- ~' v Ll ‘F’w

) 1 A=l )
" I | @) ViconNEPIy
. \_ 4‘ PALMAS . TOCANTINS . 2012

I
A PRSP~ —

de outubro - Ciéncia, tecnologia e inovaga

ELABORACAO E AVALIACAO SENSORIAL DE PRODUTOS (BISCO ITO TIPO COOKIE
E TARTALETE DE FRANGO) PRODUZIDOS A PARTIR DO APROV EITAMENTO DA
SEMENTE DA ABOBORA ( Cucurbita maximg

Andressa Gomes Amorim, Magnélia Lourenco Netd, Verénica Nicacio Placidd, Ardo Cardoso Viang

'Graduandas do Curso Superior de Tecnologia em Atinse IF -SERT@Ocampus Petrolina. e-mailandressa_gamorim@hotmail.com
*Nutricionista, Mestre em Alimentos, docente do IFSERTAO campus  Petrolina.e-mail:vnicacioplacido@hotmail.com
SEngenheiro de Alimentos, Mestre em Ciéncia dos @titos, docente IF-SERTA@mpus Petrolina.e-mail:araocviana@hotmail.com

Resumo: A vida moderna tem feito com que o consumo deeadios ricos em gorduras e pobres em
fibra alimentar, aumentasse. Por isso durante tamadl décadas a demanda por novos alimentos
nutricionalmente  saudaveis e economicamente vidvasimentou consideravelmente.
Consequentemente, muita atencdo tem sido dadizag#d de subprodutos vegetais, em sua maioria,
nao utilizados pela industria de alimentos nem pefaulacéo. A utilizacdo desses subprodutos agrega
valor econdmico a producéo, além de contribuir pafarmulacdo de novos produtos alimenticios e
minimizar o desperdicio. Dentre os subprodutosngesée de abobora se apresenta como uma 6tima
escolha para a producdo de alimentos, pelo seadddaeor de vitaminas e minerais, possibilitando o
seu uso na fortificagcdo de alimentos e aumentaa®Bim, as concentragdes protéicas de preparacdes
alimentares, além de reduzir custos na producd@, wea que as sementes, geralmente, ndo séo
utilizadas para esse fim. Este trabalho teve cobpetigo formular dois produtos alimenticios a base
da farinha extraida da semente de abdbora. Foraboredos dois produtos (doce e salgado)
enriquecidos com a farinha da semente de abéb@A)(Fe submetidos a analise sensorial por
provadores nédo treinados e ndo determinados pxa ftaria compostos pelos visitantes, alunos,
professores e funcionarios do Instituto Federal Etlicacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo
Pernambucano. Apds analise estatistica do formouiripregado para a andlise sensorial obteve-se
resultados positivos, para os dois produtos. Semunthdice de aceitabilidade foram encontrados
valores superiores a 77%, conferindo ao produtodoeitacdo nos atributos avaliadhis analise da
intencdo de compra, verificou-se que o0s particgmmelataram intengdo positiva em adquirir 0s
produtos com FSA casstes viessem a ser comercializados.

Palavras—chaveaboboraalimentosfibra, semente, subprodutos

1. INTRODUCAO

Durante as ultimas décadas, a demanda por novoerdbs nutricionalmente saudaveis e
economicamente viaveis aumentou consideravelméuasequentemente, muita atengcédo tem sido
dada a utilizagdo de subprodutos vegetais, geré¢numscartados. A utilizacdo desses subprodutos
agrega valor econbmico a producdo, além de coitripara a formulacdo de novos produtos
alimenticios e minimizar o desperdicio (NAVES, [e2810).

A promocédo e a manutencdo da saude estdo intimarfigatias a nutricdo humana. Assim,
uma dieta balanceada composta de carboidratodedipj proteinas, vitaminas, minerais, e fibras;
produz equilibrio nutricional e bem-estar ao indiiMd. Entretanto, o habito alimentar da populacéo
vem sofrendo modificagées ao longo dos anos eattsacdes levaram ao baixo consumo de fibras
alimentares (NAVES et al, 2010).

A fibra alimentar (FA) é descrita como compostoespntes no reino vegetal que quando
ingeridos sao resistentes a hidrolise, digestéosergdo no intestino delgado. Inclui polissacasdeo
oligossacarideos, lignina e substancias assoaitdpkantas (CERQUEIRA, 2006).

As fracdes insolUveis da FA ndo sdo, de maneira,germentadas e exercem uma acao fisica
sobre o intestino, aumentando o volume e o0 pes, f@celerando o transito intestinal, estimulanslo o
movimentos peristalticos e melhorando a consistéfezial (PACHECO; SGARBIERI, 2001). Com
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isso, também diminui a exposi¢do do célon a ageraesnogénicos, fazendo com que dietas ricas em
fibras insollveis atuem prevenindo o aparecimemtac@hcer nesse local (SANTANGELO, 2006;
PUMAR et al, 2008).

Os efeitos benéficos proporcionados pela FA sermdewesua composicao e as propriedades
fisicas e quimicas dos polissacarideos presergascbmo dos biocompostos associados a esta fragédo
(JENKINS et al., 2004).

Devido aos beneficios da FA e em funcdo de sew lsairsumo, a industria alimenticia vem se
utilizando de fontes alternativas vegetais comtoitm de fornecer produtos mais saudaveis, ricos em
fiboras e economicamente viaveis; incluindo assimytibzacdo de subprodutos vegetais, ou seja,
baseia-se no aproveitamento de partes da planteon&amidas nem pelas industrias de alimento nem
pela populacdo e, portanto, desperdicadas (DEL-VECHEt al., 2005; GIUNTINI; LAJOLO;
MENEZES, 2003).

Inimeros estudos tém sido realizados no sentiduldstituir o trigo por outras fontes de fibra
na elaboracdo de produtos. A industria alimentésih incluindo ingredientes com altos teores de
fibras na formulacdo de seus produtos, tais comaofale trigo, aveia, vegetais, frutas, entre @utro
(SANTANGELO, 2006). Em consequéncia, sementes d#as/éespécies se tornaram recursos
alternativos para a alimentacdo humana, mostramdexselentes alternativas naturais de fibras
alimentares.

As sementes de abdbora sdo conhecidas principarpetd elevado teor proteico (320g/kg) e
de dleo (450g/kg), possibilitando o seu uso naficatdo de alimentos e aumentando, assim, as
concentracdes protéicas de preparacdes alimensddasde reduzir custos na producdo, uma vez que
as sementes, geralmente, ndo séo utilizadas peedies(MANSOUR et al., 1999; ELSOUKKARY,
2001).

Em algumas regides da Africa e do Brasil, por exersgio consumidas pela populagéo carente
como complemento alimentar. Na Grécia, sdo aprasiain quantidades significativas, ao serem
tostadas e salgadas. Na Austria, o 6leo extraidsenente é aproveitado como tempero para saladas
em funcéo de seu aroma e gosto caracteristicos B¥AVuciana P. et al, 2010).

Tendo em vista 0 bom aproveitamento da sementebdlaoea e sua aplicacdo em produtos
alimenticios, este trabalho teve como objetivo fdendois produtos alimenticios a base da farinha
extraida da semente de abobora.

2. MATERIAL E METODOS

Abdboras (Cucurbita maxima)e ingredientes paraoedatdio dos produtos foram adquiridos em
supermercado local da cidade de Petrolina-PE. Eagbat plasticas descartaveis (pratos, potes e
guardanapos ) para acondicionamento dos produtas fadquiridas em comércio da mesma cidade.

As abdboras foram higienizadas com 4gua correage@va sendo utilizadas para obtencao dos
produtos de acordo os processos demonstradogueasfil e 2.

2.1. Obtencao da farinha de semente de abdbora

Figura 1- Fluxograma da obtencédo da semente de abdbora.

ABOBORA
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HIGIENIZACAO
(adgua corrente)
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SANITIZACAO
(solucao clorada a 200ppm/ 15 min)
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FRACIONAMENTO E REMOGCAO DO CENTRO
(sementes e fiapos)

|

SEPARACAO DAS SEMENTES / LAVAGEM
(dgua corrente)
SEMENTES DE ABOBORA
Figura 2- Fluxograma da obtenc¢éo da Farinha de Semente deofdbd

SEMENTE DE ABOBORA SECAGEM
(secadora a 65°C/ 30min.)

TORREFACAO
(fogo brando a 180°C/15min.)

!

TRITURPAO EM LIQUIDIFICADOR

!

PENEIRAMENTO

!

FSA

2.2. Elaboragéo de tartalete de frango enriquecido com$A

MISTURAR / AMASSAR
(farinha da semente de abébora (10g) + queijo oglag) + manteiga (30g) + farinha de trigo (40g) )

MODELAR

ASSAR EM FORNO
(120°C/ 20min)

FIGURA 3- Fluxograma da elaboracao de tartalete de frangquemido com FSA
2.3. Elaboracéo de biscoitos tipo cookie enriquecido oo FSA

MISTURAR / AMASSAR
(farinha da semente de abébora (10g) + ovo inteir@nteiga (21g) + farinha de trigo (23g) + acUcar

(209) )

MODELAR
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ASSAR EM FORNO
(120°C/ 30min)

FIGURA 4- Fluxograma da elaboracao do biscoito tipo cookigaacido com FSA

2.4. Andlise Sensorial

O grau de aceitacdo foi avaliado utilizando-seetedetivo (tabela 1), em provadores néo
treinados que tinham interesse em patrticipar.

Os consumidores avaliaram utilizando uma escalértiea estruturada de nove pontos, para as
caracteristicas globais e os atributos: aparémmag, sabor, textura e aroma (ABNT, 1993). Os
provadores foram selecionados em funcao de disitidaitle e interesse em participar do teste. As
amostras, de doce (biscoito tipo cookie) e saldtaitalete de frango), foram servidas codificadas
com numero de trés digitos (DUTCOSKY, 1996), naopsbb iluminacdo natural do Instituto Federal
de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Peuwanb (IF-Sertdo). As amostras foram servidas
em pratos plasticos, acompanhadas de ficha esegfira o teste e agua para degustacdo das
amostras e limpeza do palato.

A equipe de 30 provadores nao treinados, formada vpsitantes, alunos, professores e
funcionarios do IF-Sertdo, avaliou o tartalete bigroito tipo cookie enriquecido com farinha de
semente de abdbora (FSA) indicando o que mais @estoque menos gostou. Foi avaliada também a
aceitacao por atributo: aparéncia, cor, aromayitex sabor.

Ao final da ficha de aplicacdo do teste sensagigdlisou-se a intencado de compra dos produtos
enriquecido com FSA, com 5 opcdes para respostalét).

Tabela betalhamento de notas da escala hedénica de 9sponto
(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

Tabela@etalhamento de notas da Intencdo de Compra
(1) = Certamente compraria - CC

(2 ) = Possivelmente comprasse - PC

(3)=Talvez comprasse - TC

(4 ) = Possivelmente ndo comprasse - PNC

(5) = Certamente ndo compraria - CNC

2.5. Anadlise Estatistica
Para os resultados da andlise sensorial, foi aditizo teste de variancia (razéo t), para a
comparacao das médias ao nivel de 5% de signifecdAtEm dos gréficos de pizza de freqiéncia e
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dos indices de Aceitabilidade (IA), consideranda hoeitacdo para IA igual ou superior a 70% dados
realizados através do software PSPP versédo 0.RB)G
Os graficos foram feitos através do software EQG40.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As médias dos atributos de aparéncia, cor, sabetura e aroma do tartalete salgado estdo
demonstradas na figura 3.

allsa

APARENCIA SABOR TEXTURA AROMA

Figura 3. Médias dos atributos de aparéncia, aroma, corfsatextura do tartalete
salgado de acordo com analise descritiva dos dattesés 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, o tartalete salgado obteve a mme@dria para a textura e para o atributo do sabor a
maior média, indicando que este Ultimo foi o quesnmraluenciou na aceitabilidade do produto. Os
resultados foram satisfatorios uma vez que as médhaiaram entre 7,48 e 7,97, entre “gostei
moderadamente” e “gostei muitissimo” indicando unmbindice de aceitabilidade. As médias dos
atributos de aparéncia, cor, sabor, textura e admiascoito tipo cookie estdo demonstradas nadigu
4,
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7,66

APARENCIA COR SABOR TEXTURA AROMA

Figura 4. Médias dos atributos de aparéncia, aroma, cor,rsabxtura do
biscoito tipo cookie de acordo com analise deseritios dados através dos
softwares PSPP versao 0.7.9 (GNU).

De acordo com os resultados expressos na figuexadgs atributos de aparéncia, aroma, cor,
sabor e textura, 0 biscoito tipo cookie obteve aanenédia para o atributo do cor e a maior média
para o atributo sabor indicando que este ultimoofajue mais influenciou na aceitabilidade do
produto. Os resultados também foram satisfatomos vez que as médias variaram entre 7,07 e 7,66,
entre “gostei muito” e “gostei muitissimo” o quenfioma que a utilizacédo da farinha da semente de
abobora é bastante viavel para elaboracdo de pdyie possam ser aceitos pelo mercado
consumidor.

A elaboracdo de um produto sem similares no mergadwipalmente regional, como biscoitos
tipo cookie e tartalete de frango enriquecidos diloras, torna o produto estudado mais sujeito a
rejeicdo. De uma forma geral, as pessoas sempracdiar melhor os alimentos preparados a partir
de ingredientes tradicionalmente estabelecido®x@rmpos aos seus habitos alimentares, uma vez que,
a preferéncia dos individuos por determinados alic®é o resultado do relacionamento sinérgico
entre os fatores ambientais, biol6gicos, ecologicedcio-culturais (SANTANGELO, 2006).

Na analise da intencdo de compra, verificou-sermgais de 85% dos participantes relataram
intencdo positiva em adquirir os produto caso esiessem a ser comercializados conforme
demonstrado na Figura 5 e 6.

Conforme os resultados a torta salgada foi mais &egita que 0 mousse. Pode-se confirmar
este resultado através das figuras 5 e 6.
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38%
3%

001 - Certamente compraria
002 - Possivelmente compraria
W03 - Talvez comprasse

W (5 - Certamente nfo compraria

Figura 5. Grafico de intencéo de compra do tartalete salgad

15%

55%

001 - Certamente compraria
B02 - Possivelmente compraria

W03 - Talvez comprasse

Figura 6. Grafico de intencao de compra do mousse.

6. CONCLUSOES

Segundo o indice de aceitabilidade foram encontradires superiores a 77%, conferindo ao
produto boa aceitacdo nos atributos avaliados.

Na andlise da intencdo de compra, verificou-seagugarticipantes relataram intengéo positiva
em adquirir os produtos com FSA castes viessem a ser comercializados.

Os resultados apresentados neste estudo permitemarafcom certeza, que a substituicdo
parcial de farinha de trigo pela farinha de semdetabdbora na formulagéo do tartalete de frango e
biscoito tipo cookie manteve indice de aceitabid@anuito satisfatério e as caracteristicas sensoria
agradaveis, sem sinalizagéo de rejeicdo do produto.

Os resultados apresentados neste estudo permii@narafcom certeza, que o enriquecimento
com farinha de semente de abdbora na formulacétartmlete de frango e biscoito tipo cookie
mantiveram indice de aceitabilidade muito satisfaté as caracteristicas sensoriais agradaveis, sem
sinalizacéo de rejei¢do do produto.



ot T ol el Y

P
! (@) V1| CONNEPI iy
I QS et e iace B ,
X 27 i} .
) N

REFERENCIAS

— ABNT. Assaociacao Brasileira de Normas TécniddBR 12086: analise sensorial de alimentos e
bebidas Rio de Janeiro, 1993.

- CERQUEIRA, P. M. Avaliacao da farinha de semente de abdboraC(icurbita méxima, L) no
trato intestinal e no metabolismo glicidico e lipito em ratos 2006. 68 p. Dissertacdo (Pds-
Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos)nivaysidade Federal Rural do Rio de
Janeiro, 2006.

- DEL-VECHIO, G. et al.Efeito do tratamento térmico em sementes de abdbamwaCucurbita
spp.) sobre os niveis de fatores antinutricionaiga toxicos Ciéncia e Agrotecnologia. 29, n.
2, p. 369-376, 2005.

- DUTCOSKY, S.D.Andlise Sensorial de AlimentosEditora Universitaria Champagnat. Curitiba,
Parana, 1996.

- EL-SOUKKARY, FA. Evaluation of pumpkin seed products for bread fortfication. Plant
Foods Human Nutritiornv. 56, n. 4, p. 365-84, 2001.

- GIUNTINI, E. B.; LAJOLO, F. M.; MENEZES, E. WPotencial de fibra alimentar em paises
ibero-americanos: alimentos, produtos e residuo#\rchivos Latinoamericanos de Nutricion
53, n. 1, p. 14-20, 2003.

- JENKINS, D. J. A. et alViscous dietary fibre and metabolic effects Clinical Nutrition
Supplementsy. 1, n. 2, p. 39-49, 2004.

- MANSOUR, E.H. et alPumpkin and canola seed protein and bread qualityActa Alimentaria
v. 28, p. 59-70, 1999.

- NAVES, Luciana de Paula, et alNutrientes e propriedades funcionais em sementes de
abobora (Cucurbita maximg submetidas a diferentes processamentdSiéncia e Tecnologia de
Alimentos. Campinas, 30(Supl.1): 185-190, maio 2038N 0101-2061.

— NAVES, Luciana de Paula, et &omponentes antinutricionais e digestibilidade pragica em
sementes de abdboraQucurbita maximg submetidas a diferentes processamento€iéncia e
Tecnologia de Alimentos. Campinas, 30(Supl.1): 188; maio 2010. ISSN 0101-2061.

- PACHECO, M. T. B.; SGARBIERI, V. Cribra e Doencas Gastrointestinaisin: Avaliacdo do
efeito fisioldgico da farinha de semente de abol§Greurbita maxima, L.) no trato intestinal de
ratos. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. CampiB8&Supl.): 7-13, dez. 2008. ISSN 0101-206.

- PUMAR, Matilde, et al.Avaliagdo do efeito fisiolégico da farinha de semém de abdbora
(Cucurbita maxima L.) no trato intestinal de ratos Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Campinas, 28(Supl.): 7-13, dez. 2008. ISSN 0101-206

- SANTANGELDO, S. B.Utilizacdo da farinha de semente de abdbora&C{ucurbita maxima, L) em
panetone. 2006. 84p. Dissertacdo (Pés-Graduacdo em Ciéndiacaeologia de Alimentos) —
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, 2006.





