao de Curso (Graduagdao em Nutricdo) - Universidade Federal de Campina Grande,
Cuité, 2019.

ABSTRACT

Among the existing food variety, the pumpkin seed flour (Curcubita maxima) is known mainly
because of its high protein content and because it contains large amounts of fat. In this way, there is
a great demand on the part of the consumers for an increasingly healthy food and with the integral
use of the food. In which, they stand out for their nutritional value and the sustainable use of it. In
this sense, there is the elaboration of food products in order to stimulate the human consumption
and at the same time to reduce the food waste. The objective of this research was to develop and
characterize the physical-chemical and sensory aspects of cookie-type biscuits obtained from
pumpkin seed flour, as well as to analyze the physicochemical aspects of the flour in question. For
that, pumpkin seeds (Curcubita maxima) were purchased through a donation from the University
Restaurant (UR) at the UFCG Cuité-PB campus. The other ingredients were obtained from
supermarkets and specialty stores in the city. For the preparation of the pumpkin seed meal
(Cucurbita maxima) the flowchart of processing was used, where the seeds were previously
selected, washed and sanitized. After this stage of hygiene, they were placed in a greenhouse at the
Laboratory of Bromatology (LABROM)-CES-UFCG. Finally, the seeds were ground in a blender
in the Laboratory of Food Technology (LTA)-CES-UFCG to obtain the flour and later used in the
processing of “cookies”. From the flour obtained from the seeds, cookie-type cookies were
prepared at the Food Technology Laboratory (LTA)-CES-UFCG where an elaboration flow chart
was followed. Through the physical chemical analysis of flour and cookies, these are in accordance
with the values of the current legislation. Regarding sensory analysis, the biscuits were all well
accepted. Thus, it is concluded that the development of cookie-type biscuits with the use of
pumpkin seed meal (Cucurbita maxima), is presented as a technological alternative for its use as
food, adding value to various preparations, contributing to the valorization of the integral use of the
food and showing that this flour can partially replace the traditional flours in the formulations of
cookies for celiacs, both in the domestic market as in the industrial one.

Keywords: Food waste. Functional food. Healthy eating.
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1 INTRODUCAO

E crescente o aumento na produgio e diversificacio de produtos mais saudéveis, produtos
estes exigidos cada vez mais pelos consumidores. E possivel observar grandes transformagdes no
que diz respeito as preferéncias e comportamentos alimentares da populacao. Isso acontece devido
ao aumento da preocupacao em fun¢do da satide e com problemas relacionados a doengas cronicas
ndo transmissiveis, como por exemplo, obesidade, diabetes e problemas cardiovasculares (LARA,
2013).

O acesso a produtos elaborados com substitutos da farinha de trigo que apresentem valor
nutricional e caracteristicas sensoriais agraddveis sdo dificuldades encontradas pelos celiacos e pela
inddstria alimenticia (LIMA, 2015). Os biscoitos estdo entre os mais consumidos pela sociedade de
uma maneira geral, o que € justificado pela facilidade de consumir e pelo custo acessivel. Apesar da
producdo significativa de biscoitos no Brasil, a oferta desse produto isento de gliten ainda € restrita
(FREITAS et al., 2014).

Os alimentos saudaveis sdo denominados alimentos funcionais, conforme Bernardes e
colaboradores (2010), eles originam-se da oportunidade de combinar produtos comestiveis de alta
flexibilidade com moléculas biologicamente ativas, como estratégia para melhorar disturbios
metabdlicos, revertendo a redugdo dos riscos de doengas cronicas € manutengdo da saude, além do
valor nutritivo referente a sua composi¢cdo quimica.

De acordo com Storck, et al. 2013, as partes desprezadas dos alimentos poderiam ser utilizadas
evidenciando o enriquecimento alimentar, diminuindo o desperdicio e aumentando o valor nutricional das
refeicdes, pois talos e folhas podem ser mais nutritivos do que as partes nobre dos vegetais como € o caso das
folhas verdes da couve-flor que, mesmo sendo mais duras, cont€ém mais ferro que a couve manteiga e sio
mais nutritivas que a prépria couve-flor. Boa parte dos componentes biol6gicos ativos estdo presentes em:
cascas, talos e folhas que sdo boas fontes de fibras e lipidios, como por exemplo, as sementes de abdbora;

talos de brécolis, de couve, de espinafre; cascas de banana, de laranja, de limao, de rabanete e folhas de

brdcolis.

O aproveitamento integral dos alimentos € uma alternativa sustentdvel contra o desperdicio,
pois permite maior assimilacdo de nutrientes e a elaborac@o de alimentos saborosos e saudaveis
(PACHECO et al., 2012). O desperdicio de alimentos merece atenc¢do especial, devido a sua
importancia econdmica e social. Existe grande desperdicio de alimentos e residuos, principalmente
os de origem vegetal, pois 0 mercado exige vérios critérios de qualidade para sua comercializacao.

Hortalicas, em geral, s@o excelentes fontes de vitaminas, minerais e fibras e, por isso, tem ocorrido
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grande interesse nos subprodutos vegetais. A utilizacdo das partes que sdo normalmente
desprezadas, como cascas, sementes, talos e folhas, agrega valor econdomico a producdo e reduzem
o desperdicio (NAVES et al., 2010).

De acordo com Cerqueira et al. (2008), entre inimeras fontes alimentares alternativas ricas
em fibra, pode-se citar um dos subprodutos da abdbora, a semente. A abdbora pertence a ordem
Cucurbitales, familia Cucurbitaceae e espécie Cucurbita, sendo utilizada, principalmente, em seu
estado maduro para compor a dieta.

Segundo Naves (2010), as sementes de abobora sdo conhecidas principalmente pelo elevado
teor proteico e grandes quantidades de gordura. Embora haja o consumo dessas sementes em
determinadas regides do mundo, tal aproveitamento corresponde apenas a uma parcela minima das
sementes de moranga desperdigadas habitualmente. Para minimizar esse desperdicio e agregar
beneficios econdmicos ao produtor da moranga e a industria de alimentos, € necessirio que as
sementes sejam utilizadas em escala industrial. Diante desse contexto, questiona-se a importancia
do desenvolvimento de alimentos sauddveis que atendam as exigéncias dos consumidores e que
promovam beneficios a saude e reduzam algumas doencas. Aliado a isso, considera-se também a
possibilidade de minimiza¢do do indice de desperdicio por meio do aproveitamento integral dos
alimentos, tendo em vista que ndo existe ainda no mercado um biscoito tipo “cookie” contendo em
sua formulagdo farinha da semente de abdbora (Cucurbita maxima).

Estudos mostram que a semente de abdbora apresenta alto teor de fibras alimentares, além
de ser relativa fonte proteica e apresentar alto percentual de Oleos poli-insaturados. Efeitos
benéficos da semente de abdbora sobre o metabolismo, fisiologia e nutricdo humana também foram
encontrados (PUMAR et al., 2008).

Nesse aspecto, devido as propriedades funcionais da farinha da semente de abdbora
(Cucurbita maxima) e dos beneficios relacionados ao aproveitamento integral dos alimentos, os
objetivos deste trabalho foram avaliar o efeito da adi¢do de diferentes quantidades desta farinha
sobre as propriedades fisico-quimicas e sensoriais de biscoitos tipo “cookies”” formulados a partir de

produtos com fontes de nutrientes funcionais.
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2 OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver e caracterizar os aspectos fisico-quimicos da farinha da semente de abdbora
(Cucurbita maxima) e dos biscoitos tipo “cookies”. Bem como, analisar sensorialmente os biscoitos

tipo “cookies” obtidos a partir da farinha da semente de abébora (Cucurbita maxima).

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Realizar a obtencdo da farinha das sementes de abdbora;

Analisar as caracteristicas fisico-quimicas da farinha obtida;
Elaborar biscoitos obtidos a partir da farinha;

Analisar as caracteristicas fisico-quimicas dos biscoitos “cookies”;

Caracterizar o perfil sensorial dos biscoitos obtidos;

AN N N N NN

Estabelecer o fluxograma de processamento aplicavel a populacdo geral.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 ABOBORA COMO ALIMENTO FUNCIONAL

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria - ANVISA (Resolucio RDC
n°18 e n° 19 de 30 de abril de 1999), ndo define o termo ‘“‘alimentos funcionais”, mas sim as
alegacdes de propriedade funcional na qual “estdo relacionadas ao papel metabdlico ou fisiolégico
que um nutriente (ex. fibras) ou ndo nutriente (ex. licopeno) tem no crescimento, desenvolvimento,
manutengdo e outras fungdes do organismo humano”; e alegacdo de propriedade de saude que “¢
aquela que afirma, sugere ou implica a existéncia da relacdo entre o alimento ou ingrediente com
doenga ou condi¢do relacionada a satde”. Isso significa que estes alimentos contém ingredientes
que podem auxiliar, por exemplo, na manutenc@o de niveis saudéveis de triglicerideos, na protecao
das células contra os radicais livres, no funcionamento do intestino, na redu¢do da absorcao do
colesterol, no equilibrio da flora intestinal, entre outros, desde que seu consumo esteja associado a
uma alimentacgdo equilibrada e habitos de vida sauddveis (BRASIL, 1999).

As propriedades funcionais dos alimentos precisam ser avaliadas pela Geréncia Geral de
Alimentos (GGALI) da ANVISA e comprovada sua seguranca de uso e eficdcia, o alimento que
possui tal alegacdo pode ser disponibilizado no mercado para consumo. As alegacdes podem conter
em alimentos e ingredientes para consumo humano, em roétulos e propagandas de produtos
elaborados, embalados e prontos para a comercializagdo e oferta ao consumidor (PEREIRA et al.,
2014).

Segundo Sousa et al. (2013), os alimentos funcionais podem ser estabelecidos como aqueles
que proporcionam beneficios para a saude além da nutricdo bdsica, incluindo os alimentos
fortificados, enriquecidos ou melhorados que tém influéncia benéfica para a saide, quando
consumido como parte de uma dieta variada, numa base regular em niveis eficazes.

Os consumidores tém procurado produtos com melhor qualidade nutricional, garantindo
uma alimentacdo mais sauddvel, ou seja, produtos ricos em minerais, vitaminas, fibras, proteinas de
elevado valor biolégico e baixo teores de sal, etc. Nesse sentido, hda um nicho de mercado
economicamente atrativo, e em expansao que a industria de alimentos tem procurado atender. Como
resultado, tém sido observado diferentes produtos alimenticios com potencial funcional no mercado,
isto €, produtos que além de atender as necessidades nutricionais do organismo podem fornecer
beneficios a saude, contribuindo para o bom funcionamento do organismo e na prevencdo de

doengas (TOMBINI, (2013).
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Silva et al. (2014), afirma que se procura a insercdo de cereais, frutas e leguminosas na
alimentacdo por meio de produtos versateis que possam ser utilizados pelo consumidor de forma
agraddvel, nutritiva e com a adi¢d@o de fibras. Nesse sentido, diversos alimentos ricos em proteinas,
minerais € vitaminas, bem como composto de fibras vém sendo elaborados em todo o mundo.

As propriedades que se atribuem a alimentos funcionais relacionadas a satide podem ser
provenientes de constituintes presentes ou através da adicdo de ingredientes que modificam as
propriedades originais do alimento (COLUSSI et al., 2013).

Ao que diz Baldissera et al. (2011), na Europa, a “European Commission Concerted Action
on Functional Food Science”, sugere que alimentos funcionais trazem beneficios a saude como;
redugdo do risco de doengas e promoc¢do de uma saude otimizada, sdo ainda alimentos que devem
demonstrar os seus efeitos em condi¢des que normalmente seriam esperadas no consumo de uma
dieta. O Japao € o tnico pais que reconhece legalmente os alimentos funcionais como uma categoria
diversa, favorecendo desta forma o avanco de seu mercado alimentar funcional. Esta categoria
legalmente fornece efeitos para determinadas dietas e uso voltado para a manutengdo e regulagem
de condicdes de saude especificas.

Desta forma, adicionar alimentos funcionais que apresentem um menor custo para o
consumo € um critério que pode ser adotado mesmo por pessoas de baixa renda. Habitualmente, as
pessoas deixam de consumir esses produtos, por ndo terem informag¢do ou por acreditarem que sao
de alto custo. Uma vez que o custo de alimentos processados € mais elevado, pode-se adotar o
consumo de alimentos in natura como frutas, hortalicas e oleaginosas que sdo abundantes em nosso
pais e que proporcionam muitos efeitos benéficos. Portanto, transmitir o conhecimento sobre
alimentos funcionais visando a questdo do auto cuidado da populacdo na prevencio de doencas e
promocao da satdde, € uma das responsabilidades atribuidas ao profissional nutricionista, assim

como também aos demais profissionais da drea da satide (BASHO, 2010).

3.2 UTILIZACAO INTEGRAL DA ABOBORA COMO FONTE DE NUTRIENTES

A abodbora (Cucurbita maxima), pertencente a familia Cucurbitaceae, é uma hortalica
largamente cultivada no Brasil. Isto se deve a diversos fatores, como o ciclo curto de cultivo,
garantindo ao produtor retorno rapido do capital investido; facilidade na colheita e pds-colheita;
versatilidade do consumo e 6timo valor nutricional (ALVES, 2012). Ao que diz Daiuto e
colaboradores (2012), essa hortali¢a € rica em provitamina A, vitaminas do complexo B (B1, B2 e

B5), vitamina C entre outros nutrientes como proteina, hidratos de carbono, gorduras, fibras
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alimentares e minerais como: fésforo, potdssio, cdlcio, sédio, silicio, magnésio, ferro e cloro. Ela
possui carotenoides que sdo pigmentos lipossoliveis com coloragdo que varia entre o amarelo e o
vermelho, que estdo presentes em frutas e em outros vegetais. Os carotenoides e vitamina C
presentes na hortalica possuem propriedades antioxidantes.

Algumas partes da abébora como as sementes, sdo empregadas na alimentagcdo de algumas
pessoas, conforme Alves et al. (2012), a semente de abdbora € utilizada tradicionalmente na
alimentacdo de povos orientais. Na Grécia, é consumida in natura ou cozida e empregada na
elaboragdo de paes, bolos, saladas e cereais. Mesmo com o consumo dessas sementes em
determinadas regides do mundo, tal aproveitamento corresponde, apenas, a uma pequena parcela
das que sdo desperdigadas cotidianamente.

A inddstria alimenticia vem empregando fontes alternativas de vegetais com o intuito de
oferecer produtos mais sauddveis e ricos em fibras. Em consequéncia, sementes de vdrias espécies
se tornaram recursos alternativos para a alimentacdo humana, mostrando-se excelentes fontes
naturais de fibras alimentares. A semente de abobora (Cucurbita maxima) € um subproduto, que
além de ser rica em fibras, é fonte natural de proteinas e fitoesterdis. Apesar da sua importancia
nutricional essas sementes sdo consideradas residuos agroindustriais, sendo desperdicadas em
grande quantidade pelas industrias processadoras de vegetais (SILVA et al., 2010).

Ao que diz Naves et al. (2010), subprodutos vegetais t€ém sido empregados na dieta com o
proposito de melhorar o estado nutricional de populacdes desnutridas, sendo muitas vezes a causa
de doencas e morte de pessoas, principalmente em paises subdesenvolvidos e em desenvolvimento.
Um dos parametros adotados para melhorar o estado nutricional de populagdes desnutridas inclui o
uso de subprodutos vegetais, ou seja, baseia-se no aproveitamento de partes da planta nao
consumidas e, portanto, desperdicadas. Dentre esses subprodutos estdo incluidas as sementes de
abobora (Cucurbita maxima), as quais possuem, principalmente, teores elevados de proteina e dleo.

Em um estudo realizado por Naves et al. (2010), com semente de abdébora (Cucurbita
maxima) submetidas a diferentes formas de cozimento e nao cozidas, mostrou que a digestibilidade
proteica € um padrao muito importante que mede nutricionalmente porque avalia o aproveitamento
de uma fonte proteica, fornecendo, portanto, uma mensuragdo da susceptibilidade da proteina a
protedlise. Pode ter relacdo com o tratamento térmico, presenga de polifendis, inibidores de tripsina
e lectinas, entre outros. Apesar de estudos recentes defenderem que o consumo de pequenas
quantidades de alguns desses antinutrientes pode proporcionar beneficios ao organismo humano, as

doses adequadas para promover tais beneficios ainda ndo foram estabelecidas. Portanto, ¢ muito
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importante avaliar e selecionar processamentos simples e eficazes na reduc¢do dos teores dos

antinutrientes presentes nos alimentos.

3.3 DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS A PARTIR DE RESIDUOS ALIMENTARES

Ao longo das dltimas décadas, o consumo por novos alimentos nutricionalmente sauddveis e
economicamente vidveis aumentou consideravelmente. Consequentemente, muita atencdo tem sido
dada a aplicacdo de subprodutos vegetais, em sua maioria, nao utilizados pela industria de alimentos
nem pela populacdo. A utiliza¢do desses subprodutos agrega valor econdmico a producio, além de
contribuir para a elabora¢do de novos produtos alimenticios e diminuir o desperdicio (NAVES et
al., 2010).

De acordo com Valente (2015), ultimamente, tém sido estudadas e adotadas varias
alternativas para a modificacdo destes produtos, acrescentando-lhes valor para além de reducao dos
custos associados ao respetivo tratamento, armazenamento e transporte. A implementacdo de
metodologias de valorizacdo de subprodutos a par do processo produtivo principal contribui para a
diversificacao da oferta dos produtos e a reducao da emissao de residuos sélidos.

No entanto, a partir de residuos alimentares como as sementes de abdbora (Cucurbita
maxima), pode ser obtida a farinha das sementes de abobora, e, baseado nisso, seria uma alternativa
de substituicdo da farinha de trigo, bem como, a elaboracdo de novos produtos como: biscoitos
cookies, paes, bolos, saladas e cereais, no qual possui propriedades funcionais e que trazem

beneficios a saude.

3.4 FIBRAS ALIMENTARES

O interesse pelas fibras alimentares na dieta surgiu no inicio da década de 70, com grupos de
voluntérios na Africa, pelo trabalho de dois médicos ingleses, Denis Burkitt ¢ Hugh Trowell, os
quais descobriram que muitas doencgas ocidentais eram decorrentes da falta de fibras na dieta
(HURTADO, 2010).

No Brasil, segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA (Resolugao RDC
n® 40 de 21 de marco de 2001), fibra alimentar é “qualquer material comestivel que nio seja
hidrolisado pelas enzimas enddgenas do trato digestivo de humanos” (BRASIL, 2001).

Ao que diz Hurtado et al. (2010), na alimentacio humana, os polissacarideos sao

genericamente chamados de fibras ou gomas, de acordo com a sua solubilidade em &4gua e da



24

quantidade utilizada. Embora nio se tenha uma defini¢do precisa de fibras, consideram-se como tal
os carboidratos complexos de origem vegetal que ndo sdo digeridos no intestino humano.

De acordo coma Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria — ANVISA (Resolucio RDC n°
19 de 30 de abril de 1999), os ingredientes fontes dos nutrientes ou ndo nutrientes relacionados a
alegacdo de propriedade funcional ou de saide devem ser comprovadamente seguros para consumo
humano. “As fibras alimentares auxiliam o funcionamento do intestino. Seu consumo deve estar

associado a uma alimentagdo equilibrada e habitos de vida sauddveis”. “O consumo deste produto

deve ser acompanhado da ingestao de liquidos” (BRASIL, 1999).

3.5 FARINHAS

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA (Resolu¢do RDC n°
263 de 22 de setembro de 2005), farinhas sdo os produtos obtidos de partes comestiveis de uma ou
mais espécies de cereais, leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas por moagem € ou
outros processos tecnoldgicos considerados seguros para producdo de alimentos (BRASIL, 2005).

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Instru¢do Normativa n° 8,
de 02 de junho de 2005), tem como requisitos especificos que farinhas devem ter umidade maxima
de 15,0 % para serem consideradas de boa qualidade (BRASIL, 2005).

Ao que diz Silva et al. (2015), a produgdo de farinha de banana verde (FBV) encontra-se
bastante aplicada na industria de alimentos, principalmente na elaboracdo de produtos de
panificacdo, produtos dietéticos e alimentos infantis, sendo uma fonte de amido resistente e sais
minerais, tais como potdssio, cdlcio, ferro, magnésio e enxofre. Ademais dos beneficios
nutricionais, a producdo de FBV favorece na reducdo das perdas pds-colheita, aumento do tempo de
vida de prateleira e na valorizagdo a fruta.

A farinha de acerola é um produto obtido através da desidratacdo da fruta na forma in
natura, ou dos residuos originario do processamento, no qual é uma op¢ao para resolver o problema
das perdas pos-colheita causadas pela sensibilidade dos frutos, principalmente durante a colheita e
transporte. Neste aspecto, a producdo da farinha de acerola é uma das formas de assegurar a
conservagdo da fruta por mais tempo, e de melhor aproveitar seus constituintes (REIS et al., 2017).

Segundo Cerqueira et al. (2008), a semente de abobora em forma de farinha e 6leo esta
sendo utilizada na alimentacdo humana como aperitivo. A farinha possui elevado teor de fibra

alimentar, efeito vermifugo e antioxidante, e constitui uma boa fonte proteica. Os efeitos
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fisiolégicos desempenhados pela fibra alimentar sdo: laxacdo, aumento do bolo fecal, atenuagdao do
colesterol e da glicemia sanguinea, entre outros.

A utilizacd@o de farinhas mistas disseminou-se, sendo aplicada na fabricacdo de biscoitos, ja
que este ¢ um produto bastante aceito e consumido por pessoas de todas as faixas etdrias. Tais
caracteristicas, aliadas a sua imensa diversidade, apresentam-se como uma nova op¢do para O
estudo de diferentes tipos de farinhas e suas propriedades fisicas, quimicas e sensoriais,
proporcionando o aumento das propriedades tecnoldgicas e funcionais (PIOVESSANA et al.,
2013).

Neste estudo, foram testados diferentes quantidades de ingredientes até a otimizagdo da

formulacdo, no desenvolvimento dos biscoitos tipo “cookie” seguindo um planejamento

experimental, para que o produto tivesse uma Otima aceitacao sensorial.

3.6 BISCOITO TIPO “COOKIE”

O “cookie” é um biscoito doce, possuindo uma grande aceitabilidade por pessoas de todas as
idades, principalmente entre criangas. Portanto, contém vdrios atrativos, os quais vao desde suas
caracteristicas organolépticas, durabilidade e propriedades nutricionais agregadas. Recentemente, os
biscoitos tipos “cookies” t&ém sido formulados com a inten¢do de incrementar sua fortificagdo com
fibra ou proteina, devido ao forte apelo nutricional existente atualmente com relacdo aos alimentos
consumidos (BARROSO et al., 2016).

De acordo com Barroso (2016), os biscoitos do tipo “cookies” sao um dos produtos que
apresentam maior significincia no mercado devido ao seu grande consumo, principalmente entre
criancas, sua vida de prateleira relativamente longa, devido ao seu baixo teor de umidade, que
diminui a possibilidade de contamina¢do microbioldgica, e sua boa aceitagao.

Os “cookies” sdo produtos muito consumidos, devido sua extensa vida de prateleira e
possibilidade de produgiio em grande quantidade, precos baixos e variedade de sabores. E uma
alternativa prética de consumo alimentar, sendo bem aceito por todas as idades. Normalmente, sao
consumidos com o desejo de satisfazer as necessidades sensoriais € ndo nutricionais, pois
geralmente os biscoitos sao ricos em agucares e gorduras e pobres em outros nutrientes, como fibras
e minerais. Entretanto, devido o aumento da demanda por alimentos mais saudédveis, os biscoitos
tém modificado sua composi¢do, para se tornarem mais atrativos do ponto de vista nutricional,
também se destacam pelas facilidades que apresentam por comporem diversos tipos de ingredientes

e formulacdes (BONFIETTI, 2017).
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3.7 INGREDIENTES DOS BISCOITOS TIPO “COOKIES”

3.7.1 Aveia

A aveia branca (Avena sativa L.) é um cereal de importante valor nutricional, que pode ser
empregada na elaboracdo de produtos de menor valor calérico e como fonte de fibras alimentares,
atendendo as caracteristicas de alimento funcional (COLUSSI et al., 2013). Devido ao fato de ser
rico em antioxidantes, tem aumentado o interesse dos consumidores por produtos que possuam este
grao em sua formulacdo (PIOVESANA et al., 2013).

De acordo com Oliveira (2015), a aveia € uma graminea anual pertencente ao género Avena
sativa. No Brasil os estados que mais produzem sdao o Rio Grande do Sul e Santa Catarina. Com
relacdo aos cereais, a aveia possui 0 maior teor proteico, lipidico e fibra alimentar, além de ser
também uma 6tima fonte de minerais, manganés, magnésio e ferro. A quantidade e a qualidade das
proteinas de aveia variam entre as cultivares, bem como na mesma cultivar dependendo dos locais
de cultivo.

A aveia possui funcdo nutritiva bésica e propriedades fisiolégicas benéficas, sendo também
classificada como um grao integral por apresentar, apds 0 seu processamento, 0 mesmo balanco de
nutrientes encontrado na matéria-prima original (COLUSSI et al., 2013).

No final da década de 90, o Food and Drugs Adminstration (FDA) usou oficialmente a
denominacio de alimento funcional para a aveia, relacionando seu consumo com a redu¢ao no risco
de doencas cardiovasculares, autorizando a rotulagem dessa informacdo em produtos com aveia ou
farelo de aveia (OLIVEIRA, 2015).

Ao que diz Dias (2007), a farinha de aveia € utilizada em preparacOes como espessante
proporcionando textura cremosa e macia. E estdvel na elaboracio de tortas, bolos e em produtos de

panificacdo, pois ndo diminui o volume dos assados como as outras gomas.

3.7.2 Castanha de caju

Da arvore do cajueiro (Anacardium occidentale L.) obt€ém-se um conjunto de produtos,
dentre eles a castanha se destaca sendo um dos principais, no qual € extraida a améndoa da castanha
de caju, utilizada como alimento e como ingrediente de varias preparacdes dentre elas, paes, bolos,
biscoitos, doces e sorvetes. A industria brasileira de produ¢do de castanha é composta por quatro
inddstrias processadoras e com capacidade de processar cerca de 90% da producdo brasileira

(LIMA et al., 2012).
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3.7.3 Aciicar mascavo

Segundo Machado (2012), o agticar mascavo apresenta como caracteristicas por ser imido e
de cor amarronzada, ndo passa pelo processo de branqueamento, cristalizacdo e refino. Tem sabor
mais forte, assim como o melago, semelhante ao da rapadura. E utilizado para a producio de paes,
bolos e biscoitos integrais e granolas.

O actcar é empregado em preparacdes com o objetivo de acentuar o sabor, a cor € 0 aroma

dos alimentos e dos produtos (ORNELAS, 2007).

3.7.4 Manteiga

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento — MAPA (Portaria n°
146 de 7 de marco de 1996), com o nome de “manteiga entende-se o produto gorduroso obtido
exclusivamente pela batecdo e malaxagem, com ou sem modificacdo bioldgica do creme
pasteurizado derivado exclusivamente do leite de vaca, por processos tecnologicamente adequados.
Sendo que a matéria gorda da manteiga deverd estar composta exclusivamente de gordura lactea”
(BRASIL, 1996).

Conforme Ornelas (2017), a manteiga € uma substincia untuosa ao tato e ao paladar, que
fixa e realga o sabor dos alimentos, promovendo uma maior concentragdo e possui alto valor

energético, servindo como veiculo de vitaminas lipossoluveis.
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 CARACTERIZACAO DA PESQUISA

O estudo € definido como uma pesquisa de natureza experimental e de cardcter laboratorial,
o qual tem a finalidade de caracterizar a farinha da semente de abdbora (Cucurbita maxima) e
elaborar biscoitos tipo “cookies” obtidos a partir desta.

De acordo com Fontelles et al. (2009), na pesquisa experimental o pesquisador participa
ativamente na conducdo do fendomeno, processo ou do fato avaliado, isto €, ele atua na causa,
modificando-a, e avalia as mudangas no desfecho. Além disso, seleciona as varidveis a serem
estudadas, define a forma de controle sobre elas e observa os efeitos sobre o objeto de estudo, em
condig¢des pré-estabelecidas.

A principal caracteristica € a sua efetuacio em ambiente controlado, seja um laboratdrio ou
ndo. Estas pesquisas, que geralmente sdo experimentais, adotam ambientes de simulacdo para
reproduzir o fendmeno objeto do estudo, além de utilizar- se de instrumentos especificos e precisos

de coleta e andlise de material (FONTELLES et al., 2009).

4.2 LOCAL DE EXECUCAO, POPULACAO E AMOSTRA

Os experimentos foram realizados na Universidade Federal de Campina Grande, campus
Cuité-PB. Ja a elaboragdo dos biscoitos tipo “cookies” a partir da farinha das sementes de abébora
(Cucurbita maxima), foi executada no Laboratério de Tecnologia de Alimentos (LTA)-CES-UFCG.
As andlises fisico-quimicas dos biscoitos e da farinha foram realizadas no Laboratério de
Bromatologia (LABROM)-CES-UFCG, enquanto as andlises sensoriais do produto alimenticio
elaborado foram executadas no Laboratério de Andlise Sensorial de Alimentos (LASA)-CES-
UFCG.

As sementes de abdbora (Cucurbita maxima) foram adquiridas através de doacdo do
Restaurante Universitario (RU) da UFCG campus Cuité-PB. Os demais ingredientes fundamentais
para a elaboracao dos biscoitos foram obtidos em supermercados e lojas especializadas da cidade de

Cuité-PB.

4.3 ELABORACAO DA FARINHA DA SEMENTE DE ABOBORA

Para a elaboracdo da farinha da semente de abdbora (Cucurbita maxima) foi utilizado o

fluxograma de processamento exposto na figura 1, onde inicialmente, as sementes foram
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previamente selecionadas, lavadas e sanitizadas em solucdo clorada a 100 ppm (parte por milhao).
Apoés essa etapa de higienizacdo, foram colocadas em estufa no Laboratério de Bromatologia
(LABROM)-CES-UFCG com circulagdo de ar forcada a 40°C durante 24 horas, padronizadas
laboratorialmente. Posteriormente, as sementes foram trituradas em liquidificador no Laboratério de
Tecnologia de Alimentos (LTA)-CES-UFCG para obtencdo da farinha, apés foram embaladas e
armazenadas em temperatura ambiente até o momento de serem utilizadas na elabora¢do dos

biscoitos “cookies ”.

Figura 1 - Fluxograma de processamento da farinha das sementes de abdbora.

AQUISICAO DA MATERIA-PRIMA

v

SELECAO

v

LAVAGEM E SANITIZACAO DAS SEMENTES

(SOLUCAO CLORADA A 100 ppm)

v
SECAGEM EM ESTUFA COM CIRCULACAO DE
AR FORCADA A 40° C/24H

!

TRITURACAO DAS SEMENTES

v

FARINHA DAS SEMENTES DE ABOBORA

Fonte: autoria propria, (2019).

4.4 PROCESSAMENTO DOS BISCOITOS TIPO “COOKIES” OBTIDOS A PARTIR DA
FARINHA DAS SEMENTES DE ABOBORA

Os biscoitos tipo “cookies” serdo produzidos a partir das seguintes formulagdes descritas na
Tabela 1.
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Tabela 1 - Formulagdes dos biscoitos tipo “cookies” obtidos a partir de farinha das sementes de

abodbora.

Formulacoes™
Ingredientes *BC **BC10 ***BC20
Acucar Mascavo 110,0 110,0 110,0
Ovos 120,0 120,0 120,0
Manteiga 125,0 125,0 125.0
Fermento Quimico 8,0 8,0 8,0
Farinha da Semente de 0.0 20,0 350
Abodbora
Farinha de Aveia 155,0 140,0 125,0
Castanha de Caju 110,0 110,0 110,0
Cacau em Po 11,0 11,0 11,0

Fonte: autoria prépria (2019). Quantidades em porcentagem com base no total da farinha de aveia. *BC — Biscoitos
“cookies” com 0% da farinha da semente de abdbora; **BC10 — Biscoitos “cookies” com 10% da farinha da semente
de abdbora; ***BC20 — Biscoitos “cookies’ com 20% da farinha da semente de abdbora.

A elaboracdo dos biscoitos tipo “cookies” aconteceu no Laboratério de Tecnologia de
Alimentos (LTA)-CES-UFCG e foi utilizado o fluxograma de processamento exposto na figura 2,
onde inicialmente foram misturados a manteiga, o agicar mascavo e os ovos, dai formou-se uma
espécie de creme em que, posteriormente, foram adicionados a farinha de aveia, a farinha da
semente de abobora (Cucurbita maxima), o fermento quimico, o cacau em po e pitadas de sal. No
qual foi batido no liquidificador entre 3 a 5 minutos. Apos isso, foi adicionada a castanha de caju
triturada, mexendo-se bem manualmente aproximadamente 1 minuto. Ou, até ser formada uma
mistura homogenia. A massa foi deixada em descanso por 20 minutos. Apds isso, a massa foi
modelada com o auxilio das maos com luvas e uma colher metédlica para obter o formato
arredondado dos biscoitos. E o cozimento ocorreu em temperatura de 220° °C por 16 minutos, em
seguida foram esfriados a temperatura ambiente entre 25 + 3°C e acondicionados em embalagens

metalizadas, resistentes a troca gasosa e vapor d’agua.

Figura 2 - Fluxograma de processamento dos biscoitos tipo “cookies ™.
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AQUISICAO DOS INGREDIENTES

v

SEPARACAO

v

PESAGEM

v

ADICAO DOS INGREDIENTES DE AGLUTINACAO

v

ADICAO DOS INGREDIENTES SECOS

v

HOMOGENEIZACAO

v

ENFORMAGEM

v

COCCAO EM FORNO CONVENCIONAL

(220°C/16 min.)

v

DESENFORMAGEM

v

REPOUSO

v

EMBALAGEM

Fonte: autoria prépria, (2019).

4.5 AVALIACAO FISICO-QUIMICA

4.5.1 Determinacao da umidade, acidez, cinzas, Aw e pH

As sementes de abdbora e os biscoitos “cookies” obtidos a partir da Farinha da Semente de
Abobora (FSA) foram submetidos a andlises fisico-quimicas de acordo com a metodologia descrita
pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), com a realizagao dos seguintes ensaios: umidade e extrato
seco total por secagem em estufa estabilizada a 100°C até obtencao de peso constante (método IAL,
012 IV); determinagdo da acidez molar foi feita por titulagdo (método IAL, 016 IV); teor de cinzas,
quantificado por carbonizagdo seguida de incinera¢do em forno mufla estabilizado a 400°C (método

IAL, 018 TV).
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As determinacdes da atividade de dgua foram realizadas utilizando um medidor eletronico
Aqualab Decagon modelo CX-2 (AQUALAB, 2001), a temperatura constante (25,0 = 0,30 °C). Ja
para os valores de pH, foram homogeneizados dez gramas da amostra em dgua destilada (1:10 g/v).
A amostra homogeneizada foi submetida aos eletrodos do pHmetro Digimed, por cinco minutos,
quando serd procedida a leitura (TERRA; BRUM, 1988).

Todas as andlises foram realizadas em triplicata.

4.6 AVALIACAO SENSORIAL

As preparagdes foram elaboradas no Laboratério de Andlise Sensorial (LASA) da
Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), campus Cuité, em um total de 03 preparacdes
dos biscoitos tipo “cookies” adicionados de actcar e diferentes concentracdes da farinha da semente
de abdbora e em seguida foram submetidos as devidas andlises de aceitacdo sensorial e de
preferéncia relativa entre as amostras.

Para a realizacdo das andlises sensoriais dos biscoitos, foram recrutadas a comunidade
académica da UFCG, campus Cuité, que estivesse interessada em participar da avaliacdo sensorial,
especialmente o publico que gostasse de consumir biscoitos “cookies” e que ndo apresentasse
nenhuma condi¢do de sadde ou deficiéncia fisica que comprometesse a avaliacdo sensorial dos
produtos, especificamente relacionado aos trés sentidos humano: olfato, paladar e visdo.

Os provadores foram selecionados de ambos os sexos € maiores de 18 anos, em um total
minimo de 60 julgadores, para avaliar os produtos elaborados, selecionados com base na
disponibilidade em participar dos testes. O convite aos mesmos para a participacdo foi feito por
meio de midia eletrOnica, com divulgacdo em redes sociais da universidade, bem como mediante
abordagem direta na Instituicdo, onde os mesmos foram convidados a se dirigirem ao Laboratério
de Anadlise Sensorial (LASA), para a realizacdo dos testes. Considerando que se trata de uma
pesquisa envolvendo seres humanos, foi apresentado o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido — TCLE (Anexo A), no qual se refere a explicagdo completa sobre a natureza da
pesquisa, seus objetivos e métodos, formulada no termo de consentimento, autorizando sua
participacdo de forma voluntdria na pesquisa. Mediante autorizacdo prévia, os ensaios sensoriais
prosseguiram de acordo com metodologia pertinente (FARIA; YOTSUYANAGTI, 2002), onde a
responsavel pela aplicagdo dos instrumentos de pesquisa foi a pesquisadora/aluna envolvida.

Os formularios que foram utilizados no teste de Aceitacdo Sensorial (Apéndice A) permitiu

que o provador avaliasse os atributos como: aparéncia, textura, sabor, cor, aroma e avaliacdo global
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dos produtos, atribuindo notas as varidveis sensoriais numa escala heddnica estruturada de nove
pontos, onde: (1 = desgostei muitissimo; 2 = desgostei muito; 3 = desgostei moderadamente; 4 =
desgostei ligeiramente; 5 = nem gostei/nem desgostei; 6 = gostei ligeiramente; 7 = gostei
moderadamente; 8 gostei muito; 9 = gostei muitissimo).

Além disso, também foi avaliada a intencdo de compra, em que o provador utilizou o
formulario em que constou uma escala heddnica estruturada de cinco pontos (1 = jamais compraria;
2 = possivelmente ndo compraria; 3 = talvez comprasse/talvez nao comprasse; 4 = possivelmente
compraria; 5 = compraria) (Apéndice A).

Em todos os testes, as amostras foram padronizadas e servidas, simultaneamente e de forma
aleatdria, a temperatura ambiente, em pratinhos plésticos descartdveis de cor branca, codificados
com numeros aleatdrios contendo 3 digitos e acompanhados do formulério de avaliacdo sensorial.
Juntamente com as amostras, os provadores receberam dgua e foram orientados a fazer o uso desta
entre uma amostra e outra para remocao do sabor residual, bem como provarem as amostras da
esquerda para direita.

A realizacdo dos testes procedeu em cabines individuais para evitar a comunicagdo entre 0s

provadores, prevenindo assim a ocorréncia de influéncias nos resultados.

4.7 ANALISES ESTATISTICAS

Os dados foram analisados através de estatistica descritiva simples (média e desvio padrao)
e para a comparacdo das médias foi utilizado a andlise de varidncia (ANOVA) e o Teste de Tukey a
5% de probabilidade (p<0,05), por meio do programa Sigma Stat 3.5. A andlise estatistica foi o

banco de dados no programa Microsoft Excel for Windows (Office 2010).

4.8 ASPECTOS ETICOS

Considerando a exigéncia do Conselho de Saude, este estudo foi submetido a apreciagdo do
Comité de Etica em Pesquisa (CEP), a partir da Plataforma Brasil, tendo em vista a realizacdo de
Andlises Sensoriais com humanos, os quais assinaram o termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE), consentindo em participar da pesquisa. Este procedimento foi baseado de
acordo com o Conselho Nacional de Saide - CNS (Resolucdo n° 466 de 12 de dezembro de 2012),
que aprova as diretrizes e normas regulamentadoras de pesquisas envolvendo seres humanos e
estabelece que "toda pesquisa envolvendo seres humanos deve ser submetida a apreciacdo de um

Comité de Etica em Pesquisa" (BRASIL, 2012).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA

5.1.1 Caracterizacao fisico-quimica da farinha das sementes de abébora

As sementes juntamente com a entrecasca da abdbora totalizaram 1kg aproximadamente,
apos o processo de separagdo das mesmas obteve-se um total de 532,88 g, no qual observa-se um
rendimento de um pouco mais de 50% comparando-as antes da separacdo. Apds o processo de
secagem em estufa a uma temperatura de aproximadamente 40°C durante 24 horas, as sementes de
abdbora foram trituradas, no qual se obteve a farinha para utilizacdo na formulacdo dos biscoitos

tipo “cookies”.

Tabela 2 - Valores médios das andlises fisico-quimicas realizadas com farinha obtida a partir das

sementes de abdbora.

Variaveis *¥FSA

Umidade 5,04 +0,16
Cinzas 4,00 + 0,04
Acidez 0,59 + 0,00
pH 6,43 0,06
Aw 0,50 + 0,07

Fonte: autoria propria (2019). Média £ Desvio. Teste ANOVA One-Way seguido do Teste de Tukey (p<0,05).
**FSA - Farinha da Semente de Abdbora.

A fabricacdo da farinha a partir das sementes de abdbora torna-se vidvel e sustentdvel, pois
este processo objetiva a reducdo de residuos. Amaral et al. (2012), diz que o aproveitamento
integral dos alimentos vem tornando-se adotado como parametro de facil entendimento
estabelecendo uma prética sustentdvel, ecologicamente correta, com maior utilizacdo de recursos
naturais, que permite a reducdo de gastos com alimentacdo e estimula a diversificagdo dos habitos
alimentares.

Na tabela 2, encontram-se os valores médios da composi¢do fisico-quimica da farinha das
sementes de abobora. Os valores de cinzas e Aw sao (respectivamente, 4,00% e 0,50%) encontrados
neste estudo, sd@o valores menores que os apresentados por Silva et al. (2011), que ao analisarem a
qualidade fisico-quimica de farinha da semente de abdbora encontraram 5,46% de cinzas e 5,98%

de Aw.
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Para a umidade foi encontrado o valor médio de 5,04% considerado um valor menor que o
encontrado por Bick et al. (2014), que ao analisarem a caracterizacdo fisico-quimica da farinha de
quinoa encontraram 10,28% de umidade. De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria - ANVISA (Resolu¢do RDC n° 263 de 22 de setembro de 2005), o valor encontrado para a
umidade estd abaixo do limite maximo de 15%, no qual é o recomendado para farinhas (BRASIL,
2005).

O valor de acidez da FSA foi 0,59% considerado um valor menor que o encontrado por
Arévalu-Pinedo et al. (2013), ao analisar a farinha seca de améndoa de babacgu que foi de 2,24%. Ja
o valor encontrado da FSA para o pH foi 6,43%, comparando com o valor de 6,07% encontrado por
Bezerra et al. (2015), ao analisar a composicao fisico-quimica da farinha de batata doce, é um valor

considerado um pouco maior.

5.1.2 Caracterizacao fisico-quimica dos biscoitos “cookies”

Depois de confeccionados, os biscoitos foram submetidos a andlises fisico-quimicas como
mostra a tabela 3, na qual compara os valores das andlises com trés formulagdes de biscoitos

“cookies” (BC, B10 e B20).

Tabela 3 - Valores médios das andlises fisico-quimicas realizadas com biscoitos “cookies” obtidos

a partir de farinha das sementes de abdbora.

. Formulacoes
Variaveis
*BC #+B10) kB2

Umidade 8,19 +0,21° 5,29 +0,11° 7.47 +0,02°
Cinzas 2,98 + 0,05 2,77 £ 0,03 2,68 +0,08°
Acidez 0,34 + 0,00° 0,39 + 0,00 0,39 + 0,00°
pH 6,87 + 0,06% 6,23 + 0,06* 6,30 + 0,00°
Aw 0,62 + 0,00? 0,47 £0,01° 0,60 + 0,00*

Fonte: autoria prépria (2019). Média + Desvio padrdo. Diferentes letras sobrescritas na mesma linha diferiram entre si
pelo Teste ANOV A One-Way seguido do Teste de Tukey (p<0,05).

*BC — Biscoitos “cookies” sem adicdo da farinha da semente da abébora; **B10 — Biscoitos “cookies” com 10% da
farinha da semente da abdbora; ***B20 — Biscoitos “cookies” com 20% da farinha da semente da abbora.

A umidade encontrada no BC foi de 8,19% que € um valor maior comparado ao B10 e a
B20. No decorrer das formulagdes, houve um aumento da umidade a medida que acrescentou-se a
FSA, no qual a B10 obteve 5,29% considerado um valor menor comparado a do B20 que foi de

7,47%. De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA (Resolucdo RDC
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n°12 de 30 de marco de 1978), que firma padrdes de identidade e qualidade de alimentos, estabelece
para biscoitos umidade maxima de 14% peso/peso. No qual indica que as formulacdes BC, B10 e
B20, estdo de acordo com a legislacdo mencionada (BRASIL, 1978).

O biscoito controle (BC) apresentou maior teor de cinzas com 2,98% comparado aos
biscoitos B10 e B20, sendo que, estes dltimos, ndo houve diferencas significativas entre si para tal
determinacdo. Em estudos semelhantes como o de Freitas et al. (2014), ao analisarem as
caracteristicas fisico-quimicas de biscoitos confeccionados com farinha da semente de abdbora,
encontraram quantidades de cinzas 1,51% para o biscoito controle, no qual indica ser um valor
menor quando comparado a este estudo. Isso se deve ao fato de, as sementes de abébora possuir alto
teor de minerais. Ao que diz o estudo de Silva et al. (2015), as sementes de abdbora é usada na
medicina tradicional, como no caso de distirbios renais e urindrios, por ser fonte de minerais como
Ca, K, P, Mg, Mn, Fe, Zn e Se.

Em relacdo aos valores de acidez apresentados na tabela 3, observou-se uma pequena
variacdo entre as amostras, sendo que a acidez da formula¢do BC foi a de menor valor com 0,34%.
Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria - ANVISA (Resolugdo RDC n°12 de 30 de
margo de 1978), o valor de acidez para biscoitos em solu¢do normal € no maximo 2,0 mI\100g.
Portanto, os valores obtidos nas anélises para acidez em todas as formulacdes BC, B10 e B20, estdao
de acordo com a legislacdo mencionada (BRASIL, 1978).

Os valores de pH encontrados neste estudo sdo 6,87% para BC, enquanto que B10 e B20
com (6,23% e 6,30%, respectivamente), nao apresentaram diferencas significativas. No qual pode-
se afirmar que em comparacdo ao estudo de Freitas et al. (2014), possuem valores semelhantes
(6,87% e 6,77%) e sem diferencas significativas. De acordo com este mesmo estudo, ele diz que a
determinagdo dos valores de pH e acidez tituldvel fornecem informagdes quanto a qualidade das
farinhas, uma vez que quanto menor o valor de pH e maior o valor de acidez titulavel, maior € a
conversdao dos dcidos graxos de cadeia longa em &cidos organicos de cadeia curta, os quais
conferem sabor e odor desagraddveis aos produtos. Portanto, a farinha de semente de abdbora
apresenta de forma adequada para a elaboracao dos biscoitos.

Quanto a atividade de dgua (Aw) do biscoito B10 com 0,47%, mostrou-se um valor menor
quando comparada ao BC e B20 (0,62% e 0,60% respectivamente), ao que diz que esses dois
ultimos ndo obtiveram valores estaticamente diferentes. De acordo com o estudo de Silva et al.

(2015), ao elaborar biscoitos com diferentes concentragdes da farinha da semente de abdbora,
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encontrou valores (0,440% e 0,586%) para as formulagdes com (0% e 25% respectivamente da

farinha), no qual indica ser valores menores quando comparados a este estudo.

5.2 CARACTERIZACAO SENSORIAL

Foram analisados 7 parametros sensoriais para avaliar a aceitabilidade dos biscoitos tipo
“cookie” com diferentes concentracdes de farinha da semente de abdbora, sendo eles: aparéncia,
textura, sabor, cor, aroma, avaliacdo global e inten¢do de compra.

As notas atribuidas pelos consumidores referentes as formulacdes dos biscoitos em relagao

aos parametros avaliados estdo dispostas na Tabela 4.

Tabela 4 - Escores médios dos testes de aceitacdo sensorial e inten¢do de compra realizada com

“cookies” acrescidos e ndo acrescidos de farinha das sementes da abdbora (n=60).

Variaveis *BC **B10 *#xB20
Aparéncia 8,00 + 1,09 7,63 +1,19 7,88 +1,17
Textura 7,98 +0,83 7,70 1,15 7,95 + 1,08
Sabor 8,03 + 1,07 7,63 1,10 7,72 £1,29
Cor 8,07 £0,92 7,95 + 1,08 8,02 +0,98
Aroma 8,02 + 1,08 7,75 1,07 7,92 +0,94
Avaliacio global 8,20 + 0,84 7,83 + 1,03 7,98 + 1,03
Intencdo de compra 4,53 +0,77 4,03 +0,96" 4,25+0,91"

Fonte: autoria prépria (2019). Média + Desvio padrdo. Diferentes letras sobrescritas na mesma linha diferiram entre si
pelo Teste ANOV A One-Way seguido do Teste de Tukey (p<0,05).

*BC — Biscoitos “cookies” sem adi¢do da farinha da semente da abdbora; **B10 — Biscoitos “cookies” com 10% da
farinha da semente da abdbora; ***B20 — Biscoitos “cookies” com 20% da farinha da semente da abdbora.

O teste de aceitacdo realizado através de escala hedonica pode medir com certo nivel de
seguranca, o grau de gostar e a aceitacdo de um determinado produto, sendo possivel demonstrar
através dos resultados desses testes o potencial ou ndo de um produto ser sucesso comercial.
Conforme essa perspectiva € possivel observar na tabela 4 que em relagdo aos atributos analisados
ndo houve diferengas estatisticas a um nivel de 5% entre as formulagdes BC, B10 e B20. Onde as
mesmas receberam notas entre 8,00 a 7,63 para aparéncia, 7,98 a 7,70 para textura, 8,03 a 7,63 para
sabor, 8,07 a 7,95 para cor, 8,02 a 7,75 para aroma, 8,20 a 7,83 para avaliacdo global, ou seja, todas
as formulagdes receberam notas que estdo entre o termo heddnico “gostei muito” a ‘“gostei

moderadamente” no qual comprova que a formulacido padrdo ndo diferiu das demais formulagdes,
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indicando que a adi¢do da FSA nido foi perceptivel pelos julgadores, onde todas as formulagcdes
obtiveram resultados satisfatorios.

No estudo de Barroso et al. (2016), no qual analisou a aceitacdo sensorial de biscoitos
“cookies” de chocolate enriquecido com farinha de coco, sendo os valores de 7,09 a 7,25 para
aparéncia, 6,85 a 7,07 para aroma, 6,67 a 6,73 para sabor, 6,35 a 5,01 para textura, 7,14 a 7,42 para
cor e 6,73 a 6,15 para impressdo global, foram menores que encontrados neste estudo.

Amorim et al. (2012), ao analisar biscoitos tipo “cookies” produzidos a partir do
aproveitamento da semente da abdbora, apresentou resultados aproximados aos deste estudo, com
7,66 para aparéncia, 7,86 para cor, 7,97 para sabor, 7,48 para textura e 7,62 para aroma.

Quanto a avaliacdo da intencdo de compra feita pelos os provadores, B20 obteve 4,25
considerada maior média comparada ao B10, ambos com adicdo da farinha. No entanto, observa-se
que € vidvel a comercializacdo dos biscoitos “cookies” acrescidos da FSA, onde as notas foram
classificadas na escala heddonica como ‘“compraria” a “possivelmente compraria”. Entretanto, a
amostra preferivel foi a amostra padrao, isso se deve ao fato de o provador ter percebido um aspecto
diferente quando comparado a um biscoito “cookie” comercializado sem ingredientes funcionais.
No qual pode levar a uma aceitacio ou ndo em alguns dos atributos como, por exemplo, cor e
aparéncia, que com a adi¢do da FSA no B10 receberam notas (7,95 a 7,63, respectivamente) e
comparando as notas (8,07 a 8,00, respectivamente) do biscoito padrao (BC) para os mesmos
atributos, deram uma diminuida.

Os biscoitos foram submetidos a testes de aceitabilidade, no qual compara os valores das
trés formulacoes de biscoitos “cookies” (BC, B10 e B20). As notas atribuidas pelos consumidores
referentes as formulagdes dos biscoitos em relagdo aos pardmetros sensoriais avaliados estdo

dispostas na Tabela 5.

Tabela 5 - Distribuicdo dos indices de aceitabilidade de “cookies” acrescidos e ndo acrescidos de

farinha das sementes de abébora (n=60).

Variaveis *BC **B10 ***B20
Aparéncia 89% 85% 88%
Textura 89% 86% 88%
Sabor 89% 85% 86%
Cor 90% 88% 89%
Aroma 89% 86% 88%

Avaliacdo global 91% 87% 89%
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Fonte: autoria prépria (2019). Média em porcentagem da aceitabilidade dos cookies. *BC — Biscoitos “cookies” sem
adicdo da farinha da semente da abdbora; **B10 — Biscoitos “cookies” com 10% da farinha da semente da abdbora;
***B2() — Biscoitos “cookies” com 20% da farinha da semente da abdbora.

Segundo o indice de aceitabilidade dos biscoitos foram encontrados valores préximos a
90%, indicando que houve boa aceitacdo por parte dos consumidores se os biscoitos fossem
comercializados. Quanto ao biscoito controle (BC), foi o que obteve maior nota em todos os
atributos em comparacdo aos com 10% e 20% de FSA. Isso mostra que as trés formulagdes nio
deferiram entre si quanto aos atributos: aparéncia, textura, sabor, cor € aroma.

Os resultados para a aceitabilidade neste estudo foram semelhantes aos encontrados por
Feddern et al. (2011), ao avaliar sensorialmente biscoitos tipo “cookie” adicionados de farelo de
trigo e arroz, mostrou que os biscoitos com o farelo de arroz nao deferiram do biscoito controle e
nem dos demais. Quanto ao aroma, o biscoito controle nao deferiu do adicionado 20% de farelo de
arroz, e este ndo deferiram dos biscoitos formulados com 10% e 30%. O estudo citado acima, diz
que no atributo sabor, o biscoito controle e os adicionados de 10% e 20%, ndo deferiram entre si; o
biscoito com 30% de FA ndo apresentou diferenga para os biscoitos com 10% e 20% de FA.

No entanto para a avaliacdo global, o BC obteve a maior porcentagem (91%) em
comparagdo ao B10 com 87% e ao B20 com 89%, podendo-se dizer que ndo deferiram entre si, e
demonstrando ser um produto com boa aceitabilidade. Esses valores s3o maiores que oS
encontrados por Amorim et al. (2012), ao analisar a aceitabilidade de biscoito tipo “cookie”
produzidos a partir do aproveitamento da semente da abdbora, encontrou valores superiores a 77%,
conferindo ao produto boa aceitac@o nos atributos avaliados.

Este estudo mostrou o quio é importante o aproveitamento integral dos alimentos, bem
como o desenvolvimento de biscoito funcional apresentando qualidade sensorial e nutricional,
formulado a partir da farinha da semente de abdbora. Pois além de ser fonte natural de nutrientes
importantes na alimentacdo, contribui para evitar o desperdicio alimentar, agrega valor nutricional
aos alimentos e tem efeitos benéficos a saude.

Silva et al. (2015), mostrou em seu estudo que dentre as diversas fontes alimentares ricas em
nutrientes como fibras, vitaminas e minerais, pode-se citar a Curcubita maxima, uma espécie de
abobora/moranga, pertencente a familia da curcubitaceae. A semente de abdbora é também fonte de
fibras insoluveis e soliveis, que sdo importantes na regulacdo do intestino e benéficas para o
controle do colesterol LDL (lipoproteina de baixa densidade), respectivamente.

O teste sensorial e as andlises fisico-quimicas realizadas se mostraram de grande

importancia para as indudstrias de alimentos, podendo ajudar na elaboracdo de novos alimentos bem
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aceitos no mercado, bem como controlar os produtos produzidos de modo a terem maior aceitacao
junto ao consumidor e para fins de controle de qualidade interno.

De acordo com os resultados obtidos neste € em outros estudos encontrados na literatura,
sabe-se da importancia nutricional das sementes de abdbora, tais como; o alto teor de fibras e de
proteina e por conter grandes quantidades de 6leo, as quais podem ser incorporadas em diversos
produtos, dependendo da espécie.

Portanto, a incorporacdo da FSA em biscoitos tipo “cookies” vem juntamente com a
perspectiva da procura dos consumidores por produtos com ingredientes saudaveis, além de ser uma
possibilidade de aproveitamento da semente, a qual é descartada continuamente pelas industrias

alimenticias que processam a abdbora.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados apresentados neste estudo permitem afirmar, que a Farinha da Semente de
Abdbora (FSA) na formulacdo dos biscoitos tipo “cookies” além de substituir a farinha de trigo em
formulacdes de biscoitos para celiacos, € uma alternativa vidvel e sustentdvel, pois ha um
aproveitamento integral do alimento, reduzindo os residuos sélidos. E ainda, vem tornando-se
adotado como parametro de facil entendimento estabelecendo uma prética ecologicamente correta,
com maior utilizagdo de recursos naturais, sendo muito importante do ponto de vista ambiental,
permitindo a redugdo de gastos com alimentacdo e estimulando a diversificagdo de hébitos
alimentares saudaveis.

Por meio das andlises fisico-quimicas da FSA e dos biscoitos “cookies”’, as mesmas encontram-
se de acordo com os valores da Legislacdo Vigente. Os resultados obtidos da andlise sensorial
demonstraram que o indice de aceitabilidade foi satisfatério e as caracteristicas sensoriais
agradaveis, sem sinalizacio de rejeicao do produto.

Assim, conclui-se que o desenvolvimento de biscoitos tipo “cookies” com a utilizagdo da
farinha da semente de abdbora (Cucurbita maxima), apresenta-se como uma alternativa tecnoldgica
para seu uso como alimento, agregando valor a diversas preparacdes, contribuindo para a
valorizacdo do uso integral dos alimentos e mostrando que esta farinha pode substituir parcialmente
as farinhas tradicionais em formulagdes de biscoitos para celiacos, tanto em nivel doméstico quanto

industrial.
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APENDICE A — Formuldrio para os testes de aceitacio sensorial e intencdo de compra

Idade: Sexo: Escolaridade: Data:

Vocé estd recebendo 03 amostras codificadas de biscoitos tipo “cookies” elaborados a partir da
farinha de semente de abdobora. Prove-as da esquerda para direita e escreva o valor da escala que
vocé considera correspondente a amostra (c6digo). Antes de cada avaliacdo, voce deverd fazer uso
da 4gua.

9 — gostei muitissimo

AMOSTRAS
8 — gostei muito (Cédigo)
ATRIBUTOS
7 — gostei moderadamente
e Aparéncia
- 1
6 — gostei ligeiramente Textura
5 —nem gostei/nem desgostei Sabor
Cor
4 — desgostei ligeiramente Aroma
3 — desgostei moderadamente Avaliagdo Global
2 — desgostei muito
1 — desgostei muitissimo
Agora indique sua atitude ao encontrar estes biscoitos no mercado.
5 — compraria
AMOSTRAS
4 — possivelmente compraria (Cédigo)

ATRIBUTOS
3 — talvez comprasse/ talvez nao

comprasse
Intencao de Compra

2 — possivelmente ndo compraria

1 — jamais compraria

Comentarios:

Obrigada!
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ANEXO A — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)

Prezado (a) Senhor (a):

Esta pesquisa é sobre avaliagdo sensorial de biscoitos tipo “cookies” elaborados a partir
da farinha de semente de abébora, e estd sendo desenvolvida por Lidinayde Kelly Morais, aluna
de Graduagdo em Nutricao da Universidade Federal de Campina Grande/CES, sob a orientagdo da
Professora Dra. Vanessa Bordin Viera.

Tem como objetivo avaliar as caracteristicas sensoriais, inten¢do de compra e grau de preferéncia
de trés preparacdes de biscoitos cookies com diferentes agicares e diferentes concentracdes de
farinha da semente de abdbora.

Para tanto, V. S.? receberd 03 amostras de biscoito “cookie”’, onde deverd avaliar a aceitacdo
sensorial dos atributos aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e fard uma avaliacdo da aceitacdo global
dos produtos. Além disso, devera expressar sua intencao de compra das referidas amostras.

Informamos que essa pesquisa nao oferece riscos previsiveis para a sua saude. Todavia, na

ocasido da aplicacdo das andlises sensoriais, as preparagdes deverdo estar isentas de qualquer risco
de contaminagdo para os provadores, sejam elas provenientes do processamento das amostras,
condi¢des de armazenamento e/ou manipulacdo, garantindo que o provador estard recebendo
amostras sem nenhum risco de contaminacao microbioldgica.
Igualmente, os beneficios que a pesquisa poderd trazer para os consumidores em potencial, como a
oferta de um alimento com propriedades nutritivas e boas caracteristicas sensoriais, superam todos
0s possiveis riscos que possam ocorrer, mas que serdao a todo o momento contornados e controlados.
Solicitamos a sua colaboracdo na avaliagdo sensorial, como também sua autorizacao para apresentar
os resultados deste estudo em eventos da drea de saide e publicar em revista cientifica, bem como
da realizag¢do de imagens (fotos). Por ocasido da publicacio dos resultados, seu nome serd mantido
em sigilo.

Esclarecemos que sua participag¢do no estudo € voluntéria e, portanto, o (a) senhor (a) ndo é
obrigado (a) fornecer as informacdes e/ou colaborar com as atividades solicitadas pelo Pesquisador
(a). Caso decida nao participar do estudo, ou resolver a qualquer momento desistir do mesmo, nao
sofrerd nenhum dano, nem haverd modifica¢do na assisténcia que vem recebendo na Instituicao.

Os pesquisadores estardo a sua disposicdo para qualquer esclarecimento que considere
necessario em qualquer etapa da pesquisa.

Diante do exposto, declaro que fui devidamente esclarecido (a) e dou o meu consentimento
para participar da pesquisa e para publicacdo dos resultados. Estou ciente que receberei uma cépia
desse documento.

Assinatura do Participante da Pesquisa

Assinatura do Pesquisador Responsével
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