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RESUMO - Na industria de alimentos sfo gerados subprodutos como cascas e sementes, que na maioria das vezes
acabam sendo desperdi¢ados, e poderiam ser aproveitados e utilizados na elaboragdo de produtos com agregagido de
valor. Esse estudo teve como objetivo elaborar bolos a partir da farinha oriunda da semente de abdbora gerada no
processamento da abobora. A farinha foi obtida através da trituracdo da semente de abdbora, que foi previamente seca
em forno por 15min, a temperatura aproximada de 180 °C. Na elaboracdo dos bolos foram testadas 2 formulagdes
diferentes, substituindo-se 10 e 20% da farinha de trigo pela farinha da semente de abdbora. Apds, foi feita uma
avaliacgdo sensorial por 60 provadores, aplicando-se testes de aceitacdo, de preferéncia e de inten¢do de compra. O bolo
com substituigdo (20%) da farinha de semente de abobora apresentou maior aceitagdo quanto aos atributos estudados
(cor, aroma, sabor e textura), melhor resultado no teste de intengdo de compra e no teste de preferéncia. Esse bolo, além
de enriquecer nutricionalmente o alimento, diminui os desperdicios de residuos de alimentos, agregando valor a
semente de abobora.
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1 INTRODUCAO

Durante as ultimas décadas, a demanda por novos alimentos saudaveis e economicamente viaveis aumentou
consideravelmente. Consequentemente, muita atengdo tem sido dada a utilizagdo de subprodutos vegetais, em sua
maioria, ndo utilizados pela industria de alimentos nem pela populagdo. A utilizagdo desses subprodutos agrega valor
econdmico a producao, além de contribuir para a formulacdo de novos produtos alimenticios € minimizar o desperdicio
(NAVES et al., 2009).

A adigdo de farinhas mistas elaboradas a partir de vegetais, frutas ¢ sementes a farinha de trigo vem sendo
utilizada na induastria de panificagdo com a intencdo de agregar valor nutricional a produtos como, paes, bolos e
biscoitos (OLIVEIRA; REYES, 1990). Entre esses produtos, o bolo vem assumindo crescente importancia no que se
refere ao consumo e comercializagdo no Brasil (BORGES et al., 2006; CERQUEIRA et al., 2008; MOURA et al.,
2010).

A farinha de semente de abobora representa ingrediente alimentar com grande potencial de uso em fungéo de
suas caracteristicas benéficas e relevantes a saude (CERQUEIRA et al., 2008; PUMAR et al., 2008), sendo rica em
fibras, proteinas, acidos graxos poli-insaturados e sais minerais. Além disso, apresenta propriedades antioxidantes
devido a presenga de vitamina E, principalmente na forma dos isdmeros y-tocoferol e a-tocoferol (GARCIA; KIMURA;
MAURO, 2005). Apesar de sua importancia nutricional, a semente de abobora ¢ considerada residuo agroindustrial,
sendo desperdicada em grande quantidade pela industria processadora de vegetais (CERQUEIRA et al., 2008; MOURA
et al., 2010). Diante do exposto, objetivou-se elaborar bolos com diferentes propor¢des de farinha de semente de
abobora (10 ¢ 20 %).

2 MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas sementes de aboboras, provenientes do comércio de Bagé-RS, sendo os demais ingredientes
utilizados para a elaboragdo dos bolos adquiridos no comércio de Pinheiro Machado-RS.

2.1 Preparo da farinha de semente de abébora

Preparou-se a farinha de semente de abdbora conforme metodologia descrita por Moura et al. (2010). As
sementes foram lavadas para retirada do tecido vegetal, torradas em forno pré-aquecido por 15min a 180.C, e apos
foram resfriadas a temperatura ambiente e trituradas em um processador doméstico.
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2.2 Elaboracao dos bolos enriquecidos com farinha de semente de abébora

A partir de uma formulagdo padrdo, foram elaborados os 2 tipos de bolos contendo 10% e 20% de farinh
semente de abobora (Tabela 1).

Tabela 1. Ingredientes utilizados nas diferentes formulagdes de bolos enriquecidos com farinha de semente de abobora

Ingredientes Bolo com 10% de farinha de semente de  Bolo com 20% de farinha de semente de
abébora abébora

Farinha de trigo 846 g 752 g

Farinha de semente de 9% g 188 g

abobora

Acticar 678 g 678 g

Margarina 9% g 9% g

Fermento quimico 20g 20g

Leite 700 mL 700 mL

2.3 Preparo dos bolos

As claras dos ovos foram batidas em neve separadamente ¢ reservadas, as gemas, a margarina e o aglicar foram
transferidos para a batedeira e misturados por 1 min, até formar creme homogéneo. Em seguida, adicionou-se a farinha
de trigo, a farinha de semente de abdbora e o leite, que foram batidos por cerca de Smin e, ap6s, adicionou-se as claras.
O fermento quimico em p6 foi misturado manualmente. Distribuiu-se as massas em formas de aluminio, previamente
untadas com 6leo e forradas com papel manteiga, que foram levadas ao forno pré-aquecido por 15min. O assamento
durou 40 min a 180°C. Apds assados e resfriados a temperatura ambiente, os bolos foram cortados e submetidos a
analise sensorial.

2.4 Anilise sensorial

Participaram dos testes sensoriais 60 provadores nao treinados apreciadores de bolos. Para a realizagdo dos
testes, foram utilizadas amostras dos bolos com diferentes concentracdes de farinha de semente de abdbora. Os bolos
foram oferecidos juntamente com agua mineral para a limpeza das papilas e da cavidade bucal, ¢ também a ficha
correspondente a cada teste. As amostras de bolos foram colocadas em pratos devidamente codificados onde a amostra
279 correspondia ao bolo com 20% de farinha de semente de abobora e a amostra 357 correspondia ao bolo com 10%
de farinha de semente de abobora.

Os bolos desenvolvidos nesse estudo foram submetidos aos seguintes testes sensoriais:

2.4.1 Teste de aceitacao

Para verificar a aceitacdo dos bolos foi utilizado uma escala hedonica de 9 pontos, onde o valor 1 corresponde
a “desgostei muitissimo” e 9 para” gostei muitissimo” (DUTCOSKY, 2013). Aos provadores foi solicitado assinalar na
escala um valor que expressasse a sensacdo percebida para cada atributo dos bolos (cor, sabor, aroma e textura).
2.4.2 Teste de inten¢do de compra

Para verificar a intengdo de compra, foi utilizada uma escala verbal e numérica de 5 pontos (INSTITUTO

ADOLFO LUTZ, 2008), onde 5 = certamente compraria; 4 = provavelmente compraria ;3 = talvez comprasse/talvez
ndo comprasse ;2 =provavelmente ndo compraria e 1= certamente ndo compraria.

2.4.3 Teste de preferéncia

A avaliacdo da preferéncia foi realizada de acordo com O’Mahony ( 1996).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Analise sensorial

Foi realizada uma andlise sensorial com 60 julgadores representando 100 %, onde os valores obtidos foram
representados em porcentagens nas figuras abaixo.
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3.2 Teste de aceitacio

De acordo com a Figura 1, a cor da formulagdo com 20 % de farinha de semente de abdbora foi mencionada

como “gostei muito” por 45 % dos provadores, enquanto que a formulacdo com 10% foi mencionada como “gostei
muito” por 38,3 % dos provadores.

Figura 1. Teste de aceitag@o referente a cor dos bolos com diferentes propor¢des de farinha de semente de abobora (10

e 20 %)
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Quanto ao atributo sabor (Figura 2), a formulagdo com maior quantidade de farinha de semente de abdbora
obteve um valor maior da escala, nota 9, que corresponde a “gostei muitissimo por 33,33 % dos julgadores, ¢ a
formulag@o com 10% de farinha de semente de abobora obteve, em média, 28,33% das respostas para esta mesma nota.

Figura 2. Teste de aceitagio referente ao sabor dos bolos com diferentes propor¢des de farinha de semente de abobora

(10 ¢ 20 %)
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Analisando o grafico de aceitagdo quanto ao atributo aroma (Figura 3), observa-se que o bolo com 26
farinha de semente de abdobora obteve nota 9 (gostei muitissimo) por 23,33% dos provadores, ja a formulagdo ¢oi
menor quantidade de farinha de semente de abobora obteve 20% das respostas para a nota 9.

Figura 3. Teste de aceitagdo referente ao aroma dos bolos com diferentes proporgdes de farinha de semente de

abobora (10 e 20 %)
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Em relagdo a textura (Figura 4), a formulagdo com 20 % de farinha de semente de abdbora apresentou maior
aceitagdo pelos provadores, contabilizando 25 % das respostas para a nota 9, enquanto a amostra com 10% somou
13,33% dos votos para esta nota.

Figura 4. Teste de aceitaggo referente a textura dos bolos com diferentes propor¢des de farinha de semente de

abobora (10 € 20 %)
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3.3 Teste de intencdo de compra

Quanto ao teste de intengdo de compra, a formulagdo com 20% de farinha de semente de abdbora obteve o
maior percentual de respostas (53,33%) correspondente a “provavelmente compraria”, ¢ a formulacdo com 10% de
farinha de semente de abobora obteve 45% das respostas para esta nota. Ja para a nota nimero 5 (“certamente
compraria”) ambas formulagdes receberam o mesmo percentual, em torno de 35 %.
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Figura 5. Teste de intengdo de compra dos bolos com diferentes proporgdes de farinha de semente de at

(10 €20 %)
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3.4 Teste de preferéncia

Quanto ao teste de preferéncia observa-se, na Figura 6, que a amostra com 20% de farinha de semente de
abobora foi a preferida por 55 % dos julgadores, enquanto que a amostra com 10% obteve 45% das respostas.

Figura 6. Teste de preferéncia dos bolos com diferentes propor¢des de farinha de semente de abobora (10 e 20
%)
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4 CONCLUSAO

Pode-se concluir que a farinha de semente de abobora além de ser um ingrediente rico nutricionalmente,
apresentou um o6timo resultado na elaboragdo de bolos, onde a formulagdo com maior percentual deste ingrediente (20
%) obteve uma melhor aceitagdo, pelos julgadores, para os atributos estudados (cor, sabor, aroma e textura). Além
disso, apresentou melhor resultado no teste de inten¢do de compra e foi a formulagdo com maior preferéncia.

Assim, a farinha de semente de abobora pode ser usada para contribuir com uma alimentagdo saudavel e
também como forma de agregar valor econdmico a um residuo da inddstria de alimentos.
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