DOI: http://dx.doi.org/10.20435/multi.v23i53.1480

Cookies de aveia adicionados de farinha da casca de
abobrinha: analise fisico-quimica e sensorial entre criangas

Oatmeal cookies added zucchini peel flour: physico-chemical
and sensory analysis among children

Cookies de avena afadidos de harina de la cdscara de
calabaza: andlisis fisico-quimico y sensorial entre los nifios

Ana Raissa Orloski*

Marielli Barbosa dos Santos®
Elisvania Freitas dos Santos?
Daiana Novello*

! Nutricionista, Universidade Estadual do Centro-Oeste (UNICENTRO), Campus
CEDETEG. E-mail: anaraissaorloski@hotmail.com.br

? Nutricionista, Universidade Estadual do Centro-Oeste (UNICENTRO), Campus
CEDETEG. E-mail: maribds12@hotmail.com.br

® Nutricionista, Doutora. Docente do Curso de Nutricdo e do Programa
de Pds-Graduacdo em Saude e Desenvolvimento na Regido Centro-
Oeste da Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS). E-mail:
elisvania@gmail.com.br

* Nutricionista, Doutora. Docente do Curso de Nutricdo e do Programa
de Pds-Graduacdo Interdisciplinar em Desenvolvimento Comunitario da
Universidade Estadual do Centro-Oeste (UNICENTRO), Campus CEDETEG.
E-mail: nutridai@gmail.com

Recebido em 31/01/2017; aprovado para publicagdo em 09/06/2017



Ana Raissa ORLOSKI; Marielli Barbosa dos SANTOS;
Elisvania Freitas dos SANTOS; Daiana NOVELLO

Resumo: O objetivo do estudo foi avaliar a aceitabilidade sensorial de cookies adicionados
de Farinha da Casca de Abobrinha (FCA). Também, determinar a composicao fisico-quimica
da formulagdo padrdo e daquela contendo maior teor de FCA com aceitagdo semelhan-
te ao padrdo. Foram desenvolvidas 5 formulagdes de cookies: F1 (0% FCA) e as demais
adicionadas de 5% (F2), 10% (F3), 15% (F4) e 20% (F5) de FCA. Participaram da avaliagdo
sensorial 70 provadores ndo treinados de 7 a 10 anos. Maiores notas foram verificadas
para as amostras F1 e F2 (p<0,05) em todos os atributos e para a aceita¢do global, sendo
que ndo houve diferenca estatistica entre as demais amostras. Maiores teores de umidade,
cinzas, proteinas, lipidios, calorias e fibras e menores de carboidratos foram verificados em
F2. Conclui-se que um nivel de adicdo de até 5% de FCA em cookies foi bem aceito pelos
provadores, obtendo-se boas expectativas de comercializagao.

Palavras-chave: aceitabilidade; aproveitamento integral; nutricdo; subproduto.

Abstract: The objective of the study was to evaluate the sensory acceptability of cookies
added with Zucchini Peel Meal (ZPM). Also, determine the physico-chemical composition
of the standard formulation and the one containing the highest ZPM content with similar
acceptance to the standard. Five formulations of cookies were developed: F1 (0% ZPM) and
the others added 5% (F2), 10% (F3), 15% (F4) and 20% (F5) of ZPM. A total of 70 untrained
testers from 7 to 10 years participated in the sensory evaluation. Higher scores were
observed for F1 and F2 samples (p<0.05) in all attributes and for overall acceptance, and
there was no statistical difference between the other samples. Higher levels of moisture,
ashes, proteins, lipids, calories and fibers and lower carbohydrates were verified in F2. It
was concluded that a level of addition of up to 5% of ZPM in cookies was well accepted by
the tasters, obtaining good marketing expectations.

Keywords: acceptability; total utilization; nutrition; byproduct.

Resumen: El objetivo del estudio fue evaluar la aceptabilidad sensorial de cookies afiadidos
de la harina de la cascara de calabaza (HCC). También, determinar la composicién fisico-
quimica de la formulacién estandar y de aquella conteniendo mayor contenido de HCC
con aceptacion semejante al estandar. Se desarrollaron 5 formulaciones de cookies: F1 (0%
HCC) y las demds agregadas de 5% (F2), 10% (F3), 15% (F4) y 20% (F5) de HCC. Participaron
de la evaluacién sensorial 70 probadores no entrenados de 7 a 10 afios. Se verificaron
notas mds grandes para las muestras F1 y F2 (p<0,05) en todos los atributos y para la
aceptacion global, siendo que no hubo diferencia estadistica entre las demas muestras. Los
mayores contenidos de humedad, cenizas, proteinas, lipidos, calorias y fibras y menores
de carbohidratos se verificaron en F2. Se concluye que un nivel de adicién de hasta 5% de
HCC en cookies fue bien aceptado por los probadores, obteniéndose buenas expectativas
de comercializacion.

Palabras clave: aceptacion; aprovechamiento integral; nutricion; subproducto.
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1 INTRODUCAO

Atualmente, a preocupacao com o desperdicio de alimentos tornou-se
algo recorrente, pois representa um terco dos alimentos produzidos no
mundo. Cerca de 1,3 bilhGes de toneladas de alimentos sdo desperdica-
dos. No Brasil, cada habitante gera em torno de 1 kg de lixo/dia, sendo que
58% é lixo organico, o qual é basicamente formado por restos alimentares.
Nesse caso, as frutas e hortalicas representam aproximadamente 30% e
35%, respectivamente, das perdas. O desperdicio ocorre quando o alimen-
to é descartado intencionalmente, o que geralmente é causado devido ao
reduzido prazo de validade, manuseio e/ou transporte inadequado, pre-
senca de malformacdes e durante as fases de distribuicdo, processamento
e consumo (ORGANIZACAO DAS NACOES UNIDAS PARA A ALIMENTACAO E
A AGRICULTURA [FAQ], 2013). Na maioria das vezes, verifica-se o descarte
de cascas, talos e sementes, que ocorre durante o processo de pré-preparo
e preparo dos alimentos.

Um numero elevado de brasileiros vive em situacdo de extrema po-
breza, contudo o aproveitamento integral dos alimentos como as cascas,
talos e sementes poderia reduzir os custos com a alimentacdo. Além disso,
melhorar o perfil nutricional da dieta, jd que contém, em geral, elevados
teores de fibras, vitaminas e minerais. Nesse contexto, muitas pesquisas
vém avaliando especificamente a adi¢cdo de subprodutos de vegetais como
as cascas de banana, chuchu e melancia para adicdo em diversos produtos
como biscoitos, barra de cereais e cookies, obtendo boa aceitabilidade
sensorial.

A abobrinha (Cucurbita Pepo L.) faz parte da familia das cucurbitaceas
e é caracterizada por ser uma hortalica-fruta. Seu tamanho varia de 18 a 25
cm, sendo que existem abobrinhas com cores que vdo do verde escuro ao
verde muito claro. Possui grande importancia na economia do Brasil e boa
aceitacdo comercial. Comumente, a abobrinha é produzida em todas as
regi®es brasileiras, durante os periodos do outono, primavera e no inverno
em temperaturas amenas. Em 2011, foram produzidas 3.187.953 toneladas
de hortalicas no estado do Parand, sendo 1% representado pela abobrinha
(PARANA , 2013). Em geral, a abobrinha é consumida na forma in natura
ou adicionada como ingrediente em bolos, pizzas, tortas salgadas, dentre
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outras preparacdes. Apesar do elevado consumo da abobrinha, sua casca
é, geralmente, descartada, o que reduz a ingestdo de nutrientes.

A literatura ja demonstrou a viabilidade da producdo, comercializa-
cdo e consumo de farinhas obtidas de subprodutos de vegetais e frutas,
visando aumentar seu shelf-life (PORTELA, 2009). Nesse caso, 0 processo
de desidratacdo pode reduzir a deterioracdo dos produtos, aumentar a
estabilidade, diminuir significativamente o volume das embalagens, o que
também auxilia na fase de transporte. Dessa forma, ressalta-se a importancia
para o desenvolvimento de novos produtos adicionados de ingredientes
alternativos, como a Farinha da Casca de Abobrinha (FCA).

Aidade escolar é caracterizada por criangas com 7 a 10 anos de idade.
Essa etapa é, geralmente, caracterizada por um lento crescimento e de-
senvolvimento, porém constante, o que compreende uma maior demanda
energética e de nutrientes. Comumente, essa fase é afetada pela mudanca
do estilo de vida e na alimentacdo, o que é influenciado por habitos de co-
legas e amigos da escola. Nesse caso, verifica-se um aumento no consumo
de alimentos industrializados, com elevados teores em gorduras e agucares
e uma reducdo na ingestdo de alimentos fonte de fibras, vitaminas e mine-
rais como as frutas e vegetais. Com isso, pode haver o aumento no risco de
desenvolvimento de diversas doencas cronicas ndo transmissiveis, como a
diabetes mellitus e hipertensdo arterial sistémica, tanto na infancia como nas
fases futuras da vida. Considerando esse contexto, tornam-se necessarias
pesquisas que avaliem novos produtos alimenticios que contenham elevados
teores de nutrientes, como as vitaminas e minerais, visando colaborar para
um consumo alimentar mais saudavel na fase escolar.

Segundo a Associacdo Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas
Alimenticias e Pdes & Bolos Industrializados (ABIMAPI, 2016), existem mais
de 200 tipos de biscoitos, sendo eles salgados, doces, recheados, cobertos
etc. Os produtos de panificacdo apresentam uma ampla variedade, baixo
custo e facilidade no preparo, assim possuem elevado potencial para a
adicdo de novos ingredientes. No Brasil, a industria de biscoitos registrou
um crescimento de 7,1% em 2015 comparado a 2014. A produgdo anual
foi de 1,7 milhdo de toneladas, com consumo per capita de 8,5 kg/ano e
faturamento de RS 21 bilhdes. Os cookies sdo conceituados como produtos
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elaborados a partir da combinacdo de farinha(s), amido(s) ou fécula(s) dentre
outros ingredientes, sujeitos ao amassamento e cocgao, podendo ou ndo ser
fermentados. Apresentam um longo shelf-life, além de boa aceitabilidade
por criancas e adultos, sendo utilizado em diversas pesquisas com intuito
de aprimorar seu valor nutricional. Apesar disso, esses alimentos possuem
elevados teores de calorias e gorduras. Dessa forma, a introducdo de ingre-
dientes mais saudaveis em biscoitos e similares pode auxiliar na elaboracado
e consumo de alimentos mais nutritivos pela populacdo em geral.

Para que seja possivel a comercializagdo de novos produtos alimenti-
cios, é essencial a utilizacdo de testes cientificos que avaliem suas diversas
caracteristicas tecnoldgicas, sensoriais e fisico-quimicas. Testes sensoriais
sdo aplicados no desenvolvimento e melhoramento de produtos, testes de
mercado, dentre outros, sendo que a boa aceitabilidade pode incentivar
sua comercializacdo no mercado. Ja os testes fisico-quimicos permitem
conhecer a composicdo do produto alimenticio, o que é essencial para a
elaboracdo da tabela nutricional. Além disso, podem avaliar se as caracteris-
ticas exigidas pela legislacdo brasileira estdo adequadas. Sabendo-se disso,
0 objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitabilidade sensorial de cookies
adicionados de diferentes niveis de FCA entre criangas. Também, determinar
a composicao fisico-quimica do produto tradicional e daquele com maior
teor de FCA e aceitacdo semelhante ao padrdo.

2 MATERIAIS E METODOS

Os ingredientes foram adquiridos em supermercados localizados
no municipio de Guarapuava, PR. Foram utilizadas abobrinhas (Cucurbita
Pepo L.) de cor verde clara, com melhor aspecto visual, superficie lisa sem
imperfeicdes e de tamanho médio.

Inicialmente, 80,2 kg de abobrinha foram higienizadas em 4agua
corrente potavel, sanitizadas (1 litro de dgua para 10 ml de dgua sanitaria,
por 15 minutos), e novamente higienizados em agua corrente potavel. Em
seguida, as cascas (9,90 kg) foram extraidas de forma manual com o auxilio
de um descascador doméstico, sendo picadas em tamanho aproximado de
5 cm. Em seguida, foram acomodadas em bandejas (42 x 60 cm) de telas
pladsticas tipo trelica e submetidas a secagem em desidratador (Pardal®,
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Brasil), com circulacdo de ar (70°C) por 24 horas. Depois de desidratadas
permaneceram em temperatura ambiente (22°C) até total resfriamento.
Para o preparo da farinha, as cascas secas foram trituradas em liquidifica-
dor doméstico (Britania®, Brasil) e passadas em peneira com abertura de
0,5 mm/32 mesh (Bertel®, Brasil) até a obtencdo da FCA, que obteve um
rendimento de 0,47 kg.

Foram elaboradas 5 formulagBes de cookies, sendo: F1 padrdo (0%)
e as demais adicionadas de 5% (F2), 10% (F3), 15% (F4) e 20% (F5) de
FCA. Esses niveis de adi¢cao foram definidos por meio de testes sensoriais
preliminares realizados com o produto. Além das porcentagens de FCA, os
seguintes ingredientes foram utilizados nas formulagdes: aveia em flocos
(31,14%), farinha de trigo (F1: 27%, F2: 22%, F3: 17%, F4: 12% e F5: 7%),
acucar mascavo (19,47%), manteiga sem sal (11,68%), ovos (8,76%), canela
em po (0,97%) e fermento em pd quimico (0,97%).

Inicialmente, foram misturadas em batedeira doméstica (Arno®,
Brasil) a manteiga e o aclcar mascavo até se obter uma massa homogénea.
Em seguida, adicionaram-se os ovos, a farinha de trigo, a canela em p9g, o
fermento e a aveia em flocos, sendo misturados até completa homogenei-
zacdo. Os cookies foram moldados de forma manual (2 cm de diametro)
e distribuidos em assadeira de aluminio, coberta com papel manteiga. Em
seguida, os biscoitos foram assados em forno industrial (Tedesco®, Brasil),
pré-aquecido (180°C), por aproximadamente 15 minutos.

Participaram do teste sensorial 70 provadores ndo treinados, sen-
do criangcas devidamente matriculadas em uma Escola Municipal de
Guarapuava, PR, de ambos os géneros, com idade entre 7 a 10 anos. Os
alunos provaram as formulagdes em uma sala da escola, de forma individual,
sendo que o provador foi orientado pelas pesquisadoras para o preenchi-
mento das respostas.

Foram avaliados os atributos de aparéncia, aroma, sabor, textura e
cor, por meio de uma escala hedodnica facial estruturada mista de 7 pontos
variando de 1 (“super ruim”) a 7 (“super bom”). Também, foram aplicadas
questdes de aceitacdo global e intencdo de compra analisadas com o uso de
uma escala estruturada de 5 pontos (1- “desgostei muito”/“ndo compraria”
a 5- “gostei muito”/“compraria com certeza”) (DUTCOSKY, 2013).
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Os julgadores receberam uma porcdo de cada amostra (aproxima-
damente 10 g), em pratos plasticos descartaveis brancos, codificados com
ndmeros de trés digitos, de forma casualizada e balanceada, acompanhados
de um copo de dgua para a limpeza do palato. As formulacdes foram ofe-
recidas aos julgadores de forma monddica sequencial. O célculo do Indice
de Aceitabilidade (IA) foi realizado segundo a férmula: 1A (%) = A x 100/B
(A = nota média obtida para o produto; B = nota mdxima dada ao produto)
(TEIXEIRA; MEINERT; BARBETTA, 1987).

As seguintes analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata na
FCA, naformulagdo padrdo e naguela com maior teor de FCA e com aceitacao
sensorial semelhante a padrdo: Umidade: determinada em estufa a 105°C até
peso constante; Cinzas: analisadas em mufla (550°C); Lipidios totais: utilizou-se
0 método de extracdo a quente com extrator de Soxhlet e éter de petrdleo;
Proteinas: avaliadas através do teor de nitrogénio total da amostra, pelo mé-
todo Kjeldahl, determinado ao nivel semimicro (AOAC INTERNATIONAL, 2011).
Utilizou-se o fator de conversdo de nitrogénio para proteina de 6,25; Fibra
bruta: mensurada por célculo tedrico (NUCLEO DE ESTUDOS E PESQUISAS
EM ALIMENTACAO [NEPA], 2011; NYAM et al., 2013); Carboidratos: reali-
zada avaliagcdo por meio de célculo tedrico (por diferenca) nos resultados
das triplicatas, conforme a férmula: % Carboidratos = 100 - (% umidade + %
proteina + % lipidios + % cinzas + % fibra); Valor calorico total (kcal): calculado
teoricamente utilizando-se os seguintes valores: lipidios (8,37 kcal/g), proteina
(3,87 kcal/g) e carboidratos (4,11 kcal/g) (MERRILL; WATT, 1973).

O Valor Diario Recomendado (VD) foi calculado em relacdo a 30 g da
amostra, com base nos valores médios, preconizados para criancas de 7 a
10 anos, conforme a Dietary Reference Intakes (DRI, 2005), resultando em:
2.038,17 kcal/dia, 278,03 g/dia de carboidratos, 71,21 g/dia de proteinas
e 74,83 g/dia de lipidios.

Os dados foram analisados com auxilio do software Statgraphics Plus®,
versdo 5.1, por meio da andlise de variancia (ANOVA). A comparacao de
médias foi realizada pelo teste de médias de Tukey e t de student, avaliados
com nivel de 5% de significancia.

A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade Estadual do Centro-Oeste (UNICENTRO), parecer nimero
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n.608.950/2014. Como critérios de exclusdo foram considerados os seguin-
tes fatores: possuir alergia a algum ingrediente utilizado na elaboragdo dos
cookies, ndo ser aluno da escola em questdo ou ndo entregar o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) assinado pelo responsavel legal.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Por meio da Tabela 1, verificam-se os resultados da avaliacdo sensorial
das formulagdes de cookies padrdao e daquelas adicionadas de FCA.

Tabela 1 — Médias do indice de Aceitabilidade (IA) e dos testes sensoriais
afetivos e de intencdo de compra, realizados para as formulacdes de
cookie padrdo (F1) e com 5% (F2), 10% (F3), 15% (F4) e 20% (F5) de
Farinha da Casca de Abobrinha (FCA)

Formulagdes/ F1 F2 F3 F4 F5
Atributos MédiatEPM MédiatEPM MédiatEPM MédiatEPM MédiazEPM
Aparéncia 6,04+0,12° 5,47+0,14° 4,76%0,19° 4,66%0,19° 4,27+0,20°
1A (%) 86,28 78,14 68,00 66,57 61,00
Aroma 6,0840,13° 5,61+0,14° 4,86+0,20° 4,89+0,19° 4,66+0,22°
IA (%) 86,86 80,14 69,43 69,86 66,57
Sabor 6,4240,11° 5,92+0,16° 4,84%0,22° 4,43+0,24°  4,20+0,24°
IA (%) 91,71 84,57 69,14 63,28 60,00
Textura 6,140,13° 5,70+£0,15° 4,97+0,19° 4,88+0,21° 4,96+0,18°
1A (%) 87,71 81,43 71,00 69,71 70,86
Cor 6,07£0,14° 5,46%0,18° 5,68+0,21° 4,57+0,19° 4,37£0,22°
1A (%) 86,71 78,00 81,14 65,28 62,43
Aceitacdo global 4,51+0,08° 4,21#0,10° 3,63+0,14° 3,57#0,15° 3,38%0,15°
IA (%) 90,20 84,20 72,60 71,40 67,60
thér;izo de 4,40+0,12° 3,9840,12% 3,51+0,16% 3,53+0,16* 3,30:0,16°
1A (%) 88,00 79,60 70,20 70,60 66,00

*Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05);
EPM: erro padrdo da média.

Maiores notas foram verificadas para as amostras F1 e F2 (p<0,05) para
todos os atributos e para a aceitacdo global, sendo que ndo houve diferenca
estatistica entre as demais formulagbes. Resultados semelhantes foram
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observados por Nyam, Lau e Tan (2013), que avaliaram a aceitabilidade de
pdes adicionados de FCA (0, 5 e 10%), entre adultos. A menor aceitagdo
das formulagdes F3, F4 e F5 pode ser justificada pela maior concentracdo
de aminoacidos provenientes da casca de abobrinha. Alguns desses ami-
noacidos, que se apresentam na forma de isbmero L, podem desencadear
um sabor amargo a FCA (FOOD INGREDIENTS BRASIL [FIB], 2014), exemplos
sdo a arginina (1,12 mg/kg), histidina (0,78 mg/kg), leucina (0,63 mg/kg),
isoleucina (0,59 mg/kg), valina (0,58 mg/kg), fenilalanina (0,41 mg/kg),
tirosina (0,27 mg/kg) e metionina (0,05 mg/kg) (KIM et al., 2012).

A FCA apresentou uma coloracdo esverdeada, o que alterou também
a aparéncia e a cor dos cookies contendo esse ingrediente. Esse efeito jus-
tifica a menor preferéncia das formulagcdes com maiores teores de FCA (F3,
F4 e F5). A cor verde da casca de abobrinha se deve a presenca de clorofila
(TAIZ; ZEIGER, 2013), que é encontrada em concentra¢des préximas a 1,06
mg g (ARAUJO, 2014).

A alteracdo do aroma nas amostras F3, F4 e F5 esta associada aos
compostos volateis presentes nas hortalicas como, por exemplo, os éste-
res, alcoois, acidos e compostos carbonil (WILLS et al., 1998). Além disso,
a presenca do B-caroteno (39,48 mg/kg) na casca de abobrinha também
pode colaborar para a alteracdo do aroma, ja que provém da degradacdo
enzimatica dos carotenoides (LEWINSON et al., 2005). Para a intencdo de
compra, houve maior preferéncia para F1 comparada a F3, F4 e F5 (p<0,05),
enquanto F2 apresentou maiores notas que F5. As formulacdes F1 e F2; F2,
F3eF4e; F3, F4 e F5 apresentaram intengao de compra semelhante entre
si (p>0,05). Durante o preparo das formulacGes, percebeu-se que aquelas
com maiores teores de FCA apresentaram um aspecto mais quebradico,
modificando a textura dos produtos. O alto teor de fibras presente na casca
da abobrinha pode explicar essas modificacdes, visto que alteram as pro-
priedades viscoeldsticas, devido a retencdo hidrica e reducao de elasticidade
da massa (KATINA et al., 2006; KIM et al., 2012).

De acordo com Teixeira, Meinert e Barbetta (1987), um IA superior
a 70% classifica o produto com boa aceitabilidade sensorial. Em geral, as
formulacGes F1 e F2 foram as que apresentaram maiores |A. Apesar disso,
constata-se que os resultados presentes na pesquisa sdo favoraveis, uma
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vez que talos, cascas e folhas de vegetais possuem elevados teores de fibras
(FERRARI, 2012). Além do mais, o aumento no consumo de vegetais fontes
de fibras estd associado a reducdo do risco de doencas cardiovasculares e
de cancer, especialmente do trato gastrointestinal. Também, promove o
aumento no volume das fezes e acelera o transito intestinal (CUERVO et al.,
2013). Na Figura 1, estd representada a distribuicdo dos provadores pelos
valores hedo6nicos avaliados no teste sensorial.
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Figura 1 — Distribuicdo dos provadores pelos valores hedbnicos obtidos
na avaliacao dos atributos aparéncia, aroma, sabor, textura, cor e

aceitacao global das formulagdes de cookie padrdo (F1) e com 5% (F2),
10% (F3), 15% (F4) e 20% (F5) de Farinha da Casca de Abobrinha (FCA)
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A maioria das notas conferidas pelos provadores para os atributos
foram superiores a 5 (bom) e 4 (gostei) para aceitacdo global, o que indica
que as formulagBes, em geral, apresentaram boa aceitabilidade. Excecdo
para a amostra F5, que concentrou a maioria das notas abaixo de 4 (talvez
bom/talvez ruim) para as caracteristicas de aparéncia e sabor. Conforme
Ferrari (2012), os produtos adicionados de ingredientes diferenciados
apresentam, geralmente, alta aceitabilidade. Esse fato pode contribuir para
melhorar a alimentacdo de criancas. Isso, porque o consumo de nutrientes
mais saudaveis como as vitaminas, minerais e fibras, pode promover diversos
beneficios a saude (CUERVO et al., 2013).

A amostra F2 foi aguela com maior teor de FCA e aceitagdo similar a
padrdo (F1) em todos os testes sensoriais avaliados (Tabela 1); diante disso,
ambas foram consideradas para fins de comparac¢do na presente pesquisa.
Por meio da Tabela 2, observa-se a composicdo fisico-quimica e os Valores
Didrios Recomendados (VD) do cookie padrdo e daquele acrescido de 5%
de FCA.

Tabela 2 — Composicdo fisico-quimica da Farinha da Casca de Abobrinha
(FCA) do cookie padrdo (F1) e daquele adicionado de 5% de FCA (F2) e
Valores Diadrios Recomendados — VD* (por¢do média de 30 gramas — 6
unidades)

Lo FCA F1 F2
Avaliagao o o o
MédiatDP  MédiazDP VD (%)* MédiaztDP VD (%)*
Umidade (%) 3,60+0,07  0,94+0,02° ND 1,41+0,02° ND
Cinzas (g.100g™)** 9,78+0,06  1,64+0,04° ND 2,42+0,02° ND
Proteinas (g.100g™)** 25,93+0,02 9,83+0,05° 4,14  11,68+0,01° 4,92
Lipidios (g.100g™)** 9,75+0,09 26,00£0,04° 11,33 27,81+0,04 11,15

Carboidratos (g.100g™)** 50,94+0,74 61,59+0,56° 6,65 56,68+0,38" 6,12
Calorias (kcal.100g™)**  391,28+1,25 508,78+1,65° 7,49 510,95+1,45° 7,52
Fibra (g.100g") 14,83+0,96° 3,45% ND 4,08 ND

Letras distintas na linha entre F1 e F2 indicam diferenca significativa pelo teste de t de student
(p<0,05); *VD: nutrientes avaliados pela média da DRI (2005), com base numa dieta de 2.038,17
kcal/dia; **Valores calculados em base Umida; fFibra bruta: Nyam, Lau e Tan (2013); °Célculo tedrico
de fibra bruta/alimentar: Nyam, Lau e Tan (2013); NEPA (2011); DP: desvio padrdo da média; ND:
nao disponivel.
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Nyam, Lau e Tan (2013), avaliando casca de abobrinha, verificaram
resultados superiores de umidade (5,96%), inferiores de cinzas (0,41%),
proteinas (23,89%), lipidios (5,77%) e similares de carboidratos (49,11%).
Essas diferencas se justificam pelas diferengas no estado de maturacdo dos
frutos, forma de armazenamento, processamento, etc. (BHOWMIK; PAN,
1992; ROMOJARO; MARTINEZ-MADRID; HIDALGO, 1996). O teor de cinzas
constatado na FCA demonstra a elevada concentracdo de minerais do pro-
duto. Além disso, o alto conteldo de fibras presente na FCA pode contribuir
para uma alimentacao mais adequada na infancia, ja que as fibras regulam
o habito intestinal, melhoram a absorcdo de nutrientes e a producdo de
enzimas (CHRISTIE et al., 2002; PORTELA, 2009). A FCA apresentou teor de
umidade conforme o recomendado pela RDC n. 263 (maximo 15%), referente
aos Produtos de Cereais, Amidos, Farinhas e Farelos (BRASIL, 2005). Contudo
as farinhas ndo podem ser consideradas fontes proteicas (BRASIL, 2012).

A amostra F2 apresentou maiores teores de umidade que F1. Isto se
deve a presenca de fibras na FCA, as quais possuem propriedades higros-
copicas que retém agua (FIORDA et al., 2013). Resultados similares foram
descritos por Nyam, Lau e Tan (2013) avaliando a adicdo de 5% de FCA em
paes. Conforme a Resolucdo n. 12 de julho de 1978 (BRASIL, 1978), o teor
maximo de umidade para biscoitos é de 14,0%; dessa forma, as amostras
F1 e F2 estdo dentro do recomendado pela legislacdo brasileira.

Maiores teores de cinzas, proteinas, lipidios e calorias (p<0,05) foram
constatados em F2, o que pode ser explicado devido a farinha de trigo apre-
sentar menores concentracdes desses nutrientes (0,8 g/100 g, 9,8 g/100
g, 1,4 g/100 g e 360 kcal/100 g, respectivamente) (NEPA, 2011), quando
comparada a FCA (Tabela 2). Entretanto a formulagdo F1 apresentou maiores
teores de carboidratos que F2, jd que a farinha de trigo contém maiores
conteudos de carboidratos (75,1 g/100 g) que a FCA.

Destaca-se como principal resultado deste trabalho o teor de fibras
verificado na formulagdo adicionada de 5% de FCA (F2), expressando um
aumento significativo de 18,26% em relacdo a F1. Isso se deve, principal-
mente, ao elevado teor de fibras presente na FCA (14,83 g/100 g) (NYAM;
LAU; TAN, 2013), bem superior ao encontrado na farinha de trigo (2,3 g/100
g) (NEPA, 2011). Efeitos semelhantes foram observados por Nyam, Lau e Tan
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(2013), que obtiveram um aumento de 30% no teor de fibras com adi¢do
de 5% de FCA em pdes.

4 CONCLUSAO

Um nivel de adi¢do de até 5% de FCA em cookies foi bem aceito pelos
provadores, obtendo-se aceitacdo sensorial semelhante ao produto padrao.
Além disso, proporcionou um aumento no aporte de umidade, cinzas,
proteinas, lipidios, calorias e fibras, porém reduziu o teor de carboidratos
melhorando o perfil nutricional do produto. Assim, a FCA pode ser consi-
derada um potencial ingrediente para adicdo em cookies e similares, com
possibilidade de ser oferecida ao publico infantil e com altas expectativas
de comercializacdo.
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