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RESUMO

A abdbora cabotia se destaca pelo facil cultivo e valor nutricional. Visto isso, teve-se
como objetivo a obtencdo de cookie com farinha de aboObora cabotia e avaliagdo das
propriedades fisicas, quimicas e microbioldgicas. A abobora foi seca em forno (150°C/1h) e
triturada até passar em peneira de 20 mesh. A abdbora in natura foi submetida as
determinacbes de umidade, cinzas e rendimento, assim como a farinha, também avaliada
guanto ao pH, acidez titulavel, compostos fenolicos, carotenoides, cor. Os cookies passaram
por estas mesmas andlises e além de °Brix, peso unitario, didmetro, espessura e expansao. A
abdbora obteve 76,54% de umidade e 0,9% de cinzas e o rendimento da farinha de abdbora
foi de 13,82%. A farinha teve 5,53% de umidade, ideal para farinaceos. Os cookies obtiveram
2,62% de cinzas, e 6,33°Brix. Para compostos fendlicos, obteve-se 74,61 e 45,05 AG/100g na
farinha e cookie respectivamente. O teor de carotenoides totais na farinha e cookie foram de
91,01 pg/g e 20,0 pg/g respectivamente. A cor apresentou baixa luminosidade e saturacéo
tanto para a farinha quanto para os cookies, com tendéncia para o amarelo. Os resultados
demonstraram que mesmo apds acdo da temperatura as caracteristicas nutricionais foram

preservadas na farinha e cookie.

Palavras-Chave: Secagem, Biscoito, Sem gluten, Sem lactose.



1 INTRODUCAO

Nos ultimos anos cresceu a preocupacao do consumidor com a composicao e valor
nutricional dos alimentos de panificacdo, forcando os fabricantes a cada vez mais produzirem
usando farinhas e cereais integrais. As farinhas a base de trigo s&o muito valorizadas devido a
sua habilidade de formacdo de gluten, o que pode ainda aumentar seu custo. Uma outra
desvantagem da farinha de trigo é ndo poder ser ingerida por pacientes celiacos devido a
presenca de glaten. Também devido a diabetes (deficiéncia na producédo de insulina), pessoas
tém restringindo o consumo de carboidratos, 0s quais estdo presentes em grande quantidade
na farinha de trigo, optando pelo consumo de farinhas proveniente de outros vegetais com
menos carboidratos. Além disso, muitas pessoas que buscam uma dieta mais saudavel por
opcao também tém optado por produtos mais nutritivos e menos caldricos, geralmente com
uso de vegetais alternativos.

Dentre a vasta gama de fontes vegetais alternativas, dos quais & possivel obter
farinhas, a abobora é citada em diversos trabalhos como um vegetal versatil e rico em
substancias benéficas ao organismo, de forma que a farinha tanto da polpa, casca e sementes,
pode ser utilizada como ingrediente e € geralmente associada a melhorias nutricionais e ao
sabor agradavel, ou seja, possui caracteristicas nutricionais e sensoriais muito positivas para a
transformacdo em farinha e substituicdo a farinha de trigo em bolos e biscoitos. Porém o fato
de ser livre de gluten pode atrapalhar algumas massas de produtos panificaveis, o que nédo
ocorre nos biscoitos tipo cookie, que ndo precisam de muito crescimento, por isso, S840 pouco
exigentes em forca de glaten, de forma que suas formulacGes podem ser facilmente
desenvolvidas com farinhas de diferentes fontes vegetais, como a abdbora como substituicdo a
farinha de trigo.

O cookie é também um produto muito versatil, pois apresenta menor umidade, maior
vida util e geralmente nédo requer a adicdo de leite, podendo também ser consumido por
pessoas intolerantes a lactose ou alérgicas as proteinas do leite, bem como por vegetarianos.
Além disso, a demanda dos biscoitos tipo cookie é crescente nos Gltimos anos.

Diante do que foi apresentado, teve-se como objetivo desenvolver uma farinha, obtida
da polpa de abdbora cabotia e adiciona-la em cookie visando obter uma formulacéo livre de

gluten e lactose e avaliar suas propriedades fisicas, quimicas e microbioldgicas.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Abdbbora

A abobora pertence a familia Cucurbitaceae que compreendem aproximadamente 118
géneros e 825 espécies, com destaque para as aboboras (Cucurbita maxima, C. pepo, C.
moschata, C. ficifolia, chuchus (Sechium edule), melancias (Citrullus lanatus), meldes
(Cucumis melo), pepinos (Cucumis sativus), bucha-vegetal (Luffa cylindrica) e porongo
(Lagenaria siceraria) (COSTA, 2014), sendo a Cucurbita moschata e a Cucurbita maxima as
mais cultivadas no Brasil e as consideradas de maior valor nutricional e agroeconémico, por
serem vistas como uma rica fonte de nutrientes essenciais a saide humana (VERONEZI e
JORGE, 2011).

Segundo Ramos et al. (2010) em sua pesquisa, pela Embrapa, dos aspectos técnicos do
cultivo da abdbora, o género Cucurbita sp. foi amplamente distribuida em grande diversidade
no sudeste do México, América Central, Colémbia e Peru, tendo sido um dos primeiros
vegetais cultivados pelo homem, principalmente, pelas civilizagcdes Astecas, Incas. No Brasil,
essa hortalica constituiu a base alimentar das populacdes indigenas antes do periodo colonial,
apos foi incorporada a dieta dos escravos africanos e seu cultivo foi difundido desde entdo. Na
regido Nordeste do Brasil, o cultivo das variedades locais de ab6bora € maior e os frutos tem
forte aceitacdo no mercado. Algumas variedades de abdbora podem apresentar entre seus
frutos ampla variabilidade fenotipica com relacéo ao formato, cor, tamanho e peso dos frutos.

A abdbora hibrida japonesa (Tetsukabuto), conhecida no Brasil popularmente como
“cabotia”, foi produzida pela primeira vez no Japdo em 1940, a partir de um cruzamento
linhagens selecionadas de duas variedades: a Cucurbita maxima Duchesne (moranga) e
Cucurbita moschata Duchesne (abdbora) tendo como resultado em um fruto com boas
caracteristicas que foi introduzida no Brasil em 1960 e desde entdo a demanda por essa
variedade tem aumentado (PANATO, 2017; AMARO et al., 2017; CEPEA, 2018).

A lideranga comercial desses hibridos se deve a uma maior rusticidade, maiores niveis
de produtividade, precocidade, uniformidade, qualidade sensorial e pos-colheita superior
quando comparados com cultivares de polinizagdo aberta (AMARO et al., 2017), e como
ciclo de cultivo é de poucos meses, o retorno é relativamente rapido, podendo ainda, alcancar

patamares bem superiores aos custos. Além disso, a abdbora nédo € tdo exigente quanto ao



local de plantio, com o0 manejo adequado, a cultura se adapta facilmente a varios tipos de solo
(CEPEA, 2018).

As abdboras cabotia sdo produzidas em todas as regides do Brasil, porém, o segmento
lidera a preferéncia de mercado nas regides Sul, Sudeste e Centro-Oeste do Brasil (AMARO,
et al., 2017). Segundo dados do Centro de Estudos Avancados em Economia Aplicada -
CEPEA (2018), os principais produtores de abobora sdo os estados de Minas Gerais, Goias,
Séo Paulo, Bahia, Parana e Santa Catarina com 84% do total comercializado.

Os principais destaques no Brasil sdo para cidades como, Sdo Desidério-BA,
Jaiba/Manga-MG e Paracatu-MG. Observa-se também que, nas Ultimas décadas o Centro-
Oeste brasileiro tem se consolidado como um polo emergente de cultivo e comercializagdo de
abobora, destacando-se a cidade de Anapolis-GO (AMARO et al., 2017).

No que se diz respeito ao aspecto nutricional, a abdbora trata-se de um alimento rico
em fibras, com baixo teor de carboidratos, lipidios, calorias e rico em vitamina A (MANOS et
al.,, 2017). Segundo Veronezi e Jorge (2011) a ingestdo de abdbora é recomendada
principalmente devido a seu conteddo relevante de compostos carotenoides, precursores de
vitamina A, como a-caroteno, B-caroteno e luteina, importantes antioxidantes naturais, que
também podem auxiliar na absorcdo de nutrientes. De acordo com Madeira (2015), os
carotenoides caracterizam coloracdo amarela, laranja e vermelha nos vegetais em que estdo
presentes em grande quantidade, exercendo um papel relevante na prevencdo de doencas e
manutencdo da salde humana, ndo somente relacionados a atividade da vitamina A, como
também suas propriedades incluem a capacidade de sequestrar radicais livres e atuam como
potenciais antioxidantes que estimulam a reducdo da pressdo arterial. Como relatado por
Ferreira (2015), frutas e vegetais s@o boas fontes de carotenoides, principalmente cenouras e
aboboras.

Barbosa (2015) constatou que a abdbora-gila apresentou quantidades significativas de
fenolicos e alta capacidade antioxidante. Segundo Boschi (2015) a atividade antioxidante € a
capacidade que um composto possui para inibir a degradacdo oxidativa de algum elemento,
como por exemplo, a oxidagdo lipidica. Os antioxidantes retardam a velocidade da oxidagdo
inibindo os radicais livres. Os compostos fendlicos sdo 0s principais compostos antioxidantes
presentes nos alimentos, encontrando-se amplamente distribuidos nas plantas.

Frente a isso, 0 que se pode observar € que a abobora é um vegetal completo e versatil,
do qual se pode realizar aproveitamento praticamente total, em aplicacdo na alimentagéo
humana, 0 que pode ser constatados nos estudos de diversos autores. Santos (2013), por

exemplo, em seu estudo de formulacdo de cookie a partir da substituicdo de farinha de trigo



por farinha de casca de abobora (Curcubita maxima) e albedo de maracujé, observou que as
caracteristicas nutricionais do produto desenvolvido, agregado a sua boa aceitacdo sensorial,

agregam a este um forte apelo comercial.

2.2 Farinhas

Segundo especifica a Resolugdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005 da ANVISA,
(Brasil, 2005), as farinhas sdo definidas como produtos obtidos de partes comestiveis de uma
ou mais espécies de cereais, leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas por moagem
e/ou outros processos tecnoldgicos considerados seguros para producdo de alimentos. As
farinhas, assim como o amido de cereais e farelos devem apresentar umidade méxima de
15,0%.

Existem diversos tipos de farinhas, porém a farinha de trigo é considerada a principal e
mais utilizada em massas em geral devido a sua capacidade de formar gluten (rede proteica
que retém o ar na massa), porém a capacidade de formacdo de glaten da farinha de trigo perde
importancia em massas que necessitam de pouco ou nenhum crescimento, podendo ser
parcialmente ou totalmente substituida por farinhas obtidas de outros tipos de vegetais e
frutas. Além disso, em decorréncia do constante aumento do uso do trigo na alimentagédo
humana, ragdes e biocombustiveis, a demanda por trigo vem crescendo, aumentando, assim, o
seu prego. Nesse sentido, a substituicdo parcial da farinha de trigo por outros tipos de farinhas
pode ser uma alternativa mais econdmica (SANTQOS, 2013).

Além disso, existem enfermidades relacionadas ao consumo de farinhas com gluten.
Segundo a definicdo do Ministério da Saude Brasil, (2015), a Doenca Celiaca (DC) é uma
enteropatia cronica do intestino delgado, de carater autoimune, desencadeada pela exposi¢édo
ao glaten ou suas proteinas chamadas de glutenina e gliadina, ocorrendo em individuos
geneticamente predispostos. Estudos de prevaléncia da doenca tém demonstrado que ela é
mais frequente do que anteriormente se acreditava e sua frequéncia ainda é subestimada.
Estudos revelam que o problema atinge pessoas de todas as idades, e o tratamento da DC
consiste na dieta sem glaten, devendo-se, portanto, excluir da alimentacdo alimentos que
contenham trigo, centeio e cevada, por toda a vida. Com a instituicdo de dieta totalmente sem
gluten, ha normaliza¢do da mucosa intestinal, assim como das manifestagdes clinicas.

Felizmente, atualmente existem algumas farinhas que ndo possuem as proteinas

responsaveis pela formacdo do glaten que sdo alternativas ao uso de farinha de trigo



(PEREIRA et al., 2016). Vérias fontes vegetais, como por exemplo, a linhaca, o maracuja,
banana, soja, sementes de abobora, entre outros podem ser transformadas em farinhas,
podendo ser utilizadas como alternativa para substituicdo total ou parcial a farinha de trigo, ou
para compor farinhas mistas na elaboracdo de produtos de panificacdo (biscoitos e pées) e
massas alimenticias (SANTANA et al., 2017).

Para aumentar a quantidade de nutrientes e modificar o aspecto sensorial do produto,
pode-se empregar a farinha da polpa de abdbora, que também é de facil armazenamento e uso,

podendo ser adicionada em formula¢des como massas, paes e cookies (PROVESI, 2010).

2.3 Biscoitos

Define-se por biscoitos, de acordo com a Resolugdo RDC n° 273 de setembro de 2005
da ANVISA (Brasil, 2005), a mistura de farinha, amido e ou fécula com outros ingredientes
através de processos de amassamento e coc¢do, com ou sem fermentacao, podendo apresentar
diversos tipos de cobertura, recheio, formato e textura.

Segundo os ultimos dados divulgados no inicio de 2018, pela Associacdo Brasileira
das Industrias de Biscoitos, Massas Alimenticias e Pdes & Bolos Industrializados (ABIMAP,
2019) ha cinco anos, o Brasil € o segundo no mundo em vendas de biscoitos, com 7,7% do
faturamento mundial, atrds apenas dos Estados Unidos. Porém, mesmo com o segundo lugar
em faturamento, o Brasil ainda é o quarto em toneladas vendidas, podendo levar a crer que o
produto brasileiro é bem valorizado no mercado nacional e internacional, como confirmam os
crescentes numeros de exportacdo. O Brasil fechou 2017, com mais de 1,8 mil toneladas
produzidas, entre eles biscoitos recheados, agua e sal, Secos / Doces Especiais, cookies, entre
outros.

Como visto, 0s biscoitos sdo produtos de grande consumo, sendo de ampla aceitacéo
por pessoas de todas as idades, particularmente entre criancas (SILVA et al., 2014). Enquanto
alguns tipos de biscoitos, como os recheados, salgados e secos, lideres de ranking, sofreram
gueda nas vendas em 2017, o cookie mantem crescimento estavel, em um mercado em
constante ascensdo (ABIMAP, 2018).



2.3.1 Biscoitos tipo cookie

Dentre a diversa variedade de biscoitos comercializados, 0s cookies além de poderem
facilmente ser enriquecidos com ingredientes mais benéficos a salde e ter propriedades
nutricionais agregadas, possuem caracteristicas sensoriais atrativas e durabilidade (SILVA et
al., 2014).

O cookie é classificado como um tipo de biscoito que utiliza farinhas com menor
contetdo proteico (fraca em glaten), com massa do tipo curta, ou seja, massa com mais
gordura e aclcar, também com livre possibilidade de adicdo de complementos como
castanhas e chocolate, entre outros ingredientes. Como caracteristica tem uma massa macia,
Umida e grudenta antes de assado (SENAI, 2016).

Conforme ja realizado em alguns estudos, o cookie pode também ser facilmente
reformulado, sendo uma boa opcéo de veiculo para o emprego de farinhas mistas, ou alguma
farinha isenta de gluten, visando substituir a farinha de trigo, tornando-se uma opc¢do para
pessoas que possuem alergia e/ou intolerancia as proteinas contida no glaten (SANTOS,
2013; SILVA et al., 2018). Além disso, os biscoitos tipo cookie tém caracteristicas bastante
peculiares, possuem crocancia devido a massa que leva menos liquido (SILVA et al., 2018),
de modo que, ao invés da adicdo de leite ou soro como nas massas de bolo, necessitam de
mais gordura para serem homogeneizados corretamente (SENAI, 2016). A ndo necessidade de
adicdo de leite em massas pode ser uma vantagem, pois além da alergia ao gliten, existe
também a intolerancia relacionada ao consumo da lactose presente no leite, e também as suas
proteinas, em alguns casos o que pode levar varias pessoas a ter de eliminar produtos de
panificacdo da dieta devido aos efeitos adversos que causam nessas pessoas quando
consumidos, podendo-se citar os efeitos gastroenterologicos (SANTOS et al., 2016).

3 MATERIAIS E METODOS

O estudo foi realizado no Instituto Federal Goiano — Campus Morrinhos, no
laboratorio de panificagdo e quimica onde foram feitas a fabricagdo da farinha de abdbora
cabotid (figura 1) e dos cookies, respeitando-se as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), de
acordo com a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004.

As aboboras foram adquiridas no comercio da cidade de Morrinhos. Antes da

obtencdo da farinha da polpa da abobora cabotid (Cucurbita maxima x Cucurbita moschata),



foram realizadas na abobora in natura (massa/polpa) as determinacGes de umidade por
método de secagem em estufa e cinzas por método de incineragcdao em muflla a 550°C segundo
metodologia do Instituto Adolfo Lutz, Brasil (2008). Também foi feito a pesagem em balanca
de precisdo (BEL Engineering, modelo Mark L3102 Classe I, China) de cada parte da
abobora para o célculo de rendimento de polpa em farinha, que foi realizado atraves de regra
de trés simples.

Figura 1 - Abo6bora cabotia

Fonte: Amaro et al., 2014. (Embrapa)

3.1 Obtencéo da farinha de Abdbora

No fluxograma (figura 2) estdo as etapas para obtencéo da farinha de abdbora cabotia

que foi utilizada na formulacéo do cookie.



Figura 2 - Fluxograma de producdo do cookie
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As aboboras foram lavadas com agua corrente e sabdo, posteriormente foram
sanitizadas com hipoclorito de sddio a 200 ppm por 15 minutos. Apds este procedimento, as
aboboras foram submetidas ao descascamento manual, corte e retirada das sementes.

As partes da abodbora (casca e polpa) foram pesadas em balanca analitica (BEL
Engineering, modelo Mark L3102 Classe Il, China), e em seguida, a polpa foi fatiada em
multiprocessador de alimentos (Philco multiprocessador All in one citrus, Brasil) em tiras de
espessura fina. ApOs este processamento, as aboboras fatiadas foram dispersas sobre
tabuleiros e levada para secagem em forno elétrico (Fischer, Maximus, Brasil) por uma hora a
150°C, em seguida, a temperatura foi reduzida para 120°C, e procedeu-se a secagem por mais
10 minutos.

A abdbora seca foi resfriada e depois foi triturada em liquidificador (Philco
Multiprocessador All in one citrus, Brasil) por 3 minutos até que a farinha passasse por uma
peneira (Bertel, Brasil) de 20 mesh, com 850 mm de abertura. Neste momento foi feita a
avaliacdo de granulometria da farinha obtida (Figura 3 e 4) seguindo a metodologia descrita
pelo Instituto Adolfo Lutz (Brasil, 2008).



Figura 3 - Peneira

Fonte: Autoria prépria

Figura 4 - Aspecto da farinha de abdbora

Fonte: Autoria propria

3.2 Analises fisicas e quimicas da farinha de abobora

Nesta farinha de abdbora cabotia, aléem da determinacdo da granulometria, foram
também determinadas a umidade por método de secagem em estufa; determinacdo de cinzas
por método de incineragdo em muflla a 550°C; determinacdo de acidez por titulacdo em
hidroxido de sodio e pH medido com potencidmetro (mPA 210 da MS Tecnopon

Instrumental, China); identificacdo de amido por teste de adi¢cdo de lugol (figura 5),
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determinacdo de glaten por método de adicdo de solugdo aquosa de cloreto de sédio, todos de
acordo com metodologia do Instituto Adolf Lutz (Brasil, 2008).

Figura 5 - Teste de amido

Fonte: Autoria prépria

O teor de carotenoides foi realizado por analise espectrofotométrica conforme
metodologia descrita por Rodriguez-Amaya (2001). Foram pesadas 5 g de amostra em cada
uma foram adicionadas 50 mL de acetona refrigerada. Em seguida as amostras foram filtradas
e transferidas para um funil de separacdo onde adicionou-se 40 mL de éter de petroleo. Os
pigmentos foram entdo transferidos para o funil de separagdo, descartando-se a fase inferior.
O residuo foi lavado até que a acetona fosse completamente removida. O extrato em éter de
petréleo foi transferido para um baldo volumétrico completando-se o volume para 100 mL
com éter petroleo. A leitura foi realizada em espectrofotdmetro digital (modelo SP-200,
BIOSPECTRO) no comprimento de onda de 450nm. Para o calculo do teor de carotenoides

totais utilizou-se a seguinte formula:

wg Absorbancia maxima—Volume de solugio—10°
T = 1%

g Alim X massa da amostra em (g)

Eq. (1)

Foram determinados os compostos fenolicos em &cido galico nos extratos de acetona-
hexano (4:6) em espectrofotdbmetro a 700 nm, utilizando o reagente Folin-Ciocalteau
(WATERHOUSE, 2002). A quantificacdo foi baseada no estabelecimento da curva padréo de
4cido galico, na faixa de 20 a 100 mg.L™. Os resultados foram expressos em miligramas de

equivalente de acido galico (EAG) por 100 gramas de amostra.
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A determinacédo de cor foi feita segundo o sistema “CIELAB” (CIE L*a*b*) (2000),
espaco de cor comumente utilizado para determinagdes de cor em alimentos. A partir desses
dados foram calculados os valores de croma (c*), que correspondem a saturacdo ou
intensidade da cor, conforme equacéo 2.

c *=+a? + b? Eq. (2)

Também os valores de angulo de tonalidade (angulo h°), expresso em graus (por
exemplo, 0° € vermelho e 90° é amarelo). Os valores de h* foram calculados pela equac&o:

hx= tang — 1(b x/ a *) Eq. (3)

3.3 Analises microbioldgicas da farinha de abdbora

As andlises microbioldgicas (coliformes totais e termotolerantes) foram realizadas em
um laboratdrio de andlises particular da cidade de Morrinhos-GO, segundo a metodologia
AWWA (2017).

3.4 Desenvolvimento do cookie

Foram feitos varios testes prévios para determinar a formulacdo do cookie, a melhor
formulacéo foi determinada por meio das caracteristicas sensoriais como a cor, textura e sabor
sendo que a formulacdo esta descrita na Tabela 1. Todos os ingredientes foram adquiridos no
comeércio local de Morrinhos, exceto a farinha de abdbora que foi produzida como descrita

anteriormente.
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Tabela 1 - Formulagdo do cookie de farinha de abdbora

Ingredientes Formulacéo (%)
Farinha de Abdbora 23,00
Acucar mascavo 19,10
Flocos de arroz 11,50
Castanha do Para 28,70
Ovo 9,80
Agua 5,70
Oleo 1,60
Fermento quimico 0,40
Sal 0,20
Canela 0,01

Na figura 6 esta o fluxograma utilizado na preparacdo do cookie elaborado com a

farinha de abdbora cabotia.

Figura 6 - Fluxograma de producéo do cookie com farinha de abdbora
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Primeiramente a Castanha-do-Para, também conhecida como castanha-do-Brasil, foi
guebrada manualmente de forma grosseira e adicionados em um recipiente juntamente com o0s
demais ingredientes. A agua foi adicionada por ultimo na massa, até a massa atingir

consisténcia suficiente para modelagem do cookie. A modelagem foi feita manualmente em
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formato de discos padronizados, para que ficassem de forma mais rustica, e lembrassem um
produto artesanal, visto que isso é bem valorizado pelos consumidores. A massa foi levada ao
forno pré-aquecido a 180°C por 25 minutos. Apds os cookies serem resfriados (figura 7),
foram procedidas as andlises fisicas conforme (Brasil, 2008). Sendo posteriormente
embalados e armazenados em freezer (Brastemp flex 228L, Brasil) a -18°C (temperatura

disponivel no visor do aparelho) até a realizacdo das demais anélises.

Figura 7 - Aspecto dos cookies assados

Fonte: Autoria propria

3.5 Analises fisicas do cookie

Para caracterizacdo fisica dos cookies foram avaliados: peso unitario em balanca de
precisdo (BEL Engineering, modelo Mark L3102 Classe II, China); a espessura e o diametro
antes e depois do forneamento medida com paquimetro digital de medicdo linear (Lee Tools
Inox 150 mm); figura 8. O volume especifico foi feito através do volume deslocado em
paingo; o fator de expansdo foi calculado pela razdo entre o didmetro e a espessura (altura) do
biscoito; pelo método 10- 50D (AACC, 2000).
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Figura 8 - Medico de didmetro dos cookies

Fonte: Autoria prépria

3.6 Analises quimicas e microbiologicas no cookie

Para a realizacdo das analises quimicas, os cookies foram retirados da refrigeracéo e
macerados grosseiramente com pistilo e cadinho.

Foram realizadas as determinagfes de umidade por método de secagem em estufa; a
determinacdo de cinzas por método de incineracdo em mufla a 550°C; para determinacdo do
pH as amostras foram diluidas em agua destilada, foi utilizado potencidmetro (mPA 210 da
MS Tecnopon Instrumental, China), devidamente calibrado, com as solu¢des tampdes pH 4 e
7; a acidez titulavel total foi determinada por titulacdo em hidréxido de sodio. Os sélidos
soluveis (°BRIX) foram determinados por refratdmetria com refratdmetro digital portatil (RT-
10 ATC, China) previamente calibrado com &gua destilada; conforme metodologia do
Instituto Adolfo Lutz (Brasil, 2008); o teor de carotenoides e de compostos fendlicos foi
determinado segundo metodologia descrita anteriormente nas analises da farinha. A cor foi
determinada segundo o sistema “CIELAB” (CIE L*a*b*), (2000).

As andlises microbiologicas (coliformes totais e termotolerantes) foram realizadas
segundo a metodologia AWWA (2017).
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3.7 Analise estatistica

Todas as anélises da abobora cabotia, farinha de abobora e cookie, foram realizadas
em triplicata com amostras colhidas no momento da analise e segundo metodologia
previamente especificada. Os dados obtidos foram avaliados em delineamento inteiramente
casualizado pelo método de analise de Variancia (ANOVA). A andlise estatistica foi realizada
utilizando programa BioStat (ANALYSTSOFT, 2019).

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Caracterizacdo da abobora

Na tabela 2 estd o rendimento da abobora cabotia in natura a partir do peso total da

abobora.

Tabela 2 - Porcentagens de rendimento da ab6bora

Abob_ora Casca Semente Polpa Farinha
Inteira
Massa (Q) 1529,10 431,85 77,07 1020,18 211,29
Rendimento (%0) 100 28,24 5,04 66,72 13,82
Retencdo da farinha em
tamis (%) - - -- 25,98

A porcentagem de retencdo da farinha de abdbora cabotid em tamis da peneira 20
mesh caracterizou uma farinha de maior espessura de granulo.

O peso total da abobora foi de 1529,10g. Foi utilizada como matéria-prima 1020,18g
de polpa de abdbora, a partir da qual obteve-se a polpa seca que foi transformada em farinha,
ou seja, pode-se dizer que 13,82% do peso da abdbora inteira correspondeu ao rendimento
obtido em farinha, que representou 20,71% do total de polpa. Ramos et al. (2010) em suas
pesquisas, pela Embrapa, sobre aspectos técnicos de abdboras na regido Nordeste,
identificaram valores de 9,13% a 23,87% de massa seca de abobora, o que esta de acordo com
o valor encontrado. Araujo et al. (2012), em seu trabalho de obten¢do da farinha da abdbora
(Cucurbita moschata) e sua aplicacdo na elaboracdo de pdo de forma obtiveram um
rendimento de 10,51% de farinha em relacéo a polpa de abobora, valor inferior ao encontrado

no presente estudo, o que mostra um melhor rendimento em farinha neste trabalho.
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Na Tabela 3 estdo expostos os resultados das analises quimicas das amostras de
abobora cabotid in natura utilizada na fabricacdo da farinha de abobora.

Tabela 3 — Resultados das analises de umidade e cinzas da abdbora

Parametros Caracteristicas
Umidade (%0) 76,54+1,15
Cinzas (%) 0,90+1,12

Foi possivel observar que a abdbora in natura apresentou bastante umidade, porém foi
baixa em relacdo a literatura. De acordo com a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos
- TACO (NEPA, 2011), a abdbora cabotié in natura possui 88,5 % de umidade, valor superior
ao encontrado. A umidade da polpa da abdbora in natura encontrada por Aradjo et al. (2012)
foi de 87,3 %. Alves et al. (2010) em seus estudo de avaliagdo da qualidade de produto
minimamente processado, encontraram valores de 88,23 % para a abobora in natura da
variedade Curcubita moschata Dush, semelhantes ao da TACO (NEPA, 2011), se afastando
um pouco dos valores aqui encontrados, porém deve-se levar em consideracdo que foi
utilizada uma variedade diferente. Deve-se ressaltar que neste estudo a parte do miolo
contendo as sementes foi removido, parte que aparenta maior umidade mantendo-se apenas a
polpa.

A abdbora tende a variar em seu teor de umidade, sdo encontrados valores bem distintos
na literatura, entre variedades e até mesmo e dentro da mesma variedade. As varias espécies
existentes de abobora diferem-se no formato, tamanho, cor da casca e da polpa, firmeza, teor
de amido, teor de matéria seca e sabor (MARCELINO e MARCELINO, 2012). Acredita-se
que a, relativamente baixa, umidade obtida foi benéfico na obtencdo da farinha, visto que, a
menor porcentagem de perda de 4gua pode ter promovido maior rendimento.

Ja quanto ao teor de cinzas o valor descrito pela TACO (NEPA, 2011) foi de 0,8 % em
abobora cabotia in natura, proximo do valor obtido neste estudo. A abobora cambétia é ainda
a que apresenta maior indice de cinzas dentre as seis cultivares de abdbora apresentadas na
TACO
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4.2 Caracterizagdo quimica da farinha e do cookie de abobora cabotia

Na tabela 4 podem-se observar os resultados das analises quimicas da farinha e cookie

de abdbora cabotia.

Tabela 4 - Andlises fisico-quimicas na farinha de abdbora cabotia

Caracteristicas* Farinha Cookie
Umidade (%) 5,53+0,06° 3,34+0,20°
Cinzas (%) 4,34+0,10° 2,62+0,08"
pH 5,56+0,04° 5,91+0,01°
Acidez Titulavel Total (%) 4,57+0,21° 2,53+0,06"
Compostos fenélicos (mg AG/100g) 74,6149,39% 45,052 +1,63°

Carotenoides totais (Lg/Q) 91,01+0,07° 20,0+0,97°
Solidos Solaveis Totais (°Brix) N. A. 6,33+0,58

Amido - N. A.

Gluten - -

N. A.: N&do Avaliado.

*Meédia obtidas por triplicata + Desvio Padrdo

As letras mindsculas diferente, em uma mesma linha, apresentam diferenca estatistica entre si a 5% de
probabilidade (p <0,05), (BioStat, 2019).

Pode-se observar na tabela que houve diferenca estatistica significativa entre a farinha e
0 cookie de farinha de abdbora na maioria das analises, exceto no pH e Compostos fendlicos.
A partir disso pode-se presumir que interagdo com outros ingredientes e o assamento dos
cookies pode ter interferido um pouco em algumas caracteristicas quimicas da farinha. A
umidade da farinha se diferiu estatisticamente do cookie, provavelmente ocorreu mais perda
de umidade durante o assamento, em relacdo a farinha que foi seca em menor temperatura. O
teor de cinzas também se diferiu entre a farinha e o cookie possivelmente devido ao cookie ter
outros ingredientes adicionados com menor quantidade de residuos inorganicos ou minerais,
de acordo com Zambiazi (2010) as cinzas em uma amostra alimenticia representa o conteido
total de minerais.

A RDC n° 263 da ANVISA/MS, de 22 de setembro de 2005 (Brasil, 2005) estabelece
uma umidade igual ou inferior a 15% de umidade para farinaceos, de modo que o teor de
umidade da farinha produzida estd de acordo com o estabelecido pela legislacdo. Kalluf
(2006) em seu estudo sobre a desidratacdo da polpa de abdbora (Cucurbita moschata)
encontrou valor de 8% de umidade na abobora seca em estufa a vacuo, sendo que a umidade
da abdbora utilizada em seu estudo foi de 92%, este mesmo autor obteve 18%, 14,8% e 12,4%

de umidade em temperaturas mais baixas, de 60 a 50 °C, de secagem convectiva e maiores
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periodos do que no presente trabalho. Araljo et al. (2012) em seu trabalho sobre obtencéo da
farinha da abdbora (Cucurbita moschata) e sua aplicacdo na elaboragdo de pao de forma,
obtiveram para a farinha 7,7% de umidade e 6,68% de cinzas, valores superiores ao
encontrado, possivelmente em funcdo da diferenca no tipo de secagem utilizada e possiveis
diferencas fisioldgicas do fruto e do local de plantio. O cookie confeccionado apresentou
umidade superior a Silva et al. (2018), que encontraram em cookies de améndoa de pequi,
com umidade de 1,64% e cinzas de 1,92%, estes mesmos autores obtiveram pH semelhante de
6,3, acidez de 0,22%. Ja Santos (2013) obteve umidade de 9,31% em cookies otimizados com
farinha mista de casca de abdbora e albedo de maracuja, e 0,95% de cinzas. Pereira et al,.
(2016) identificaram em andlise de biscoitos amanteigados com farinha de jatoba valores de
4,67% de umidade e 1,97% de cinzas, proximos aos valores encontrados.

O pH apesar de levemente maior no cookie nao se diferiu estaticamente da a farinha,
levando a crer que a interagdo com outros ingredientes ndo afetou tanto o pH da farinha,
porém em relacdo a acidez houve diferenca estatistica sendo um pouco menor no cookie,
possivelmente devido aos &cidos da abobora que ndo foram tdo expressivos no cookie. Araljo
et al. (2012), obtiveram para farinha de polpa de abobora pH 6,87 semelhante a do presente
estudo e acidez de 0,6%, inferior a encontrada.

Em relacdo aos compostos fendlicos, a farinha apresentou maior diferenca entre as
repeticGes da analise, provavelmente devido a da farinha obtida ser mais rustica e devido a
polpa de abdbora ndo ser completamente uniforme. Devido a isso ndo foi constatada diferenca
estatistica entre a farinha e o cookie para compostos fendlicos. Como se observa na tabela a
quantidade de compostos fendlicos na farinha de abdbora foi expressiva.

No gréfico, figura 9, esta a curva de calibracdo construida para determinacdo dos
compostos fendlicos totais na farinha de abdbora. Mostra a relagdo entre a absorbancia e a
concentracdo de acido galico, segue um comportamento linear, de acordo com o R? que

obteve valor proximo a 1 que é um comportamento linear ideal.
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Figura 9 - Curva de calibracdo para solugdes de acido galico para a determinacdo de compostos fendlicos
totais.
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Na qual, o eixo y corresponde a absorbancia e 0 eixo X a concentracdo da solucdo de
acido galico mg/L.

Portanto, este resultado pode ser utilizado para expressar a concentracdo de compostos
fendlicos da amostra em relagdo a massa de acido galico.

Smiderle (2013) em estudo da composi¢do nutricional de cultivares de abdbora
(Cucurbita moschata) in natura e cozidas, encontrou valores de 175 e 410 mg/100g de
fendlicos totais em ab6boras cozidas no vapor e in natura respectivamente. O que indica que
com 0 cozimento e secagem o teor de compostos fendlicos totais tende a cair, (havendo
provavel degradacdo do &cido galico, ainda assim quando comparado com a abdbora
encontram-se valores relativamente expressivos na farinha). Silva et al. (2018), encontraram
em améndoa de pequi e farinha de améndoas de pequi 0,364 e 0,480 mgAG/100g
respectivamente, valor bem menor que o encontrado neste estudo, enquanto que Melo et al.
(2009), ao estudarem os compostos fendlicos e capacidade antioxidante de hortalicas
submetidas a tratamento térmico, verificaram que ap0s cocgdo a cenoura apresentou 127,45
mg/100g. Na literatura ndo foram encontrados mais dados sobre a caracterizagéo da farinha
utilizando polpa de abobora, visto que a polpa ndo é tdo consumida em forma de farinha,
geralmente sdo utilizadas as sementes da abdbora para a producdo de farinha e em menor
escala as cascas. Porém a polpa, de acordo Alves et al. (2012) e Veronezi e Jorge (2011),
devido a sua coloracdo alaranjada apresenta atividade pro-vitamina A e é rica em compostos

fenolicos, sendo talvez uma opcdo ainda mais nutritiva para ser consumida.
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E possivel observar que os valores de compostos fendlicos do cookie também foram
consideraveis, e ficaram abaixo do valor encontrado para a farinha de abdbora, provavelmente
havendo reducdo da quantidade em funcéo interacdo com outros ingredientes. Silva et al.
(2018), obtiveram valor de fenolicos totais de 0,390 mg/100g de acido galico, valor bem
menor que o encontrado neste estudo. Lima (2015), encontrou em cookie com farinha de
inhame e farinha de uva valor méximo de 1,26 mg/100g, também abaixo do encontrado neste
estudo, entdo é possivel observar que o cookie desenvolvido teve bom desempenho em
preservar os compostos fenélicos. E possivel observar que os valores de compostos fenélicos
do cookie também foram consideréveis, e ficaram abaixo do valor encontrado para a farinha
de abdbora, provavelmente havendo reducdo da quantidade em funcéo interacdo com outros
ingredientes. Silva et al. (2018), obtiveram valor de fendlicos totais de 0,390 mg/100g de
acido galico, valor bem menor que o encontrado neste estudo. Lima (2015), encontrou em
cookie com farinha de inhame e farinha de uva valor madximo de 1,26 mg/100g, também
abaixo do encontrado neste estudo, entdo é possivel observar que o cookie desenvolvido teve
bom desempenho em preservar 0s compostos fendlicos.

Houve diferenca significativa entre a farinha de abobora e o cookie no teor de
carotenoides totais, visto que, a farinha de abobora esta mais proxima a abdbora que o cookie.
Apesar da temperatura um pouco mais alta utilizada na secagem da farinha, o teor de
carotenoides totais, encontrados foram satisfatorios. Panato (2017) encontrou 121,27 ug/g de
carotenoides em puré de abobora, para a farinha de abdbora cabotid, ou seja, mesmo com a
reducdo da quantidade de carotenoides na desidratacdo, ainda relativamente uma grande
quantidade de carotenoides foi preservada na farinha. Como era esperado, a quantidade obtida
no cookie foi inferior a da farinha devido a presencga de outros ingredientes, porém Provesi,
(2010) obteve para carotenoides totais em abobora ‘menina brasileira’, valores médios de
40,75 pgl/g, para abdbora in natura, e 38,60 pg/g para abobora cozida, e para abdbora “tipo
exposi¢ao” este autor obteve 34,66 ng/g para abobora in natura e 24,24 ug/g para abobora
cozida, ndo muito superiores ao valor encontrado no cookie e inferiores até que os
encontrados na farinha de abdbora, o que pode indicar, que a variedade cabotiad utilizadas
nesse estudo possuia maior quantidade de carotenoides ou mesmo devido ao estadio de
maturacdo. Segundo Provesi, (2010) em abdbora C. moschata, por exemplo, o teor de
carotenoides totais pode aumentar de 5,4 pg/g para 79,6 pg/g durante a maturacdo da fruta. A
luteina geralmente ¢ o principal carotendide na fruta imatura, enquanto o- e P-caroteno
predominam na fruta madura. A composicdo de carotendides em aboboras também pode

variar dependendo da espécie, cultivar, estagio de maturacao e das condicdes de cultivo.
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Os valores de amido e gluten ndo foram detectados pela metodologia utilizada,
resultados que indicam que a farinha pode ser utilizada como ingrediente em alimentos para
doentes celiacos. A ndo formacédo de gluten na farinha de abobora era esperado visto que a
abobora ndo possui as mesmas proteinas (glutenina e gliadina) que a farinha.

Abreu et al. (2006) identificaram em seu trabalho de deteccdo de glaten em alimentos,
que produtos como creme de arroz, biscoitos salgados com farinha de arroz, entre outros que
possuem arroz como componente, também ndo possuem gluten, de modo que, apesar da
adicdo dos flocos de arroz, no cookie o produto ainda serd um alimento livre de gluten.

Segundo Pereira et al., (2013), algumas opg¢des como, amido de milho, farinha de
milho, fubd, farinha de mandioca, polvilho, fécula de batata, entre outros, que sdo utilizadas
na fabricacdo de produtos de panificacdo sem glaten muitas vezes, por serem refinados,
apresentam baixos teores de micronutrientes. Diferente da farinha desenvolvida que obteve
importantes fatores nutricionais em relacdo principalmente aos compostos fendlicos e
carotenoides, inclusive como ingrediente do cookie produzido.

O cookie apresentou baixa quantidade de sélidos sollveis totais em comparacdo a
Silva et al. (2018) que obtiveram 36,6 °Brix, e Aquino et al. (2010) que obtiveram 47,5 °Brix
em avaliacéo fisico-quimica e aceitacdo sensorial de biscoitos tipo cookies elaborados com
farinha de residuos de acerola, ficando bem acima do valor encontrado indicando provavel
menor quantidade de aglcares nos cookies produzidos neste trabalho, ja que os valores cinzas

ficaram acima dos demais autores citados.

4.3 Caracterizacéo Fisica do cookie de abdbora cabotia

Na tabela 5 foi possivel observar os resultados das analises fisicas do cookie elaborado

com farinha de abdbora.
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Tabela 5 - Determinacéo Fisica do cookie

Caracteristicas * Antes de assar Ap0s assar
Peso unitario (g) 20,00+0,0° 19,65+0,05°
Espessura (mm) 15,41+0,01° 16,22+0,01°
Diametro (mm) 37, 8+0,03% 46,66+0,57°
Volume especifico (cm®/g) - 1,6+0,26
Volume deslocado (cm®/g) -- 20+0,00
Fator de expanséo (%) -- 2,88+0,01

*Meédia obtidas por triplicata + Desvio Padrao
As letras mindsculas diferente, em uma mesma linha, apresentam diferenca estatistica entre si a 5% de
probabilidade (p <0,05), (BioStat, 2019).

Os cookies ndo apresentaram grandes diferencas em relacdo as caracteristicas fisicas
antes e depois do forneamento. O peso unitario ndo se diferiu estatisticamente antes e depois
do forneamento, houve leve perda de peso, cerca de 0,4 g, como é comum OCOrrer em massas,
principalmente nas de pouco crescimento, provavelmente devido a perda de umidade. O que
estd de acordo com Feddern et al. (2011), que verificaram perda de em média 1 g de massa
para cada biscoito em avaliacdo fisica e sensorial de biscoitos tipo cookie adicionados de
farelo de trigo e arroz.

A espessura também se alterou, havendo diferenca estatistica entre o cookie antes e
depois de assar provavelmente devido a um crescimento em funcéo da temperatura e da agéo
do fermento. Correia (2016) em seu estudo da influéncia do tempo e da temperatura no
forneamento de biscoitos também observou aumento na espessura antes e depois do
forneamento, e obteve aproximadamente de 4,1 a 4,4 mm de espessura antes do forneamento
e 4,4 a 5,4 mm de espessura depois do forneamento, obtendo como maior expanséo cerca de
1mm, similar ao presente estudo que foi de aproximadamente 0,8 mm.

Houve aumento no diametro dos cookies apds assamento que se diferiu
estatisticamente do cookie antes do assamento. Bick et al. (2014), em anélise de biscoitos com
diferentes concentracfes de farinha de quinoa em substituicdo parcial a farinha de trigo,
também observaram aumento do diametro, estes autores também relataram que 0s parametros
fisicos ndo se diferiram muito entre os niveis de adi¢do da farinha de quinoa e entre o biscoito
padréo de farinha de trigo. Moraes et al. (2010) relatam que, ao formularem biscoitos com
farinha de trigo mole, também observaram o aumento no didmetro dos biscoitos apos 0
forneamento, tendo atribuido isso a forca da massa e ao baixo contetdo de gluten que forma

um filme fragil em vez de uma rede viscoel&stica. No biscoito desenvolvido neste trabalho
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ndo ha formacdo desta rede, por ndo possuir gluten, o que também explica esse aumento no
diametro ou espalhamento, sendo similar aos autores citados que utilizaram a farinha de trigo.

O volume especifico dos cookies foi semelhante aos valores de 1,20 a 1,65 cm®/g
encontrados por Feddern et al. (2011), em diferentes porcentagens de adicdo de farelo de trigo
em biscoitos. Moura et al. (2010) avaliando biscoitos tipo cookie elaborados com diferentes
fracBes de semente de abdbora, encontraram volume especifico variando 1,00 a 1,63 cm*.g ™,
respectivamente, sendo proximos ao valor encontrados no presente estudo. Como foi possivel
observar o volume deslocado do cookie em paingo foi equivalente ao peso. O fator de
expansdo calculado estd semelhante ao trabalho de Feddern et al. (2011) que obtiveram

valores de 2,11 a 3,09 de em seus cookies adicionados de farelo de arroz.

4.4 Determinacao de cor
Na tabela 6 estdo os valores obtidos para determinacéo de cor na farinha e no cookie.

Tabela 6 - Determinacdo de cor na farinha de abdbora e cookie

Produtos
Parametros Farinha Cookie
L* 26,93+2,39° 26,85+0,30°
b* 13,71+1,36% 10,85+ 1,99°
a* 10,40+1,12% 6,39+2,36%
Croma (c*) 17,21° 12,62°
Hue (h*) 0,023° 0,04°

L* (luminosidade ou claridade); b*:coloragdo amarelo(+) ao azul(-); a*: coloragdo vermelho(+) ao
verde(-); ¢*: nivel de saturagdo; h*: &ngulo da cor. As letras minusculas diferente, em uma mesma linha,
apresentam diferenca estatistica entre si a 5% de probabilidade (p <0,05), (BioStat, 2019).

N&o houve diferenca estatistica entre a farinha e o cookie para os parametros de cor
L*a*b*. A luminosidade foi levemente maior na farinha do que no cookie, o que pode indicar
um leve escurecimento durante o forneamento, e possivel reagdo de maillard, caracteristico
em massas. A luminosidade varia de 0 a 100, a baixa luminosidade pode indicar um
escurecimento, caracteristico da concentragao dos solutos na desidratacao, visto que a abébora
in natura apresenta maior luminosidade na cor como foi constatado por Panato (2017) em seu
estudo sobre as propriedades fisico-quimicas e tecnoldgicas de puré de abdbora, no qual
obteve 50,2 para o parametro de luminosidade. Este autor obteve também 48,9 para o
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pardmetro b*, e 10,7 para o a*, indicando que os niveis de tendéncia a coloracdo vermelha
foram préximos ao encontrado na farinha neste estudo.

Pode-se observar também uma maior tendéncia para a cor amarela expressa pela letra
b, quando os valores sdo positivos. Russo et al. (2012) obtiveram valores médios de 21,6 a
15,6 no pardmetro a* e 62,0 a 54,6 para o b* indicando que a abdbora geralmente tem uma
tendéncia maior para o amarelo como o constatado nesse estudo, o que ainda ocorreu mesmo
apos a secagem da abdbora para obtencdo da farinha e cookie.

De modo que, pode-se dizer que tanto a farinha quanto o cookie podem ter perdido
algumas caracteristicas de cor da abobora, porém ainda mantiveram um pouco da cor original
do fruto. A cor prdxima ao laranja ou amarelo é caracteristica da abdbora é e considerada
agradavel. Segundo a Ramos et al. (2010) a abobora pode apresentar polpa de coloragédo
variando de amarela a laranja-escuro.

Pode-se observar que os niveis de saturacdo expressos pelo croma foram baixos, sendo
maior na farinha que se diferiu estatisticamente do cookie, assim como o valor de hue,
indicando saturacdo mais baixa, ou Seja, cores mais opacas, ja que o nivel de saturacdo
expressa a distancia do eixo de luminosidade (L*) e inicia em zero no centro do diagrama de
cores. J& 0 angulo de tonalidade que comega no eixo +a*, e se movimenta em sentido anti-
horario, onde, 0° é vermelho e 90° é amarelo (MINOLTA, 2018), demostrou que o valor
obtido para o angulo da tonalidade ficou bem préximo ao angulo da cor vermelha, porém, em
baixos niveis de saturacdo, nesse angulo de cor € melhor percebida a cor mais alaranjada. Nao
foram encontrados na literatura valores referentes ao hue e croma para cookie de farinha de
abobora ou farinha de polpa de ab6bora para comparacdo, mas, relagdo a abdbora, Boiteux
(2007), em analise de cultivar de abobora “brasileirinha” (Cucurbita moschata) obteve para
polpa 94,2 de hue e o valor de croma foi de 45,2 a 41,3, indicando uma cor amarelada e

saturada.

4.5 Analises microbiologicas

Para as analises microbioldgicas, tanto a farinha quanto os cookies apresentaram
auséncia de coliformes totais e termotolerantes.

De acordo com a RDC 12/01 da Anvisa (Brasil, 2001), em cookies o valor maximo
permitido é de 10 UFC/g para E. coli. Para coliformes totais, ndo h& valor maximo

estabelecido em legislacdo. Assim como para a farinha que também ndo possui valores
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maximos de coliformes totais e nem E. coli estabelecidos na legislacdo. As auséncias desses
micro-organismos indicam uma boa manipulacdo na produgdo da farinha e nos cookies

indicando que as Boas Praticas de Fabricacao (BPF) foram realizadas adequadamente.
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5 CONCLUSAO

A abdbora apresentou bom potencial para aplicacdo na producdo de farinha para
utilizacdo em biscoitos tipo cookie. A farinha ficou dentro da quantidade de umidade
estabelecida para farinaceos e foi eficiente nas caracteristicas fisicas do cookie.

A substituicdo da farinha de trigo pela farinha de polpa de abdbora ndo provocou
grande mudancas nas caracteristicas fisicas dos cookies. O cookie obteve boa quantidade de
cinzas e teve uma coloracéo semelhante a farinha, mantendo um pouco a caracteristica de cor
da abobora de tendéncia para a cor amarelo alaranjada. A quantidade de compostos fendlicos
e carotenoides foram satisfatdrias tanto na farinha quanto no cookie, ndo tendo sofrido tanta
perda com a acdo da temperatura.

A auséncia de microrganismos indicadores de contaminacdo na farinha e cookie
demostraram que as normas de BPF foram bem respeitadas. Tudo indica que os cookies
produzidos tém caracteristicas nutricionais muito relevantes, sobretudo por sua composicao de
carotenoides, acidos fenolicos e auséncia de glaten e lactose, sendo uma alternativa para o
publico em geral, doentes celiacos, intolerantes a lactose e/ou proteina do leite, além de

vegetarianos.
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