INSTITUTO FEDERAL GOIANO- CAMPUS MORRINHOS
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

Carla Aparecida Alves

TRABALHO DE CURSO

DETERMINACOES FISICAS E QUiMICAS DE DOCE DE FARINHA
DE SEMENTE DE ABOBORA (Cucurbita moschata)

Morrinhos— GO,
Junho/2017



Carla Aparecida Alves

DETERMINACOES FISICAS E QUiMICAS DE DOCE DE FARINHA
DE SEMENTE DE ABOBORA (Cucurbita moschata)

Trabalho de Curso apresentado ao Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos do
Instituto Federal Goiane Campus Morrinhos,

para obtencdo do titulo de Tecnologo em
Alimentos.

Orientador (a): Dra. Josianny Alves Boéno

Co-orientador: Prof. Ms. Erlon Alves Ribeiro

Morrinhos— GO,
Junho/2017



Dados Internacionais de Catalogacdo na Publicacéo (CIP)
Sistema Integrado de Bibliotecas- SIBI/IF Goiano Campus Morrinhos

A474d  Alves, Carla Aparecida.

Determinaces fisicas e quimicas de doce de farinh
semente de abdbor&@\rcubita moschaba/ Carla Aparecida
Alves.— Morrinhos, GO: IF Goiano, 2017.

33 f. :il. color.

Orientadora: Dra. Josianny Alves Boéno.
CoorientadoiMe. Erlon Alves Ribeiro.

Trabalho de concluséo de curso (graduagémtituto
Federal Goiano Campus Morrinhos, Tecnologia em
alimentos, 2017.

1. Curcubita moschate2. Farinha de sementanalise.
3. Andlise de alimentos Analise fisico-quimica. I. Boéno,
Josianny Alves. Il. Ribeiro, Erlon Alves. Ill. Instituto Fede
Goiano. Tecnologia em alimentos. IV. Titulo.

CDU 641.1




Carla Aparecida Alves

DETERMINACOES FISICAS E QUI'MICAS DE DOCE DE FARINHA
DE SEMENTE DE ABOBORA (Cucurbita moschata)

Aprovada em de de , pela Banca Examinadora constituida pelos
seguintes professores:

Dra. Josianny Alves Boéno
(Orientador)

Ms. Erlon Alves Ribeiro
(Co-orientador)

Dra. Vania Silva Carvalho

Ms. Suzane Martins Ferreira



SUMARIO

2.1
2.2
2.3

3.1
3.2
3.3
3.4
3.5
3.5.1
3.5.2
3.5.3
3.6

4.1
4.2

5.1

INTRODUGAO ...ttt ettt st ettt et e et e e et et e st e et e et e eseeseestesreeeesee e 1
REVISAO LITERARIA ..ottt ettt ae sttt ne s 2
ABOBORA ..ottt ettt ettt et e et et ettt et e et et e et et et e et ettt reeteete et ennanes 2
FARINHAS ..ottt ettt ettt ettt te st ee st e e et e et et et et eteseate et etesterestennseeneas 4
SECAGEM DA SEMENTE PARA PRODUCAO DE FARINHA .......c.cooeveeevieeinnen, 5
MATERIAIS E METODOS ......oviviiieeeeete ettt ee st ea et eaeas et saenesaensstene e 6
DETERMINACAO DA UMIDADE NA SEMENTE ....coooviveiiieecee e, 6
OBTENCAO DA FARINHA DE SEMENTE DE ABOBORA .......cccccocoveveevercieeennen, 6
FORMULACAO E FABRICACAO DO DOCE .......cecveeeeierieeeeee e 7
ANALISES FISICAS DO DOCE .....ooiuiieeeieeee ettt 9
ANALISES QUIMICAS DO DOCE.........ciiiiieciecee e eeeieee e ee et ae e 9
[0 ] 0T F=To [PPSR 9
ACIAEZ TOtAl THUIAVEL ....oveeiieeeeeee e e e e e e e e e e e eeaaas 9
COMPOSIGAO NULFICIONAL ...ttt e e e e e e e e e e e 9
Y g E= R I =T £ 1 (1) (o 10
RESULTADOS E DISCUSSAOD......cooeiiieeeeeeee ettt 11
UMIDADE DA SEMENTE ...ttt ettt ettt en st n e e, 11
ANALISES FISICAS DO DOCE ..ottt ettt et aae s 11
ANALISES QUIMICAS DO DOCE ......ccviiteciiieeeeeeeee ettt 12
COMPOSICAO NUTRICIONAL ..ottt ettt 15
CONCLUSAOD ...ttt ettt ettt et et e st et e s eaeateatesteeae s eneaneaae e 17
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS........cooiieeeeceeeee e 17



LISTA DE TABELAS

Tabela 1- Porcentagem dos ingredientes utilizados nas formulacdes de doce de semente
de abdbora tipo Paulist&€(curbita moschafja por secagem solar (FSS) e ao forno (FSF).

............................................................................................................................................... 8
Tabela 2 - Umidade da SEMENLE CrUA € SECA .......ccceeeeeiieiiiieiiiiiiiiieaee e e e e e e 11
Tabela 3- Analises fisicas do doce de farinha de semente de abdbora seca pelo método
(ST 1 F= L == Yo N 01 o o U URPPPPPTPPRPRRIN 12
Tabela 4- Analises quimicas do doce de farinha de semente de abdbora paulista ............ 13

Tabela 5— Composicdo Nutricional do doce de farinha de semente seca de abdbora
(o7 01 T ) PP 15



LISTA DE FIGURAS

Figura 1- Curcubita MOSChata...............uvuiiiiiiiie e 2
Figura 2- Fluxograma de producéo da farinha da semente de abdbora seca pelos métodos
(=N LU= L= o I (o] o o 6
Figura 3—- Fluxograma de desenvolvimento do doce de farinha de semente de abdbora...... 8
Figura 4— Farinha Seca MEetodo SOIar.............uuuuiiiiiiiiiiiiiieiiee e 14
Figura 5- Farinha Seca Metodo FOIMO ..........ccoiiiiiiiiiiiiieecccciiier e 13



Agradecimentos

Agradeco a Deus, em primeiro lugar, por dar a oportunidade de iniciar a graduacéo
€em um curso superior e por permitir concluir mais uma vitéria na minha vida.

Agradeco minha familia, principalmente minha méae, Maria Aparecida de Souza
Alves e meu irmdo Carlos Alexandre Alves que desde o inicio do projeto nae de
bastante apoio e forgca para seguir em frente.

Agradeco aos meus queridos avos paternos que estdo junto com nosso Deus, mas,
durante o tempo que estiveram vivos sempre apoiaram para continuar ossineos.
Agradeco também aos meus queridos avos maternos por me incentivar a conseguir a
concluir o curso superior.

Agradecoa minha orientadora Josianny Alves Boéno por me auxiliar no meu
projeto, e pela sua dedicacéo.

Agradeco as técnicas dos laboratérios de alimentos, Alessandra e Thais por me
prestarem auxilio para as realizacbes das andlises e a técnica do laboragéfiicke
Laurielly, por estar disponivel para as realizacdes das analises.

Quero agradecer também aos membros da banca pela prontiddo em aceitar meu
convite. E ademais, agradec¢o a todos que me apoiaram e me incentivaram decaifgama f

na realizacéo deste trabalho.



RESUMO

A abdbora é um vegetal nutritivo amplamente consumido no Brasil e com muitas
possibilidades de aproveitamento. A farinha de semente de abdbora representa ingrediente
alimentar com grande potencial de uso em funcdo de suas caracteristifasaden
relevantes a saude. Em vista disso teve-se como objetivo neste trabalho a fabricacdo de
farinha de semente de abobora paulista apds secagem natural e ao forno e producédo de
doce com 10, 15 e 20 % de adicdo da farinha produzida para realizacdo de ca@uteriza
fisica e quimica. Foi feita analise de umidade nas semanteatura e nas sementes
desidratadas. Procederam-se também, analises fisicas de peso, espelidometroe
quimicas no doce como umidade, pH, acidez e sdlidos sollveis. A umidade da gement
natura foi de 44,4% e umidade da semente submetida a secagem natural foi dear7,8%
umidade da semente submetida a secagem artificial (ao forno) 8,0%. A umidade entre os
tratamentos do doce feito com farinha de semente de abobora néo diferiu
significativamente em nenhum tratamento. No doce utilizando farinha com semente
proveniente de secagem sol&S( e de secagem ao forn8H), em relacdo aos solidos
soluveis a formulacdo com 20% de adicéo foi a Unica que se diferiu entres osatiodos.

O pH e a acidez foram influenciados pelas diferentes concentracdes de farinmemnte se

de abobora (FSA) e pelo método de secagem da semente. Constatou-se que difessencas
métodos de secagem tem influéncia sobre as caracteristicas fisicagcasjdintoce feito

com as farinhas de semente seca de abdbora, provocando mudancas nas propriedades da
farinha, inclusive na coloracdo. A composi¢do nutricional demonstrou que o teor de
calorias e lipideos € bem menor no doce produzido que na pagoca convencional. Por ser
um reaproveitamento de residuos o doce tem potencial econémico, podendo facilmente ser

desenvolvido industrialmente, por ser um alimento nutritivo e de facil preparacao.

Palavras chave:Cucurbita moschateReaproveitamento. Caracterizacédo. Residuos
agroindustriais



1 INTRODUCAO

Recentemente, muitas pesquisas tém incluido residuos agroindustriais em novos
produtos para consumo, devido ao alto valor nutricional que 0os mesmos geralmente
possuem, consequentemente diminuindo os custos dos alimentos, podendo representar
potencial fonte de desenvolvimento econdmico uma vez que as matérias primas em
questao sao rejeitos agroindustriais.

Estes residuos agroindustriais como as sementes e cascas de vegetais que muitas
vezes sdo destinadas a adubacdo ou alimentacdo animal, podem possuir grandes
quantidades de nutrientes, de forma que a utilizacao destes residuos neoptecunp@os
produtos seria bastante vantajosa, tanto nutricional quanto economicamente, devido ao
baixo custo dos residuos.

A abdbora, por exemplo, € um vegetal bastante consumido no Brasil devido ao seu
sébor, diversidade de espécies e formas de preparacao da polpa. Devido a receate cultur
do desperdicio zero e do reaproveitamento outras partes da abdbora, como casca e
semente, também tem sido utilizadas como forma de reaproveitamento em pesquisas.

Ha& pouos estudos sobre a utilizacdo das sementes de abdbora em produtos,
entretanto, a semente de abdbora é reconhecida pela sua propriedade anti-inflamatéria que
previne as doencas da prostata e do sistema urindrio, indicada também para o tratamento de
bronquite por se destacar sua ac¢do vermifuga. A semente de abobora possui somposto
bioativos que proporcionam um bom funcionamento do organismo, além de concentrados
minerais e vitaminas, proteinas, lipideos, fibras alimentares, e compostos fendlicos.

Observase ainda, que, na literatura, o consumo da farinha da semente de abobora
constitui um importante método para a promocéo do crescimento, aumenttéaciess
infeccbes e manutencdo da saude devido aos beneficios nutricionais da semente. A
importancia do aproveitamento da semente de abdbora na elaboracdo do ddodatem
de ser um alimento rico em nutrientes, com uma textura macia, conoasipaente, além
de conér um sabor agradavel com caracteristicas sensoriais que lembram o amendoi
utilizado no doce conhecido popularmente e culturalmente no Brasil como pagoca. Desta
forma, Objetivouse neste estudo desenvolver doce, feito a partir de farinha de semente de
abobora, obtido por dois métodos diferentes de secagem, natural e artificial, além de

caracterizar por analises quimicas e fisicas do doce desenvolvido.



2 REVISAO LITERARIA

2.1 ABOBORA

A Cucurbitaceaeocupa lugar de destaque como uma das familias mais importantes
no dominio alimenticio, que estdo agrupadas em 118 géneros, com mais de 825 espéc
(VERONEZI; JORGE, 2012). As principais espécies de cucurbitaceas sdo: abobora,
melancia, meldo e pepino, que apresentam 20% da producéo total de produtos olericolas no
mundo (ALMEIDA, 2002).

Segundo Veronezi e Jorge (2012), o gén€rxurbita sp.foi domesticado e
cultivado had muito tempo pelos povos Amerindios. Existem varias espécies, sendo a
Cucurbita moschat@ aCucurbita méximaas mais cultivadas no Brasil e as consideradas
de maior valor nutricional e agro econdémico, pois sao vistas como uma ricadénte
nutrientes essenciais a saude humana. Podem-se diferir no formato, tamanho, cer da casc
e da polpa, firmeza, teor de amido, teor de matéria seca e sabor. Sdo muito apreloiadas p
agradavel paladar, sendo consumidas na forma doce ou salgada, além de sevem muit
importantes nas dietas alimentares. A abdbora rasteira, também conhecida coste pauli
(Cucurbita moschafa pode ter se originado no México, porém esta presente ha 5000 anos

na América do Sul e do Norte.

Figura 1- Curcubita moschata

Na regido Nordeste do Brasil, o cultivo das variedades locais de abdéborai® o ma
difundido e os frutos tem forte aceitacdo no mercado. O plantio da abdbora € predominante
de sequeiro, disperso em todos os estados da regido Nordeste e com utilizag@mnds se
selecionadas pelos proprios agricultores. Ha também plantios em vazantes e, em menor
escala, em areas irrigadas como, por exemplo, nos Estados da Bahia e Pernambuc
notadamente no Vale do S&o Francisco (RAMOS et al., 2010).



No Brasil, alguns trabalhos de melhoramento ja foram realizados com a abdébora
tendo sido desenvolvidos variedades e hidricas, inclusive hidricos interespecificos,
resultando do cruzamento entre cultivaresCdanaxima e C. moschaté abobora da
cultivar “Paulista” (Curcubita moshataé bastante consumida em todo mundo, mas néo
tem sido utilizado na industria de alimentos (NASCIMENTO et al.,, 2008). Além das
variedades de uso da polpa suas sementes s&do caracterizadas por diveosos efe
farmacoldgicos (VERONEZI; JORGE, 2012).

Como consequéncia do incremento na producédo de frutas e legumes a cada ano, n
industrias gera-se uma vasta quantidade de residuos, porém, o descarte dessasosubprod
€ agravado pelas restricbes legais ambientais. Por este motivo os residuos indisstriais s
muitas vezes utilizados como racdo animal ou na forma de fertilizantd3OQNEZI;
JORGE, 2012).

Com isso tem-se observado uma maior necessidade de direcionar pesquisas visando
o melhor aproveitamento desses residuos, inclusive com estudos no sentido de incorpora-
los a alimentacdo humana (SANTOS et al., 2013).

Diversos estudos relatam o aproveitamento de residuos, gerados durante o
beneficiamento de frutos e vegetais. Dentre esses residuos, se destacam as qanentes
sédo importantes fontes nutricionais, industriais e farmacéuticas (VERONEZI; JORGE,
2012).

O aproveitamento destes subprodutos agroindustriais tem como intuito fornecer
produtos mais saudaveis, ricos em fibras e economicamente viaveis; incluindo assim a
utilizacdo de subprodutos vegetais, ou seja, realizando aproveitamento degpttedad
ndo consumidas nem pelas industrias de alimentos nem pela populacdo e, portanto,
desperdicadas (DEL-VECHIO et al., 2005)

Em algumas regides da Africa e do Brasil, por exemplo, as sementes deaabdbor
sdo consumidas pela populacdo carente como complemento alimentar. Em vargs paise
como a Grécia e o Brasil, sdo apreciadas tostadas e salgadas. Ha tantbémuela
medicina popular as sementes sao utilizadas como vermifugo (NAVES et al., 2610). Ef
hipoglicemiante, hipocolesterolemiante, hipotriglidemiante e laxativo também ja foram
demonstrados. Apesar de sua importancia nutricional € considerada residuo agroindustrial,
sendo desperdicada em grande quantidade pela indastria processadora de vegetais
(CERQUEIRA et al., 2010).

As sementes de abdbora, sdo geralmente verdes escuras e achatadas, podem estar

envolvidas numa casca amarela esbranquicada, porém ha ainda algumas vaasdades



quais produzem sementes que ndo possuem casca. Ela se destaca por teturama tex
maleavel e mastigavel e um sabor suave que lembra uma castanha (COSTAAIZ0i4)

disso, as sementes da abobora também séo ricas em proteina (34,5-44,4 %), apresentam de
2 % a 4,15 % de fibras, semelhantes a soja (5,17 %), amendoim (5,15 %) e girassol (3,4
%). Possuem até 54,9 % de lipideos e séo ricas em &cidos graxos insaturados (78 % dos
lipideos), com destaque para &cido linoleico (35,6-60,8 %) e &cido oleico (29 %) (PORTE

et al., 2011).

Cerqueira et al. (2008) relataram o efeito benéfico da semente de abobora sobre o
metabolismo, a fisiologia e a nutricdo humana. A farinha da semente de abdborataprese
alto teor de fibras alimentares, em especial a fibra insolivel. Promovendo aainda
diminuicdo de triacilglicerois e colesterol sanguineos e reducao da glicemia, revelando

grande potencial de uso em produtos alimenticios.

2.2 FARINHAS

Para a producao de farinhas, a industria alimenticia vem cada vez mais se utilizando
de fontes alternativas vegetais (DEL-VECHIO et al.,, 2005). A farinha de semente de
abdbora representa ingrediente alimentar com grande potencial de uso em funcdo de suas
caracteristicas benéficas e relevantes a satde (CERQUEIRA et al., 2008),

A farinha de semente de abdbora também é rica em fibras, proteinas, acides gra
poli-insaturados e sais minerais. Além disso, apresenta propriedades antioxidadtea dev
presenca de vitamina E (GARCIA et al., 2005).

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria, definem-se como
farinhas os produtos obtidos de partes comestiveis de uma ou mais espéeiesmide ¢
leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas por moagem e ou outros processos
tecnoldgicos considerados seguros para producdo de alimentos (BRASIL, 2005). Segundo
Araudjo Filho et al. (2011), as farinhas também podem ser obtidas a partir de produtos
desidratados, depois de serem submetidos ao processo de trituracdo ou moagem, que Sao
operagOes unitarias de reducdo de tamanho dos alimentos solidos pelacagkctggas
de impacto, compressao ou abraséo.

As farinhas também podem ser obtidas a partir de produtos desidratados depois de
serem submetidos ao processo de trituragdo ou moagem, que sdo operacdes unitarias de

reducdo de tamanho dos alimentos solidos pela aplicagdo de forgcas de impacto,



compress&o ou abrasdo, ap0s este processo obtém-se as denominadas RN (A
FILHO et al.,2011).

2.3 SECAGEM DA SEMENTE PARA PRODUCAO DE FARINHA

A secagem de um produto alimenticio tem como objetivo prolongar sua vida util
através da reducdo da umidade, ou seja, reduzir a quantidade de agua do material e
consequentemente sua atividade biologica (SANTOS et al., 2013).

O processo de secagem deve ser iniciado imediatamente apds a lavagem e
recomenda-se que as sementes sejam secas em locais sombreadid@des ou ao sol,
sobre lonas ou jornais, e com revolvimento das sementes varias vezes aoseiaecAtes
devem estar bem secas para poderem ser armazenadas. Durante o armazenamento, a
temperatura e a umidade sédo os fatores que mais afetam a viabilidadenelaiesas
quais, desde que tenham boa qualidade inicial e sejam manuseadas e damazena
adequadamente, podem manter a viabilidade por longos periodos. A embalagem escolhida
para armazenar as sementes nao deve permitir entrada de umidade durante aeriodo
armazenamento. Depois de embaladas, as sementes devem ser guardaddsseaon,loca
ventilado, livre de umidade e preferencialmente com temperatura mais baixa (R&MOS
al., 2010).

A secagem pode ser realizada de forma natural ou artificial. Para escolédo m
de secagem, o volume de sementes é fator limitante. Para grandes desntida
sementes, a melhor opcao € a utilizacdo de secagem artificial, cujos cusfmraiEio
estao diretamente relacionados com o volume, a velocidade de secagem e a terdperatura
ar. Na secagem artificial, a fonte de calor pode ser varidvel. No método artificial o
processo é executado com o auxilio de alternativas mecanicas, elétricas ou edetronica
ar é forcado através da massa de sementes. Ja a secagem nat@atl@ has acdes do
vento e do sol para a remocdo da umidade das sementes. Tal processade paii
clima, quando as condicbes de umidade relativa do ar e temperatura ndo permitem, ou
guando se trata de maiores volumes de sementes. A temperatura maxjoasass
sementes podem ser expostas, durante a secagem, depende do seu tea de tEynpo

de exposicao a essa condicao (ZONTA et al.,2011).



3 MATERIAIS E METODOS

O estudo foi conduzido no Instituto Federal Goian&ampus Morrinhos, no
laboratorio de panificacdo, onde foram realizados os testes de formulacdo até &obtenc
final do doce; e no laboratorio de quimica onde foram conduzidas as analises na semente

no doce de semente da abdébora.

3.1 DETERMINACAO DA UMIDADE NA SEMENTE

A umidade da semente de abobora crua e seca (através dos métoda@geim sec
natural e ao forno), foram realizadas em estufa a 105°C por um periodo de 24 horas
conforme metodologia descrita no manual do MAPA (Ministério de Agricultura, Pecuaria
e abastecimento) (BRASIL, 2009).

3.2 OBTENCAO DA FARINHA DE SEMENTE DE ABOBORA

Na figura 2 esta demostrado o fluxograma de fabricacdo da farinha fritdradas
sementes secas pelos dois métodos:

Figura 2— Fluxograma de producéo da farinha da semente de abobora seca pelos métodos
natural e ao forno

HIGIENIZACAO (AGUA CORRENTE)
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SECAGEM DA SEMENTE DE
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TRITURACAO EM LIQUIDIFICADOR

PENEIRAMENTO

FARINHA/ACONDICIONAMENTO
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As abodboras do tipGpaulistd (Cucurbita moschajaforam provenientes de uma
residéncia rural do municipio de Morrinhes50. Em seguida foram transportadas @até
laboratorio de agroindustria, foram lavadas em agua corrente e higienizadas com solucéo
de hipoclorito de sédio (HCI) a 50 ppm por 15 minutos e em seguida enxaguadasem agu
corrente. Em seguida foram cortadas ao meio para a retirada do miolo (intelébdeaa
que contém as sementes. A separacao das sementes do miolo foi feiteadadoual, em
seguida foram colocadas em peneiras, distribuidas em camadas finas, cuopertass
milimétricas de nailon para que na sequéncia fossem secas utilizando os dois método
diferentes de secagem, o natural e 0 mecanico.

As sementes de abdbora para a producdo da farinha foram secas através de dois

metodos:

e Secagem Natural:A secagem natural foi feita, expondo as sementes ao sol, onde a
temperatura média estava em torno de 30°C por 72 horas, e a umidade relativa do ar
apresentou valor médio de 51,4%, segundo registros da Estacdo Meteoroldgica do
Instituto Nacional de Meteorologia (INMTE, 2016).

e Secagem ao FornoA secagem ao forno foi feita em forno elétrico (Irmé&os
Fischer, Maximus 56L, China), a uma temperatura de 120°C por 24 horas.

As sementes secas provenientes de cada método de secagem foram trituradas em
liquidificador industrial (Mondial Full Kitchen Premium, Brasil) até a obtencdo de uma
farinha que foi peneirada para retirar os granulos de maior espessura, obtendo-se uma
farinha fina, que foi acondicionada sob temperatura ambiente em embalagens de vidro com
tampa de polietileno até o0 momento da fabricacdo do doce (cerca de 24 horas depois). De
modo geral, pds a secagem obteve-se como rendimento das sementes g B6#edio
peso inicial utilizado, sendo que o restante foi perdido em agua durante a evaporacdo. Com
a peneiragem apos a trituracéo, foi perdido cerca de 5%, obtendo-se rendimento final de

61% do peso gasto em sementes.

3.3 FORMULACAO E FABRICACAO DO DOCE

Na Tabela 1 observase as formulagcbes de doce de farinha de semente de

abdébora.



Tabela 1- Porcentagem dos ingredientes utilizados nas formulacdes de doce de semente
de abdbora tipo Paulist€(curbita moschata por secagem solar (FSS) e ao forno (FSF).

F1 F2 F3*
AclUcar 60,0 60,0 60,0
Agua 19 24 29
Farinha 20,0 15,0 10
Sal 1 1 1

*F1=20%, F2 = 15% e F3=10% de adicéo de farinha baseado na porcentagem
total de ingredientes;

A Figura 3 mostra o fluxograma de desenvolvimento do doce de farinha de semente

de abobora.
Figura 3- Fluxograma de desenvolvimento do doce de farinha de semente de

abdébora

PESAGEM DOS
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CONCENTRACAO

MOLDAGEM

CORTE

Primeiramente os ingredientes para cada uma das formulagdes forams mesado
balanca de precisao (BEngineering modelo Mark L3102 Classe Il, ChinayeservadosO
acucar foi caramelizado com a agua e posteriormente foi adicionado a farinheedtesem
de abobora e o sal de cozinha. Posteriormente foi feita a concentracao dece86a°C
(aferidos com termOmetro), até a mistura atingir consisténcia pastosa. A misemtifoi
adicionada ainda quente em tabuleiros, modelada e resfriada a temperatura a@biente.
processo foi realizado separadamente para cada formulagdo. Apos o resfriamento foi feito

o corte em cubos e procedeu-se as analises fisicas e quimicas.



3.4 ANALISES FISICAS DO DOCE

Foram avaliados peso, espessura e diametro. A pesagem foi feita em balanca de
precisdo enquanto a espessura e o0 diametro fdetemminados com o auxilio de um
paquimetro l(ee Toolslnox 150 mm digital, medicdo linear). As andlises fisicas foram
realizados de acordo com o método 10- 50D (AACC, 208artir das medidas obtidas foi
realizado o seguinte calculo para a obtencao do volume especifico:

3

... cm espesura x comprimento x largura
Volume especifico (—) =
g

peso

3.5 ANALISES QUIMICAS DO DOCE

3.5.1 Umidade

A umidade no doce de farinha de semente de abdbora foi realizada segundo
metodologia do Instituto Adolf Lutz, calculando porcentagem de umidade em base umida
(BRASIL, 2008).

3.5.2 Acidez Total Titulavel

A acidez no doce de farinha de abodbora foi determinada por voluntattidgpcata,
sendo que as amostras foram tituladas com solucdo padrao de hidroxiddicd®, M,
utilizando-se o indicador fenolftaleina (BRASIL, 2008).

3.5.3 Composicao Nutricional

Para o calculo da informacg&o nutricional foram utilizadas as ogfiegada Anvisa
(Brasil, 2005), e a Tabela de Composicao dos Alimentos (NEPA, 2011). O valor energético foi
calculado utilizando os seguintes fatores de conversao: para proteina e carbgishet@s4,0
kcal g-1 e para lipideo igual a 9,0 kcal g-1 segundo a RDC n° 360, daeiddéacional de
Vigilancia Sanitaria- ANVISA (BRASIL, 2003).
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3.6 Analise estatistica

Os dados obtidos foram avaliados em delineamento inteiramenteizadugbelo
método de andlise de Variancia (ANOVA), foi aplicado o teste #eyl{p<0,05) A analise
estatistica foi realizada utilizando programa ASSISTAT de smastatistica experimental
(SILVA, 2017).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 UMIDADE DA SEMENTE

A Tabela 2 mostra a porcentagem de umidade obtida nas sementes, irenatura
secas pelo método solar e ao forno.

Tabela 2 - Umidade da semente crua e seca

44,4+1,96 % 7,8+1,60% 8,0+1,53%

* SIN (Semente de abobadranaturg).

SSS (Semente de abobora submetida a Secagem Solar);

SSF (Semente de abobora submetida a Secagem ao Forno);

Letras minasculas diferentes em uma mesma linha diferem significativapetatéeste de
tukey(<0,05).

A semente “in natura’ como era de se esperar, teve a umidade bem maior que as
outras sementes por ndo ter passado pelo processo de secagem. J4 a umidadeteas sem
secas ao sol e ao forno ndo apresentou diferenca significativa a 5%itleasiga, ou
seja, foram semelhantes. Alves et al. (2012), em analise da umidade da farinbbada a
kabutiain natura, obteve resultados semelhantes aos valores apresentados, ou seja valores
médios de 50,24 + 0,54. Em avaliacao das caracteristicas fisicas, quimicas e nutricionais de
farinha de sementes de abdbora submetidas a secagem e torrefagdo, Mor¢A01&) al.
obteve umidade média de 8,58%, semelhante aos valores obtidos neste estudo para as

sementes secas.

4.2 ANALISES FiSICAS DO DOCE

Na Tabela 3 estdo as analises fisicas realizada nos pedacos de docenfeito c
farinha de abdbora. O rendimento obtido foi de 12 pedagcos com espessura, comprimento e

largura padronizados com cortes em 20x27mm.
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Tabela 3- Analises fisicas do doce de farinha de semente de abdbora seca pelo método

solar e ao forno.

Peso (g) 38,33 31,25+ 24,3+ 35,33+ 24,83+ 35,83t
+ 0,02 0,00 0,03 0,0Z 0,02 0,02
Volume especifico
0,32¢ 0,39° 0,50 0,35°¢ 0,40P 0,34¢
(cm3g)

*FSS (Farinha de Semente de abobora submetida a Secagem Solar);
*ESF (Farinha de Semente de abobora submetida a Secagem ao Forno).

Letras minUsculas diferentes em uma mesma linha diferem significativamente pelo teste de tukey
(<0,05).

O peso variou entre os pedacos, apresentando diferenca significativa entre todas as
amostras podendo-se observar que a tendéncia foi que quanto maior a quantidade de
farinha utilizada, maior foi a média de peso entre as formulacdes. Entre a farinha obtida
por secagem natural e no forno pode-se observar que a Farinha seca ao forno tendeu a
apresentar maior média de peso. que podem ocasionar maior peso.

Em relacdo ao volume especifico pode-se observar que o os pedacos que
apresentaram maior peso, que também continham maior porcentagem de farinha,
possuiram maior volume especifico, provavelmente devido a farinha apresemanor
volume especifico

Como o doce é prensado em um tabuleiro antes de ser medido e cortado, as
diferencas no peso e volume especifico dos pedagos também podem ter ocorrido em
funcdo de uma prensagem insuficiente em algumas partes, ocasionando pafEges e
com ar no interior dos pedacos de doce. Além disso, mesmo com a penairagies da
farinha obtida ap6s a trituragem pode ocorrer ainda pequenos granulos maiores em alguns

pedacos.

5 ANALISES QUIMICAS DO DOCE

Na Tabela 4 estéo os resultados das analises quimicas do doce de farinha aded®ement

abobora paulista.
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Tabela 4- Andlises quimicas do doce de farinha de semente de abobora paulista

FSS FSF

F1 F2 F3 F1 F2 F3

SST (°Brix) 76,5+2,12 79,5+2,12 80,3+1,068 80,3+1,08 81,0+0,06 77,3+1,08

pH 6,70+0,08 5,62+0,01° 4,80+0,03 6,81+0,0°F 6,20+0,0t 5,60+0,0F
Acidez Titulavel

(%)
Umidade (%) 9,08+0,¢ 9,26+0,4 9,36+0,2 9.52+0,2 9,38+0,F 9,54 +0,8

0,740,003 0,68+0,008 0,62+0,008 0,72+0,008 0,660,008 0,60+0,008

SST (Solidos Solluveis Totais)

*FSS (Farinha de Semente de abobora submetida a Secagem Solar);

FSF (Farinha de Semente de abobora submetida & Secagem ao Forno).

*»*E1= 20%, F2 = 15% e F3=10% de adicdo de farinha baseado na porcentagem total de
ingredientes;

Letras minuUsculas diferentes em uma mesma linha diferem significativamente pelo telséy de tu
(<0,05).

Para o os sélidos solluveis totais (°Brix) no doce com a farinha seca pelo método
natural, ndo houve diferenca significativa entre os niveis de adi¢do de,fasaima como
no método utilizando o forno, em que também nao houve diferenca entre os tratamentos
assim como entre os dois métodos de secagem utilizados.

Silva (2012), encontrou em determinacdo de solidos sollveis para barra de cereal
elaboradas com farinha de semente de abobora, valores de solidos soluveis de até 45,45 °
Brix, um teor alto de solidos, porém o doce, devido a maior quantidade de acucar
adicionado, € comum que possua uma quantidade ainda maior de solidos solaveis.

Na Figura 4 e 5, se observa a coloracao da farinha pelo método solar e da farinha do

forno.

Figura 4- Farinha Seca método Solar Figurdarinha Seca método Forno

Como foi possivel observar na Figura 4 e 5 a coloragdo da farinha pelo método
solar foi menos intensa do que a coloracdo obtida na farinha do forno. Em frutas



14

geralmente ocorre uma coloracdo mais escura em alimentos secos foelo sodar do

que nos alimentos secos por métodos mecéanicos. Neste estudo foi identificado o contrério,
provavelmente por se tratar de sementes que, em geral, possuem caracteristictes difere
dos frutos.

A coloracdo mais escura na FSF pode demostrar a possivel ocorréncia ddeeacao
Maillard. Devido a temperatura utilizada, que foi 180° C, suficiente para que ocorra esta
reacdo. De acordo com Shibao e Bastos (2011), a ocorréncia da reacdo enosalime
depende de varios fatores: temperaturas elevadas (acima de 40°C), atividate da
faixa de 0,4 a 0,7, pH na faixa de 6 a 8. E como é possivel observar a média de pH das
amostras de doce produzido com a farinha obtida da semente seca no forno, obtiveram
sua maioria pH acima de 6.

Para o pH e a acidez, todos os tratamentos nos dois tipos de secagem gu diferira
entre si, demonstrando que tanto o tipo de secagem quanto a formulacdo pode ter
influéncia sobre estes fatores. Formulagcdes com maiores porcentagens detiteiaima
pH maior do que as formulagcdes com menor porcentagem, demonstrando a influéncia da
farinha na formulacéao.

Amorim et al. (2012), em andlise de farinha de semente de abdbora encontrou
valores médios de 6,22 para pH, semelhantes aos valores encontrados. Silva (2012),
encontrou pH médio de 6,31 na farinh@ smentes de abdbora “moranga” (Curcubita
maxima L.), semelhantes aos resultados encontrados nas formulactesaiomas
porcentagens da farinha.

Shigueoka (2015), encontrou valores de acidez de 0,11% em farinha da polpa da
abdbora moranga (Cucurbita maxima), valores relativamente baixos comooosrados
neste estudo, porém mais baixos em relacdo ao doce com a farinha da semente,
provavelmente pela semente da abobora possuir uma composicéao fisico-quimica diferente
da polpa.

A umidade entre os tratamentos néo se diferiu significativamente em nenhum deles,
provavelmente em decorréncia de a umidade das sementes secas ao fmine nao
terem se diferido significativamente.

Alves et al. (2012), em anélise da umidade da farinha de abdbora kabutia tprrefada
obteve valores médios de,68 + 0,27 Pumar (2008), em avaliacéo do efeito fisiologico da
farinha de semente de abdbora obteve em média 7,80 % de umidade, valores p@ximos

encontrados, considerando a diferenca nos tipos de abdbora utilizados.
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5.1 COMPOSICAO NUTRICIONAL

Na Tabela 5 estdo presentes os resultados dos célculos tedricos realizadogcom bas
na formulag&o para composic¢ao nutricional do doce feito com FSS e FSF.

Tabela 5- Composicdo Nutricional do doce de farinha de semente seca de abobora
(g/100q)

Energia (kcal) 340,6 313,5 243,04
Proteinas 7,7 5,82 3,94
Lipidios Totais 8,46 6,345 4,23
Carboidratos Totais 61,2 60,7 60,3
Cinzas 1,1 0,9 0,7
Fibra Alimentar Total 1,5 1,1 0,7

**E1=20%, F2 = 15% e F3=10% de adicdo de farinha baseado na porcentagem total de
ingredientes;

Como é possivel observar na Tabela 5, a Formulacdo F1 foi a que apresentou a
maior porcentagem de nutrientes devido a conter a maior porcentagem de farinha de
semente de aboObora, tendo em vista que 0s outros ingredientes utilizados no doce nédo
possuem quantidades significativas da maioria destes componentes, cono elaeca
carboidratos presente no acucar. Borges, Bonilha e Mancini (2006), em avaliacdo da
influéncia da temperatura sobre a composicdo nutricional da farinha de sementes de
abobora da variedad€urcubita moschataverificaram que a farinha proveniente de
sementegxposta ¥0° C, apresentou 23,15 % de carboidratos, 28,69 % de proteinas, 36,35
% de lipidios, 7,00 % de fibras, 4,71 % de cinzas. Diferencas podem ser justificadas devido
ao fato de o doce utilizar apenas uma pequena porcentagem de farinmaedte e
abobora, além disso nos dois métodos de secagem da semente em comparasé® com
utilizaram temperaturas diferentes.

O amendoim é um grao rico em lipideos, com cerca de 43,9% de lipideos de acordo
com a TACO (2004), a pagoca, doce feito com o gréo torrado e triturado, can agia

e sal, tem também, um alto teor de lipideos, 26,1%, valor bem maior do que o encontrado
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no calculo tedrico da composi¢ao do doce feito com a farinha se semente de abdbora. Ja os
valores de proteinas (16 g/100g), cinzas (3,8 g/100g) e fibra alimentar (7,3 g/100g),
encontrados na tabela para pacoca de amendoim, sdo maiores que 0s encwgrados
trabalho. Porém, a pacoca de amendoim possui um alto valor calorico, 487 Kcal segundo a
tabela citada, maior que o valor encontrado no presente estudo. Desta forrea ¢in€ele-

que o doce feito € menos caldrico do que a pagoca tradicional feita com o amendoim.
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6 CONCLUSAO

O tipo de secagem néo interferiu na umidade das sementes secas pelos diferentes
métodos e do doce feito a partir da semente seca de abdbora. O doce tambéfrenao
influéncia na concentracédo de solidos solUveis entre a maioria das formulacas, ape
formulacdo com 20% de farinha do método solar obteve maior quantidade de sélidos
solaveis e se diferiu da mesma formulagdo do método do forno. O tipo de secagem e
porcentagem de farinha influenciaram o pH e a acidez.

Devido aos beneficios da semente para a saude pode-se dizer que o doce obti
com a farinha de semente de aboObora, poderia ser uma alternativa nutritiveoe me
calérica para a tradicional pacoca de amendoim, além de ser agradavel |segrs@ria
devido ao sabor da semente. Além disso, por se tratar de um residuo que geralmente ndo é
utilizado pelas industrias pode ser uma fonte barata de matéria prima, além de utiliza
pouquissimos ingredientes, seria também de facil obtencdo. A formulacdo de deda F1
a mais indicada porque contém a maior porcentagem de farinha de semente dg abobor

conseguentemente também maior quantidade de nutrientes.
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APENDICES

SIGLAS:

dms =Diferen¢ca minima significativa;
CV% = Coeficiente de variacao;

FV = Fonte de variacéo;

GL = Graus de liberdade;

SQ = Soma de quadrado;

QM = Quadrado médio;

F = Estatistica do teste F

MG = Média geral

APENDICE 1- Quadro de andlise estatistica;: Umidade da Semente crua

FV GL SQ QM F
Tratamentos 2 0.00000  0.00000 **
Residuo 6 23.02564 3.83761
Total 8 23.02564 -

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01)

* significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01 =< p <.05)
ns: ndo significativo (p >= .05)

dms=4.909

CV%=4.41

MG = 44.402

Ponto médio = 44.626

APENDICE 2- Quadro de andlise estatistica: Umidadse Siementes secas pelo
método natural (solar)

FV GL SQ QM F
Tratamentos 2 2.05369 1.02684 0.4365 ns
Residuo 6 1411413 2.35236
Total 8 16.16782 -

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01)

* significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01 =< p < .05)
ns: ndo significativo (p >= .05)

dms=3.843

CV% = 20.65

MG = 7.426

Ponto médio = 7.470

GL GLR QM F-crit F p

2 6 1.02684 0.0254 0.4365 ns 0.6653
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APENDICE 3- Quadro de analise estatistica: Umidade das Sementes secas pelo
método Secagem ao forno (mecéanico)

FV GL SQ QM F
Tratamentos 2 0.00000  0.00000 0.0000 **
Residuo 6 14.11580 2.35263
Total 8 14.11580 -

** gignificativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01)

* significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01 =< p < .05)
ns: ndo significativo (p >= .05)

dms=3.84332

CV%=19.18

MG =7.99667

Ponto médio %.775

APENDICE 4- Quadro de andlise estatistica: Umidade das Sementes secas pelo
método Secagem natural (solar)

FV GL SQ QM F
Tratamentos 2 0.00000  0.00000 0.0000 **
Residuo 6 16.15396 2.35263
Total 8 16.15396 -

** gignificativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01)

* significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01 =< p < .05)
ns: ndo significativo (p >= .05)

dms=2. 32743

CV%=20.603

MG =9,700277971

Ponto médio = 9,7781

APENDICE 5- Quadro de analise estatistica: Sélidos SolGveis Totais do doce feito
com farinha da semente de abdbora (métodos mecanico e solar)

FV GL SQ QM F
Tratamentos 5 33.18750 6.63750 3.2182 ns
Residuo 6 12.37500 2.06250
Total 11 45.56250 -

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01)

* significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01 =< p < .05)
ns: ndo significativo (p >= .05)

dms =5.71729

CV% =1.82

MG =79.12500
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Ponto médio &8.00000

GL GLR F-crit F p

5 6 4.3874 3.2182 0.0936

APENDICE 6- Quadro de andlise estatistica: pH do doce feito com farinha da
semente de abobora (métodos mecanico e solar)

FV GL SQ QM F
Tratamentos 2 0.00000  0.00000 *
Residuo 6 6.709941 1.26013
Total 8 11.56792 -

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p <.01)

* significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01 =< p <.05)
ns: ndo significativo (p >= .05)

dms =0.00975

CV% =0.04

MG =5.95667

Ponto médio 5.80700

APENDICE 7- Quadro de andlise estatistica: Acidez do doce feito com farinha da
semente de abobora (métodos mecanico e solar)

FV GL SQ QM F
Tratamentos 5 0,78237 0,15647 375.5360*
Residuo 6 0,00250  0,00042
Total 11 0,78487 -

** gignificativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01)

* significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01 =< p < .05)
ns: ndo significativo (p >= .05)

dms =0.08126

CV% =0.61

MG =3.3633

Ponto médio =3,37000
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APENDICE 8- Quadro de andlise estatistica: Volume especifico dos pedacos de
doce feito com farinha da semente de abdbora (métodos mecénico e solar)

FV GL SQ QM F
Tratamentos 5 0.04187 0.00837 1046.6667*
Residuo 6 0.00005  0.00001
Total 11 0.04191 -

** gignificativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01)

* significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01 =< p <.05)
ns: ndo significativo (p >=.05)

dms=0.01126

CV%=0.73

MG =0.38533

Ponto médio 9.41200

GL GLR F-crit F p

5 6 8.7459 1046.6667 <.0001
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