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INTRODUCAO

A populacdo brasileira, nas ultimas décadas, experimentou grandes transformacdes
sociais que resultaram em mudancas no seu padrdo de saude e consumo alimentar. Essas
transformagfes geraram impacto na diminuicdo da pobreza e exclusdo social e,
consequentemente, da fome e desnutricdo. Porém, observa-se um aumento acelerado do
excesso de peso e sobrepeso em todas as camadas da populacdo, apontando para um novo
cenario de problemas relacionados a alimentacdo e nutricdo (PNAN, 2012). As mudancas da
atualidade se relacionam a crescente modernizacdo e urbanizacdo, que estdo associadas a
transformacéo do estilo de vida e dos habitos alimentares da populacdo, sendo consideradas
como favorecedoras do desenvolvimento das doencas crénicas ndo transmissiveis, tanto na
infancia como na idade adulta (LANES et. al. 2012).

A infancia é um periodo de intensas mudancas, que vao desde transformacdes

fisioldgicas do corpo até as mudancas psicologicas. Por ser uma fase marcada por modificacdes,
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acaba sendo também o periodo em que séo construidos e consolidados os hébitos alimentares e
0 estilo de vida para os resto da vida. Hoje em dia, as criangas ficam cada vez mais tempo
assistindo a televisdo, jogando videogame ou interagindo com o computador e menos tempo
brincando ativamente e gastando energia, fato que é um dos principais fatores por estarmos
vivendo uma epidemia de sobrepeso e obesidade infantil, o que caracteriza a obesidade como
um problema de satde publica mundial (DIETZ, 2001).

Fibras aumentam saciedade, melhoram o transito intestinal, reduzem o colesterol,
minimizam a constipacéo intestinal funcional. Na sindrome metabdlica esses nutrientes atuam
no controle glicémico e contribuem para perda ponderal. (MACHADO;CAPELARI, 2010).

Devido a estes fatores o objetivo do trabalho foi caracterizar nutricionalmente a farinha
de sementes de abdbora para prospectar seu valor nutricional como opg¢do de complemento da
alimentacéo infantil, além de efetuar a analise sensorial de cupcakes em criangas de 7 anos de

idade para verificagdo da aceitacdo infantil.

METODOLOGIA

As sementes cruas de abobora foram adquiridas em uma loja especializada em produtos
naturais da cidade de Cacador e posteriormente encaminhadas ao laboratério de Quimica de
Alimentos da UNIARP onde foram selecionadas, dispostas em estufa de circulacdo de ar
forcada por 24h & temperatura de 40°C e em seguida trituradas para obtencdo da farinha de
semente de abdbora onde foram retiradas amostras para caracterizagdo nutricional e para

confeccdo dos caupcakes.

Para caracterizacdo nutricional, foram realizados ensaios de acordo com a metodologia
da AOAC, 2005 e por registros fotograficos, sendo os ensaios realizados em quintuplicatas.
Realizou-se determinacdo de residuo mineral fixo por incineracdo em forno tipo mufla & 550°C
expressando o resultado em porcentagem, determinacdo da umidade por técnica gravimétrica
com emprego de calor, realizada em estufa & 105°C, determinacdo do extrato etéreo por método
de Soxhlet. Determinagdo da fracdo nitrogenada por método de Kjeldahl e determinacgdo de
fracéo glicidica ou nifext pela equacdo Nifext= 100 — (U + RMF + L + P + F) e o célculo de
valor calorico realizado atraves da equacdo VC(Kcal) = P(%) x 4 + G (%) x 4 + L (%) x 9

resultado para cada 100g da farinha e posteriormente do cupcake final.
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A andlise sensorial foi realizada através do método escala hedonica facial, onde as
criangas ingeriram o cupcake individualmente e depois assinalaram a escala hedonica hibrida
de 5 pontos de acordo com sua avaliagdo. Em seguida aplicou-se a metodologia de resto -

ingestdo para certificacdo da aceitabilidade, através da pesagem.

RESULTADOS E DISCUSSOES

A tabela 1 mostra os resultados obtidos na avaliagdo da composicdo centesimal da
farinha das sementes de abdboras.

Componentes FSA (g 100g7)
Umidade* 0,174 + 0,055
Cinzas 582x1,77
Lipideos 33,27 £ 0,30
Proteina? 28,37+ 0,52
Carboidrato? 1,35+ 0,77
Fibra solGvel? 1,15+ 0,04
Fibra insolvel2 30,48 £ 2,19
Fibra total? 31,65 12,19
Valor calorico? Kcal 418,31 keal

Tabela 1. Composicdo nutricional da farinha das sementes de abdbora.

Fonte: Autor,2014.

*Valor em % = 3,48.

1 Célculo a partir do Fator de Conversdo, 9 (lipidios), 4 (proteinas e carboidratos)
2 Adaptado de Silva, 2012.

Os valores das analises da composicao fisico-quimica da farinha de sementes de abdbora
(Tabela 1) evidenciaram relevantes teores de fibras totais e lipidios. A farinha da semente de
abobora (FSA) apresentou um teor de agua igual a 3,48 %, encontrando-se abaixo do limite
méaximo de umidade de 15%, preconizado para farinhas, de acordo com a Resolucdo RDC n°
263 (Agéncia Nacional De Vigilancia Sanitaria, 2005).

Em um estudo Cerqueira (2008) obteve valores superiores de umidade diante farinha de
semente de abobora, valores de teor de dgua de 8,41% para farinha integral. A umidade baixa
obtida nas andlises é um indicativo de qualidade, pois, diminui a chance de contaminacao
microbioldgica, aumentando assim o prazo de validade. Feitosa et. al. (2011) em um estudo,
avaliou a qualidade fisico-quimica da farinha de semente de abdbora secadas em estufa por
circulacdo de ar & temperatura de 40°C, método também aplicado a este trabalho. O autor obteve
resultados de residuo mineral fixo de 5,46%, resultado muito préximo ao obtido neste estudo
valor médio de 5,82¢9/100g. Em estudo para elaboracao de barras proteicas a partir da farinha
de semente de abobora, Silva (2012) obteve valor muito proximo ao presente neste estudo de
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residuo mineral fixo, o valor encontrado foi de 5.36%. O residuo mineral fixo, remete a valores
de minerais presentes na amostra analisada. Os minerais sdo vitais para a saude, sdo a chave
para 0 crescimento do corpo e seu metabolismo, 0os movimentos dos mdsculos e o

balanceamento da agua entre muitos outros processos. (WARDLAW, 1994)

O teor de lipideos encontrado no presente estudo foi 33,27% ou 33,27g/100g, muito
proximo aos valores encontrados por Santagelo (2006) FSA utilizada para producdo de
panetonne com um percentual de 32,26%. Valores também muito préximos do encontrado por
Feitosa et. al (2011) que foram de 35,6% de fracdo lipidica nas mesmas condi¢des de secagem

submetida as sementes de abdbora.

Pumar et al. (2008), avaliando o efeito fisiologico da farinha de semente de abobora no
trato intestinal de ratos verificaram que a semente de abdbora tem um potencial bioldgico no
incremento de produtos alimenticios como fonte de fibra alimentar. O teor médio de fibra

alimentar determinado na FSA deste trabalho foi de 32,23%.

Para proteinas o presente estudo totalizou 21,37%. Silva (2012) obteve valor proximo

ao encontrado neste estudo atingindo o valor de 28,37%.
O valor encontrado para carboidratos foi de 7,13g/100g.

A informacdo nutricional foi realizada por equacéao a partir da composicao centesimal,
onde obteve-se o valor de 418,31kcal em 100g da farinha de semente de abdbora.

Em relacéo aos resultados da avaliagdo sensorial com criangas os valores mostram uma
aceitacdo positiva (adorei) de aceitacao totalizando 88%, 8% das criancas avaliaram o cupcake
como gostei e 4% avaliaram como detestei. Estes valores mostram uma excelente aceitabilidade

por parte das criancas, podendo assim ser inserido na culinéria caseira.

CONSIDERACOES FINAIS

A farinha se semente de abdbora mostrou-se altamente nutritiva, com baixa umidade e
niveis satisfatorios de residuo mineral fixo, sendo uma boa matéria-prima para confeccao de

produtos alimenticios voltados ao publico infantil.

A aceitabilidade de cupcake produzido a partir da farinha de semente de abobora perante

este publico foi alta, 0 que mostra que o sabor agrada o paladar infantil e pode ser utilizado
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como opcao de um lanche saudavel.

Palavras-chave: Farinha de semente de abobora. Cupcake. Andlise sensorial infantil.
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