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Resumo: O Brasil € um grande produtor de vegetais, poréfalta de conhecimento do valor
nutricional das partes ndo convencionais das frutagiuras e hortalicas tem gerado um grande
desperdicio de alimentos no &mbito nacional. Carshjetivo de avaliar a aceitabilidade, incentivar o
consumo, evitar o desperdicio e demonstrar quesgiy® fazer o aproveitamento total dos vegetais,
foram elaborados produtos a partir do aproveitamelat casca da abobora da espé&uieurbita
moschata Duschene. Esta variedade € popularmente conhecideegido de Petrolina-PE como
abobora “Jacarezinho”. As ablboras pertencem alifamas Cucurbitaceae e sdo amplamente
consumidas em diversos paises. Para realizacde ttebialho elaboraram-se dois produtos: um
mousse (doce) e uma torta salgada. Os produtas fewmbmetidos a analise sensorial que foi realizada
no patio do Instituto Federal de Educacéo, Ciéaci@cnologia Sertdo Pernambucano (IF-SERTAO)
e tiveram como provadores nao treinados alunosvedeees publicos da instituicdo com faixa etéria
de 15 a 60 anos. Os resultados deste trabalho déaai@m que € possivel fazer o aproveitamento das
partes dos vegetais que normalmente sdo jogadd&xajoevitando o mau aproveitamento dos
nutrientes presentes nestes vegetais. Conformeespdtados da andlise sensorial e avaliacdo de
intencdo de compra dos produtos, concluiu-se aglabmracdo de produtos a partir do aproveitamento
da casca da abobora “Jacarezinho” torna-se basti@ve, pois de acordo com pesquisas realizadas
na literatura os resultados demonstraram que ambogsrodutos foram “bem aceitos”, indicando
possivel aceitacdo pelo mercado consumidor. Rassmltjue, a elaboracdo destes produtos ndo s6
contribui para o aproveitamento total dos alimerdetando o desperdicio, como também para o
aumento da disponibilidade de alimentos atravaswleonsumo consciente e responsavel.

Palavras-chave abdbora jacarezinho, aproveitamento total, cassa@tiacdo sensorial

1. INTRODUCAO

O Brasil € um grande produtor de vegetais, porém tithmos anos tem-se observado uma
reducdo no consumo de frutas, verduras e hortapoasparte da populagdo. Segundo pesquisa
realizada pelo Instituto Brasileiro de Geografigstatistica — IBGE, essa caracteristica negatiga do
padrées de consumo alimentar é evidenciada enRaidoe em todas as classes sociais (IBGE, 2009).

O Ministério da Saude define que a Ingestdo DiReaomendada (IDR) € a quantidade de
nutrientes, como proteinas, vitaminas e mineragsdpyve ser consumida diariamente para atender as
necessidades nutricionais da maior parte dos ihaig e grupos de pessoas de uma populacdo sadia
(Resolugdo — RDC n° 269, de 22 de setembro de 2@@5xcordo com Souza et al.,(2007 apud
GONDIM,2005,p.55), uma alimentacdo sadia e ricarermientes, pode ser alcancada através da
utilizacdo das partes que sdo desprezadas dosaiggeiminuindo os gastos com alimentacgéo,
melhorando a qualidade nutricional do cardapio esequentemente reduzindo o desperdicio de
alimentos.

Os vegetais s@o de grande importancia para alig@amtaumana, pois constituem uma fonte de
fibras, calorias, gorduras, carboidratos, proteinaigerais e vitaminas que sdo mal aproveitadas e
desperdicadas pela populacdo de modo geral. Sedguntis (2009 apud SESI, 2004, p.14) “a maior
parte do lixo brasileiro é organico, ou seja, reste alimentos. Esse fato traz a tona um dos nsaiore
problemas da sociedade de consumo que é a macditizios recursos alimentares e seu consequente
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desperdicio”. Toneladas de alimentos sdo jogadadixnp perdas na colheita, industrializagéo,
transporte, industrializacdo, armazenamento e pepwmdequado dos alimentos nos lares tém
contribuido para o desperdicio.

Vasconcelos (2008) destaca que o desperdicio merglbs no Brasil € significativo, em torno
de R$ 12 bilhdes em alimentos por ano [...]. Estrgdizado pela Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuéaria (EMBRAPA) no Centro de Agroindustria Alimentos mostra que o brasileiro joga
fora mais do que aquilo que come. Em hortalicas,egemplo, o total anual de desperdicio é de 37
quilos por habitante.

A escassez de informac8es sobre o aproveitameegrah dos produtos horticolas € outro fator
gue contribui para o desperdicio destes alimetfi@siesconhecimento dos valores nutricionais das
partes ndo convencionais dos vegetais induz ao apasoveitamento” [...] (MONTEIRO, 2009).
Conforme Prim (2003), no ambito domeéstico isso i@qrela compra em excesso dos produtos
fazendo com que se deteriorem e pelo desprezalidag#o dos talos, folhas e cascas.

Diante desta problemética, trabalhos para deternairenportancia nutricional das partes nao
convencionais dos vegetais tém sido desenvolvitmnteiro (2009), com incentivo ao melhor
aproveitamento dos alimentos, como dieta nutrigvde baixo custo, avaliou o rendimento e as
composicdes de calorias, proteinas, carboidrapdids, fibras, vitamina C, ferro, célcio, pot&ssi
umidade das partes convencionais e ndo convensideaalgumas frutas e hortalicas, dentre elas a
casca da abobora E€ucurbita moschata paulista. Os resultados demostraram que as pa#es
convencionais destes vegetais podem ser considecad#o fonte alternativa de nutrientes [...], pois
apresentaram teores de fibras, vitamina C, minezaiso ferro, calcio e potassio proximos ou
superiores as partes convencionais, com excecadipea do talo da couve flor e vitamina C para o
talo da salsa. Gondim et al.(2005) determinou &let@entos com importancia nutricional( Ca, Cu, Fe,
K, Mg, Na, Zn) das cascas das frutas de: abachtmaai, banana, mamao, maracuja, meldo e
tangerina , os resultados também demonstraram gjuastas destas frutas analisadas apresentam
teores de nutrientes superiores aos das partesrciomiais.

Conforme Damiani et al.( 2009), geléias formuladasy cascas de mandégngifera indica
Haden) em substituicdo a polpa da fruta apresentaaiores teores de proteinas, cinzas, lipidios,
carboidratos totais, fibras insolaveis, vitaminaeCGacidez titulavel e menores teores de umidade,
acucares totais, acucares redutores, sacarosdimapsn relacdo a polpa da fruta. Observaram que a
formulagcdo melhora o valor nutricional e funciodas geléias.

Estudos conduzidos em 2011 pela Organizacdo panaetacdo e Agricultura (FAO) das
Nacdes Unidas (ONU), em parceria com o InstitutecBude Alimentos e Biotecnologia (SIK),
indicaram que aproximadamente 30% dos alimentadugrdos no mundo para consumo humano séo
desperdicados (MORETTI, 2012). Considerando quanélbdes de pessoas possuem caréncia de
alimentos, o aproveitamento total dos alimentodritnn de forma significativa para o aumento da
disponibilidade de alimentos, garantindo a seg@watigmentar da populagéo.

De acordo com esta realidade, o aproveitamentd thia alimentos é uma importante
ferramenta ndo s6 para a reducdo do desperdicaueaproveitamento dos nutrientes, como também
para o incentivo ao consumo consciente e responsieapertando deste modo uma educacdo
ambiental e econémica sustentavel. Observandorabéta a promogdo do empreendedorismo e
desenvolvimento tecnoldgico através da criacacogtesprodutos.

Monteiro (2009 apud LIMA, 2006, p.4) relata que, teatativa de incentivar o uso racional
destes alimentos e ensinar a populacdo de comanpseieaproveitados na sua totalidade, programas
sociais como o Alimentem-se Bem do Servico Socallrustria (SESI SP), tem desenvolvido
receitas com as partes descartadas dos vegetatsoromalor nutricional, como por exemplo, receitas
com aproveitamento da casca da abdbora.

A abdbora Cucurbita moschata) pertence a familia das Cucurbitaceae. Esta farafiresenta
cerca de 90 géneros e 750 espécies adaptadasi@essragpicais e subtropicais (MELO, 2010).
Devido a sua grande disponibilidade, sdo consumé@tasdiversos paises e muito utilizadas na
fabricacdo de doces e pratos salgados. Possuengnamde versatilidade culinaria e sdo ricas em
caroteno, ferro, calcio, magnésio, potassio e vitam

Na elaboracdo dos produtos deste trabalho, fordipadas as cascas da abdbora da espécie
Cucurbita moschata Duschenge popularmente conhecida na regido de Petrolina-PEoc
“Jacarezinho”. Sua escolha para a realizacdo thedtalho esti associada ao seu baixo custo, grande



disponibilidade, possuir casca rigida e grossagdsegrossivel a sua utilizacdo na preparacdo dos
produtos.

Com o objetivo de fazer o aproveitamento da casgaalldbora Qucurbita moschasta
Duschene) foram elaboradas duas receitas: um m@isse) e uma torta salgada. Buscou-se elaborar
produtos atrativos para despertar principalmenteteresse das pessoas que ndo tém o habito de
comer hortalicas. Realizou-se andlise sensorial osnalunos e servidores publicos do Instituto
Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia-IFSERTA® faixa etaria de 15 a 60 anos para avaliar
a aceitabilidade e intencdo de compra dos produtos.

2. MATERIAIS E METODOS

Abdboras “JacarezinhoClcurbita moschata Duschene) e ingredientes para elaboragcdo dos
produtos foram adquiridos em supermercado localidiade de Petrolina-PE. Embalagens plasticas
descartaveis (pratos, potes e guardanapos) pandiciomamento dos produtos foram adquiridas em
comércio da mesma cidade.

As abdboras foram higienizadas com agua correage@va sendo utilizadas para obtencao dos
produtos de acordo os processos demonstradogguaasfil e 2.

2.1. Descricao dos processos para obtencdo dos prams

Preparo da Torta

Apbs higienizacdo da abobora as cascas foram reamwziom auxilio de um ralador, fervidas
por aproximadamente 2 minutos e depois misturasireggedientes da massa. Feita a mistura dos
ingredientes com as cascas levou-se ao forno peEcatp a 180°C para cozimento durante 90
minutos. Ao término do cozimento a torta foi deixasbbre uma bancada para resfriamento a
temperatura ambiente. Depois de resfriada foi daréan pedacos menores de aproximadamente 50g e
acondicionada em caixa plastica com tampa previteriggienizada para evitar a contaminacdo do
produto. A torta foi armazenada a temperatura amigor aproximadamente 12h. Os processos para
obtenc¢do da torta estdo demonstrados na figura 1.

Preparo do Mousse

Apos higienizacao a abobora foi levada para cozionem panela de pressdo com agua fervente
por 5 minutos. Depois de cozidas as cascas foramovidas com auxilio de uma faca. Em um
liquidificador misturou-se as cascas com os ingmeis. Acondicionou-se a mistura em potes de
aproximadamente 50mgue foram levados para armazenamento refrigerad@ £s processos para
obtencdo do mousse estdo demonstrados na figura 2.

2.2. Andlise Sensorial

A andlise sensorial dos produtos foi realizada &@plo IF-SERTAO ampus Petrolina-PE, e
teve a participacdo de 30 provadores néao treinemiosfaixa etéria de 15 a 60 anos, entre eles alunos
e servidores da instituicdo. As amostras foramidasvaleatoriamente aos provadores em embalagens
plasticas e codificadas com numeragéo de trésdigieatorios. Entre a avaliacdo das amostras, foi
fornecido agua para limpeza do palato.

Para avaliar a aceitabilidade dos produtos atrdeésatributos aparéncia, cor, sabor, textura e
aroma, os provadores receberam uma ficha com dsedémica de nove pontos, na qual os extremos
correspondem a desgostei muitissimo (1) para a matama e gostei muitissimo (9) para a nota
maxima de acordo com a tabela 1.

2.3. Avaliacdo da Intencdo de Compra

No inicio da degustacdo os provadores foram oudestguanto ao procedimento da avaliacao.
Durante este periodo os produtos foram avaliadaestqua intencdo de compra utilizando escala de
cinco pontosvariando de certamente compraria (1) para a notdnmae certamente ndo compraria
(5) para a nota minima de acordo com a tabela 2.

Os resultados obtidos foram tratados estatistictemeela analise descritiva de frequéncias e
pelo Teste t de Student através do software PSiRBR0/6.7.9 (GNU).

Os graficos foram feitos através do software E2640.



TORTA
SALGADA

Remocéao da casca c/
ralador + coccao £ 2min

Mistura dos ingredientes +
casca ralada
]

Cozimento
(180 °Q

Resfriamento
Temp. 25 °(

Acondicionament

Armazenamento (25C)

Figura 1. Fluxograma demonstrati\
dos processos para obtencéo da torta
salgada.

Tabela 1.Notas da avaliacdo sensorial.

(1) = Desgostei muitissimo

MOUSSE
(doce)

Cozimento da ab6bora

Remocéao da casca

Liguefacdo dos ingredientes
casca cozic

Acondicionamero

Armazenamento (4 °

Figura 2. Fluxograma
demonstrativo dos processos para
obtencé@o do mous:

Tabela 2 Notas da Intencdo de Compra

(2 ) = Desgostei muito

(1) = Certamente compraria - CC

( 3 ) = Desgostei moderadamente

(2) = Possivelmente comprasse - PC

(4 ) = Desgostei ligeiramente

(3)=Talvez comprasse - TC

(5) = Nem gostei / nem desgostei

(4) = Possivelmente ndo comprasse -PNC

(6) = Gostei ligeiramente

(5) = Certamente nao compraria - CNC

(7)) = Gostei moderadamente

(8) = Gostei muito

(9) = Gostei muitissimo




3. RESULTADOS E DISCUSSAO
As médias dos atributos de aparéncia, cor, sabdyra e aroma da torta salgada estao
demonstradas na figura 3.
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Figura 3. Médias dos atributos de aparéncia, aroma, corrsabextura da
torta salgada de acordo com analise descritiva didos através dos
softwares PSPP versdo 0.7.9 (GNU).

De acordo com os resultados expressos na figysarg,os atributos de aparéncia, aroma, cor,
sabor e textura, a torta salgada obteve a menoraneé@ara o atributo do sabor a maior média,
indicando que este ultimo foi 0 que mais influenaia aceitabilidade do produto. Os resultados foram
satisfatérios uma vez que as médias variaram én@e e 8,80, entre “gostei moderadamente” e
“gostei muitissimo” indicando a viabilidade do apitamento da casca da abdbora “Jacarezinho”
para elaboracdo do produto, como também a possitidi de aceitacdo do produto pelo mercado
consumidor. As médias dos atributos de aparénoig, sabor, textura e aroma do mousse estdo
demonstradas na figura 4.
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APARENCIA AROMA COR SABOR TEXTURA

Figura 4. Médias dos atributos de aparéncia, aroma, cor,rsalbextura do
mousse de acordo com analise descritiva dos dddmeés dos softwares
PSPP versdo 0.7.9 (GNU).

De acordo com os resultados expressos na figpeaal os atributos de aparéncia, aroma, cor,
sabor e textura, o0 mousse obteve a menor médiaopatdbuto do aroma e a maior média para o
atributo de aparéncia indicando que este ultimoofajue mais influenciou na aceitabilidade do
produto. Os resultados também foram satisfatonoes vez que as médias variaram entre 8,13 e 8,90,
entre “gostei muito” e “gostei muitissimo” o quenfiona que a utilizacdo da casca da abdbora é



bastante viavel para elaboracdo de produtos queaposer aceitos pelo mercado consumidor. Os
resultados para andlise de intencdo de comprartdastigada e do mousse estdo expressos na tabela
3.

Tabela 3.Valores das médias de intencdo de compra.

Produtos Médias da intencao de compra
Torta Salgada 1,43a
Mousse 1,10b

*Médias com letras diferentes diferem entre si pesbe t destudent (p> 0,05).

De acordo com a tabela 3 as médias de intencadordpra da torta salgada e do mousse pelo
teste t deStudent apresentam diferenga significativa entre si. Conéoos resultados a torta salgada
foi mais bem aceita que o mousse. Pode-se confeataresultado através das figuras 5 e 6.

OCC - Certamente compraria
BPC - Possivelmente compraria

BTC - Talvez comprasse

Figura 5. Grafico de intencao de compra da torta salgada.

7%
3%

OCC - Certamente compraria
@PC - Possivelmente compraria
BTC - Talvez comprasse

MPNC - Possivelmente ndo
comprasse

Figura 6. Grafico de intengédo de compra do mousse.

Conforme os resultados da analise da intencéo mereoa torta salgada obteve um percentual
de 94% onde os provadores afirmaram que certameoeprariam (CC) o produto e 3%
possivelmente comprariam (PC) ou talvez comprag3&@h O mousse obteve um percentual de 83%
onde os provadores afirmaram que certamente coimprglCC) o produto, 3% responderam que
possivelmente comprassem (PC) e 7% talvez compna6B€) ou possivelmente ndo comprassem
(PNC). De acordo com os percentuais obtidos, apEsarmousse obter um percentual de intengéo de
compra inferior ao da torta salgada, ambos os poedioram bem aceitos, pois de acordo com
TEXEIRA (et al.,1987), um indice de aceitabilidadea 70% indica que um produto foi aceito.



4. CONCLUSAO

De acordo com a analise sensorial e avaliacdo téacifio de compra, os resultados deste
trabalho foram satisfatérios uma vez que ambosaupos foram bem aceitos.

Observa-se também a viabilidade do desenvolvimel® novos produtos com grande
possibilidade de aceitacdo pelo mercado consumitimtaca-se que estes produtos possibilitam as
pessoas, especialmente as criancas, que ndo téabito lde consumir hortalicas a ingestdo de
nutrientes que sao importantes para a satde humana.

Conclui-se que, a elaboracdo destes produtos ilmantde forma significativa para o
aproveitamento total dos alimentos evitando o desgie e promovendo assim um desenvolvimento
tecnolégico sustentavel.
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