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Resumo: No processo de industrializacao dos alimentos ocorre grande desperdicio de cascas, sementes e
folhas de vegetais. Entre eles, destaca-se a semente de abodbora, rica em fibras, sais minerais e acidos graxos,
que é descartada pelas indistrias processadoras de vegetais. O objetivo desse trabalho é analisar a utilizacao
da farinha de semente de abdobora (FSA), juntamente com a farinha de trigo, na elaboragao de biscoitos. Foram
elaboradas cinco formulagdes com 0%, 25%, 50%, 75% e 100% de FSA. Determinou-se a composi¢ao quimica
da FSA e de todas as formula¢des, que foram também submetidas a avaliagao sensorial. Nas analises, foram
encontradas em 100 g de FSA quantidades relevantes de calcio, fibras e acidos graxos poli-insaturados e
monoinsaturados. A amostra que continha 50% de FSA apresentou maior aceitagao na avaliagao sensorial.
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1 INTRODUCAO

O panorama nutricional brasileiro mostra aproveitamento insuficiente do potencial nutritivo
dos alimentos fontes de vitaminas e minerais (FASOLIN et al., 2007; FERREIRA et al., 2007; LOPES
et al., 2008). Esses nutrientes sao responsaveis pela regulacdo do organismo, como diferenciagao
celular, crescimento e reprodugao, contribuindo na prevengao de doengas decorrentes de caréncias
nutricionais (FRANCISCATTO, 2007; QUINATO et al., 2007).

Dentre 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 (SMRKOLJ et al., 2005). A semente de abobora é também fonte de fibras insoliveis e
soltiveis, que sao importantes na regulacao do intestino e benéficas para o controle do colesterol
LDL (lipoproteina de baixa densidade), respectivamente (GIUNTINI et al., 2003; MORAES; COLLA,

2006; SILVA; MURA, 2007).

Cerqueira et al. (2008a) avaliaram o efeito da farinha de semente de abobora (FSA) (Curcubita
maxima, L.) sobre o metabolismo glicidico e lipidico de ratos tratados com a semente durante 10 dias.
Os niveis de glicose e triacilglicerdis séricos diminuiram significativamente. Em outra pesquisa,
Cerqueira et al. (2008b) avaliaram o efeito fisiologico da FSA no trato intestinal de ratos submetidos
por 10 dias a dietas experimentais contendo FSA. Os resultados obtidos indicaram o potencial
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da farinha como fonte de fibras e sua capacidade de atuar aumentando o peso e o volume fecal,
promovendo laxagao.

Além das propriedades nutricionais, a semente de aboObora auxilia nos processos de
manuten¢ao do tecido epitelial, na manutengao do crescimento, na reprodugdo, nos mecanismos
imunologicos e na agao antioxidante, devido a presenga de zinco, calcio e vitaminas A e E (BUENO;
CZEPIELEWSKI, 2007). Apresenta também agdo anti-inflamatoria e vermifuga, uma vez que a
semente possui uma substancia chamada curcubitacina (SANT'ANNA, 2005; SUZUKI, 2008).
Esse efeito foi comprovado pelo estudo de Dallemole-Giaretta et al. (2009), que avaliaram a agao
nematicida e/ou nematostatica in vitro do extrato aquoso das sementes de abobora sobre a eclosao
dos juvenis de Meloidogyne javanica e Meloidogyne incognita. A mortalidade dos juvenis foi superior
a 90% para ambas as espécies de nematoides. Os autores concluiram que o uso de sementes de
abobora pode ser uma alternativa viavel no controle desse parasita.

A semente de abdbora possui fatores antinutricionais que podem oxidar o dleo e interferir
na biodisponibilidade de nutrientes existentes na semente. Del-Vechio et al. (2005) afirmam em
estudo sobre sementes de abobora das espécies Curcubita maxima e Curcubita moschata que a cocgao
das sementes é o melhor método para diminuir esses antinutrientes, sendo necessario utiliza-lo no
processamento a fim de evitar que esses fatores afetem os aspectos nutricionais da semente.

Nesse contexto, os objetivos desse trabalho sao estudar a composi¢ao quimica da farinha de

semente de abodbora e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de biscoitos elaborados
com diferentes propor¢des da FSA.

MATERIAL E METODOS

2.1 Material

As sementes de abobora (Curcubita maxima) foram doadas por duas unidades da fruteira
Degasperi e Degasperi Atacadista (Lajeado e Estrela, RS).

Primeiramente, as sementes foram lavadas em agua corrente para a retirada de tecido vegetal
e, a seguir, submetidas a tratamento térmico por 10 minutos em agua fervente, sendo assadas em
forno a 230°C por aproximadamente 45 minutos, seguindo as recomendagdes de Del-Vechio et al.
(2005). Apos, foram armazenadas em freezer a -18°C, sendo trituradas em liquidificador doméstico
no momento do preparo das amostras de biscoito.

2.2 Elabora¢ao dos biscoitos

Os biscoitos foram produzidos no Laboratorio de Técnica Dietética da Univates, sendo
elaboradas cinco diferentes formulagdes, variando a proporgao de farinha de trigo (FT) e da farinha
de semente de abdbora (FSA) em 0%, 25%, 50%, 75% e 100%, mantendo fixas as quantidades de
aglicar, margarina, fermento quimico, ovos, essencia de baunilha e sal (TABELA 1).
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Tabela 1 - Formulagdes dos biscoitos com diferentes propor¢oes de farinha de semente de abobora

Ingrediente (g) Formulac¢ao
F1 F2 F3 F4 F5
FSA* 0,00 107,25 214,50 321,75 429,00
FT** 429,00 321,75 214,50 107,25 0,00
Acticar 168,00 168,00 168,00 168,00 168,00
Ovos 168,00 168,00 168,00 168,00 168,00
Margarina 108,00 108,00 108,00 108,00 108,00
Fermento em po 13,20 13,20 13,20 13,20 13,20
Esséncia de baunilha 9,27 9,27 9,27 9,27 9,27
Sal 1,48 1,48 1,48 1,48 1,48

“Farinha de semente de abobora.
“"Farinha de trigo.

Os ingredientes foram pesados em balanga eletronica semianalitica da marca Marte. Para a
elaboragao dos biscoitos, primeiramente foram misturados os ingredientes secos: FT e/ou FSA, sal,
aglicar e fermento quimico. Em outro recipiente, foram adicionados os demais ingredientes: gema
de ovo, essencia de baunilha, margarina e, por tiltimo, as claras em neve, previamente, batidas em
batedeira da marca Britania, em nivel de trés velocidade, por 2 minutos. Apos, todos os ingredientes
foram misturados, sendo o tempo de mistura para a obtengao de uma massa homogenea de
aproximadamente 10 minutos. A massa dos biscoitos foi amassada manualmente, dividida em
pequenas porgoes, para assim ser estendida com rolo de madeira. Em seguida, os biscoitos foram
moldados com o uso de forma circular para padronizagao do tamanho. Todas as amostras foram
assadas em forno de convec¢ao da marca Ottima, durante 15 minutos, a 160°C.

2.3 Analises fisico-quimicas

A composi¢ao quimica da farinha de semente de abdbora e das cinco formulagdes dos
biscoitos foi determinada por meio dos seguintes procedimentos: umidade em estufa a 105 °C até
peso constante, cinzas por incineragao a 550°C, lipidios pelo método de extragao direta por solvente
(Método de Soxleht) e proteina por meio da determinag¢ao do teor de nitrogéenio total pelo Método
de Kjeldahl e convertido em proteina bruta pelo fator 6,25, conforme metodologias do Instituto
Adolfo Lutz (2005). A fibra alimentar foi determinada segundo Método 985.29 da AOAC (1995). O
teor de carboidratos totais foi determinado pelo calculo da diferenca de 100g de amostra e a soma
total dos valores encontrados para os componentes citados. As determinag¢des da atividade de agua
foram realizadas utilizando medidor eletronico Aqualab Decagon (CX-2). O perfil de acidos graxos
e os minerais da FSA foram determinados por cromatografia gasosa e espectrometria de absorgao
atdmica, respectivamente, conforme metodologias do Instituto Adolfo Lutz (2005). Todas as analises
foram realizadas em triplicata.

2.4 Analise sensorial

A analise sensorial dos biscoitos foi realizada no Laboratorio de Anélise Sensorial da
Univates por uma equipe formada por 83 provadores selecionados e néo treinados. Cada julgador
avaliou as amostras, identificadas por codigos aleatorios de trés digitos, em cabines individuais e
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com iluminagao branca natural. Foram avaliados os seguintes atributos: aparéncia, sabor, dureza,
textura e aceitagao global do produto por meio do teste de escala estruturada de nove pontos.

2.5 Analise estatistica

Para comparar os resultados fisico-quimicos e sensoriais das diferentes formulagdes de
biscoitos, foi realizada a Analise de Variancia (Anova) dos dados e para a comparagao de médias, o
teste de Tukey (p < 0,05), utilizando o software Statistica versao 7.0.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Analises fisico-quimicas da farinha de semente de abobora

As médias dos resultados obtidos nas analises fisico-quimicas da FSA estao apresentadas
na Tabela 2. Foram encontrados em 100 g de FSA teores de fibras de 32,95 + 0,38, de proteinas de
21,57 + 0,27 e de lipidios de 38,10 + 1,12. Borges et al. (2006), Santangelo (2006) e Lopes et al. (2008)
também analisaram a FSA e encontraram em 100 g de produto teores de fibras de 7,00; 29,50 e
13,37, respectivamente, de proteinas de 28,70; 26,79 e 31,82, respectivamente, e de lipidios de 36,36;
32,26 e 31,08, respectivamente. Os resultados superiores de fibras e lipidios e inferiores de proteinas
obtidos no estudo atual em relagdo aos anteriores provavelmente se devem as diferentes variedades
de abobora utilizadas.

Tabela 2 — Analises fisico-quimicas da farinha de semente de abobora (FSA)

Determinacao Quantidade
Cinzas (g/100 g) 3,80 +0,034
Lipidios (g/100 g) 38,10 +1,129
Gordura insaturada (g/100 g) 28,82 +0,063
Gordura monoinsaturada (g/100 g) 11,32 +0,040
Gordura poli-insaturada (g/100 g) 17,50 =0,026
Gordura saturada (g/100 g) 8,57 +0,062
Protefnas (g/100 g) 21,57 +0,270
Fibra alimentar (g/100 g) 32,95 +0,383
Carboidratos (g/100 g) 3,59 +0,813
Atividade agua 0,690 = 0,001

Obs.: composigao quimica expressa em base seca.

Em rela¢ao a outras farinhas empregadas como suplemento nutricional, a FSA tem teores de
proteinas e lipidios superiores e de fibra alimentar inferior as farinhas de jatoba-da-mata e jatoba-
do-cerrado, que apresentaram, respectivamente, em g/100 g: 7,60 + 0,22 e 8,37 + 0,12 de proteinas;
3,03 £ 0,05 e 2,92 + 0,11 de lipidios; 11,01 + 0,50 e 9,81 + 0,58 de fibra soltivel e 42,86 + 0,27 e 45,79
+ 0,61 de fibra insolivel (SILVA et al., 2001). Os resultados de FSA obtidos sao ainda superiores as
concentragoes de proteinas e lipidios presentes em farinha de banana verde, estudada por Fasolin et
al. (2007), que encontraram, respectivamente, 4,54 + 0,20 e 1,89 + 0,11 em g/100 g de farinha.
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Os teores de acidos graxos presentes em g/100 g de FSA estao apresentados na Tabela 3.
Os principais acidos graxos encontrados foram o linoleico, o oleico, o palmitico e o estearico, cujas
concentragoes foram de 19,67; 12,70; 5,32 e 3,95 g/100 g, respectivamente. Esses resultados foram
superiores aos valores determinados por Sant’anna (2005), que avaliou a quantidade de acidos graxos
presentes na FSA encontrando, em g/100 g: 13,74 de linoleico, 8,64 de oleico, 3,32 de palmitico e 2,73
de estearico.

Tabela 3 — Teor médio dos acidos graxos presentes na farinha de semente de abdbora (FSA)

Acido graxo Quantidade (g/100 g)
Acido undecanoico 0,609 +0,008
Acido laurico 0,013 +=0,005
Acido miristico 0,093 +0,015
Acido palmitico 5,319 +0,398
Acido palmitoleico 0,056 + 0,004
Acido margarico 0,083 +0,008
Acido estearico 3,954 +0,433
Acido oleico- Omega 9 12,705 + 1,298
Acido linoleico — Omega 6 19,666 + 1,962
Acido linolénico- Omega 3 0,101 =0,012
Acido araquidico 0,215 +0,030
Acido cis-9-eicosenoico 0,036 + 0,005

Obs.: resultados expressos em base seca.

A FSA apresenta efeito protetor cardiovascular, pois seus acidos graxos poli-insaturados e
monoinsaturados diminuem o LDL-colesterol e o colesterol total por apresentarem propriedades
antioxidantes, devido a presenga de carotenoides e vitamina E (AL-ZUHAIR et al., 1997;
AMBROSIO et al., 2006; MORAES; COLLA, 2006; SANT"ANNA, 2005). Felodipina e captopril,
que sao medicamentos hipotensivos, e sinvastatina, que & um medicamento hipocolesterolémico,
tiveram seu efeito potencializado no controle da pressao arterial e do nivel de colesterol sanguineo,
respectivamente, quando usados concomitantemente com o 6leo dasemente deabdbora (AL-ZUHAIR
et al., 1997; AL-ZUHAIR et al., 2000). Além disso, o 6leo da abobora possui a¢do de hipoglicemia.
Ratos diabéticos obtiveram melhor tolerancia a glicose quando tratados intragastricamente por 10
dias com o 6leo dessa semente (QUANHONG et al., 2003).

As concentragdes dos sais minerais presentes na farinha de semente de abobora estao
apresentadas na Tabela 4, sendo o calcio o mineral com maior concentragdo, 1.578,12 + 81,77 mg /100
g de FSA. Essa quantidade foi superior ao resultado encontrado na farinha de banana verde (157,67
mg de calcio/100 g) (FASOLIN et al., 2007). Esse resultado também mostra a importancia nutricional
da FSA, pois o calcio tem fun¢ao de mineralizagao dssea, conferindo rigidez ao esqueleto e podendo
sua carencia causar osteoporose (BEDANI; ROSSI, 2005; BUENO; CZEPIELEWSKI, 2008). A FSA
também apresentou teor elevado do mineral potassio (107,78 + 9,60 mg/100 g). A semente de
abobora é utilizada na medicina tradicional, como no caso de distiirbios renais e urinarios, por ser
fonte de minerais como Ca, K, P, Mg, Mn, Fe, Zn e Se (SMRKOL] et al., 2005).
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Tabela 4 — Teor médio dos minerais presentes na farinha de semente de abdobora (FSA)

Minerais Quantidade (mg /100 g)

Sodio 3,79 +1,989
Potéassio 107,78 +9,60

Manganes 5,39 +0,106
Cobre 1,68 +0,083
Zinco 9,35 +1,503
Magnésio 1,88 +0,389
Calcio 1578,12 + 81,77
Fosforo 34,96 =1,601

Obs.: resultados expressos em base seca.

3.2 Analises fisico-quimicas dos biscoitos com diferentes proporcoes de FSA

A Tabela 5 apresenta os resultados das analises fisico-quimicas das cinco formulagdes de
biscoitos com 0%, 25%, 50%, 75% e 100% de FSA, denominadas, respectivamente, de F1, F2, F3,
F4 e F5. Em relagao a composi¢ao centesimal, foram observadas diferengas significativas (p [ 0,05)
entre todas as formulagdes. A amostra F5 apresentou maior quantidade de cinzas (3,64%), fibras
(33,82%), proteinas (22,04%) e lipidios (39,23%), enquanto a amostra F1, com apenas FT, apresentou
1,75% de cinzas, 4,08% de fibras, 10,02% de proteinas e 13,46% de lipidios. Esses resultados indicam
que quanto maior o percentual de FSA adicionado no biscoito, maior é a concentragao de sais
minerais, fibra alimentar, proteinas e lipidios presentes no alimento. Lopes et al. (2008) utilizaram
semente de abdbora na elaboragdao de pao frances, com substitui¢ao parcial de 10% e 20% de FT
pela FSA. Obtiveram os seguintes resultados em relagao a composi¢ao quimica (em g/100 g) do
produto elaborado com 20% de FSA: cinzas 2,2 + 0,1, fibras totais 3,0 + 0,1, proteinas 11,2 + 0,1 e
lipidios 3,8 + 0,7. Santangelo (2006) desenvolveu uma formulagao de panetone adicionada de 30%
de FSA. As concentragdes de fibras, proteinas e lipidios encontradas em g/100 g foram 9,41; 14,01 e
7,19, respectivamente. Biscoitos adicionados de 10%, 15%, 20% e 25% de farinha de jatoba-da-mata
(JM) e de 10%, 15% e 20% de farinha de jatoba-do-cerrado (JC) foram elaborados e analisados por
Silva et al. (2001). Segundo os autores, os teores de cinzas e fibras dos biscoitos aumentaram com a
proporg¢ao das farinhas de JM e JC adicionadas aos produtos, sendo os teores mais elevados 2,00 e
8,59 g/100 g de biscoito, respectivamente.

-179 -



REVISTA DESTAQUES ACADEMICOS, VOL. 7, N. 4, 2015 - CETEC/UNIVATES

Tabela 5—Resultados das analises fisico-quimicas dos biscoitos elaborados com diferentes proporcoes
de farinha de semente de abdbora (FSA) e farinha de trigo

. o Fibra Alimentar Carboidratos  Atividade de
Amostra Cinzas (%) Lipidios (%)  Proteinas (%) .
(%) (%) agua
F1 1,75+0,04¢  13,46+0,20° 10,02+0,32¢ 4,08+0,37¢ 70,69+0,50° 0,440+0,00¢
F2 2,17+0,01¢  19,58+0,064 13,36+0,094 9,36+0,86¢ 55,53+0,79° 0,586+0,00°
F3 2,65+0,01c  26,20+0,25¢ 15,65+0,85¢ 12,11+0,38¢ 43,38+1,00¢ 0,515+0,00¢
F4 3,04+0,04>  31,60+0,40° 18,17+0,31° 23,58+0,86° 23,62+0,30¢ 0,630+0,00°
F5 3,64+0,02°  39,23+0,56° 22,04+0,232 33,82+0,382 1,27+0,24¢ 0,376+0,00¢

Obs. 1: resultados na mesma coluna com diferentes expoentes diferem significativamente (p < 0,05), conforme resultado
do teste de Tukey.
Obs. 2: composicao centesimal expressa em base seca.

3.3 Analises sensoriais dos biscoitos com diferentes proporcoes de FSA

As médias dos resultados obtidos nas analises sensoriais dos biscoitos sdo apresentadas
na Tabela 6. No atributo aparéncia, a amostra que obteve maior aceitagao foi a amostra F3, essa
formulagao apenas diferido significativamente (p < 0,05) da F5. Para os atributos sabor e aceitagao
global, novamente a amostra F3 obteve as maiores médias, seguida da amostra F2. Ja a amostra
F5 nao apresentou boa aceitagdo em ambos os atributos, obtendo as menores médias de avaliagao,
além de diferir significativamente (p < 0,05) de todas as outras. Em relag¢do a textura, a amostra F3
teve maior aceitagao e também apresentou maior intensidade na dureza.

Tabela 6 - Resultados das analises sensoriais dos biscoitos elaborados com diferentes proporcoes de
farinha de semente de abobora (FSA) e farinha de trigo

Amostra Aparencia Sabor Dureza Textura Aceitacao
F1 7A47+1,43° 6,64+1,15¢ 6,16+1,44° 7,10+1,29° 7,06+1,14¢
F2 7,61+1,13* 7,31+0,99 6,64+1,17° 7,51+0,95% 7,59+0,88%
F3 7,751,112 7,76+1,14° 6,99+0,98° 7,81+0,86° 7,99+0,99°
F4 7,35+1,19° 7,16+1,60° 6,72+1,19° 7,22+1,05° 7,35+1,25b
F5 6,00+1,76° 5,36+1,834 4,18+1,70¢ 5,39+1,83¢ 5,46+1,65¢

Obs.: resultados na mesma coluna com diferentes expoentes diferem significativamente (p < 0,05), conforme resultado do
teste de Tukey.

A Figura 1 apresenta a distribui¢ao em frequéncia dos valores da escala atribuidos pelos
provadores na avaliagao dos atributos sensoriais das amostras dos biscoitos com diferentes
propor¢des de FSA. Os resultados apresentados na Figura 1 mostram que 45% dos provadores
classificaram a aparéncia da amostra F3 como “gostei muito”, enquanto as formulagdes F2 e F4
receberam essa mesma avaliagdo por aproximadamente 35% dos provadores. Em relagao a
intensidade da dureza e a aceitagao da textura, em torno de 50% dos provadores consideraram
a amostra F3 como “moderadamente firme” e “gostei muito”, respectivamente. Os sabores das
amostras F3 e F2 foram considerados como “gostei muito” por aproximadamente 50 e 45% dos
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provadores, respectivamente. Para o atributo aceitagao global, em torno de 45 e 35% dos provadores
classificaram a formula¢ao F3 como “gostei muito” e “gostei muitissimo”, respectivamente.

Esses resultados indicam boa aceitagdo dos biscoitos com 50% de FSA e mostram que a
adi¢ao de quantidades superiores a essa pode prejudicar a qualidade organoléptica do produto
final, principalmente em relagao aos atributos sabor, textura e aceitagao global.

Essa proporgédo de incorporacao de farinha alternativa na elaborag¢ao de produtos farinaceos
é superior a outros trabalhos descritos na literatura. Macedo et al. (2009) e Santangelo (2006)
desenvolveram formula¢des de barras de cereais e de panetone adicionadas de 26% e 30% de FSA,
respectivamente. Silva et al. (2001) avaliaram sensorialmente biscoitos elaborados com farinha de
jatoba-da-mata e observaram que a formulag¢ao mais aceita foi a que continha 10% de adi¢do da
farinha alternativa. Bueno (2005) utilizou a farinha de semente de néspera na elaboragao de biscoitos,
sendo a formula¢do com adi¢ao de 10% da farinha alternativa a que apresentou a melhor aceitagao,
pois em teores superiores a esse o sabor do produto final era alterado negativamente.

Figura 1 - Distribui¢ao em frequéncia dos valores da escala atribuidos pelos provadores as amostras
de biscoitos com 0, 25, 50, 75 e 100% FSA, quanto a intensidade dos atributos: A — aparéncia; B -
sabor; C — dureza; D — textura; E — aceitagao global
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4 CONCLUSOES

Por meio das analises da composi¢ao quimica da farinha de semente de abobora, pode-se
verificar que ela & uma fonte nutricional importante, pois contém teores elevados de fibras, proteinas,
acidos graxos poli-insaturados e calcio. Além disso, as analises fisico-quimicas e sensoriais dos
biscoitos demonstraram a viabilidade da adi¢ao de semente de abdbbora em forma de farinha na
proporgao de 50%, a fim de obter biscoitos enriquecidos em fibra alimentar e sais minerais e com
boa qualidade organoléptica.
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