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RESUMO

Tradicionalmente, a polpa dos frutos € a parte mais consumida. No entanto, pesquisas
indicam que cascas e sementes também podem integrar a dieta humana, devido a
presenga de fibras, vitaminas, minerais e compostos bioativos benéficos. Este estudo
teve como objetivos elaborar formulagdes de sobremesas geladas com polpa, cascas e
sementes de abobora cabotia e avaliar sua aceitabilidade sensorial e caracteristicas
fisico-quimicas e microbiolégicas. Foram desenvolvidas trés formulagdes, as quais
variaram quanto a presenca de componentes provenientes da abobora cabotia. As
analises microbiolégicas indicaram auséncia de microrganismos patdégenos e
deteriorantes nas trés formulacdes. A amostra contendo polpa, casca e sementes
(PCS) apresentou teor de umidade mais elevado, enquanto o pH foi semelhante entre
as amostras, com valores ligeiramente menores na amostra com polpa e casca (PC). O
valor energético das amostras com polpa (P) e polpa com casca (PC) foi semelhante, e
ligeiramente inferior na amostra PCS. A inclusdo de cascas e sementes reduziu o teor
de gorduras totais e aumentou a concentracdo de fibras das formulacdes,
caracterizando as amostras como fontes de fibra (3g/100g) e, no caso das amostras PC
e PCS, ricas em fibras (6g/100g). Na analise sensorial, a amostra com polpa e casca
(PC) obteve as notas mais altas para sabor, e a amostra PCS recebeu as menores
notas para sabor, textura e aceitacdo global, apesar do maior conteiudo de fibras. A
pesquisa demonstrou boa aceitabilidade das formulagdes, com maior preferéncia pelo
aroma, sabor e textura da sobremesa elaborada com polpa e casca.

Palavras-chave: reutilizagao; valor nutricional; fibras; analise sensorial.



ABSTRACT

Traditionally, the pulp of the fruit is the most consumed part. However, research
indicates that peels and seeds can also be part of the human diet, due to the presence
of fiber, vitamins, minerals and beneficial bioactive compounds. This study aimed to
develop formulations of frozen desserts with pulp, peels and seeds of cabotia pumpkin
and evaluate their sensorial acceptability and physical-chemical and microbiological
characteristics. Three formulations were developed, which varied in terms of the
presence of components from cabotia pumpkin. Microbiological analyzes indicated the
absence of pathogenic and spoilage microorganisms in the three formulations. The
sample containing pulp, peel and seeds (PCS) presented a higher moisture content,
while the pH was similar between the samples, with slightly lower values in the sample
with pulp and peel (PC). The energy value of the samples with pulp (P) and pulp with
peel (PC) was similar, and slightly lower in the PCS sample. The inclusion of peels and
seeds reduced the total fat content and increased the fiber concentration of the
formulations, characterizing the samples as sources of fiber (3g/100g) and, in the case
of PC and PCS samples, rich in fiber (6g/100g ). In the sensory analysis, the pulp and
peel (PC) sample obtained the highest scores for flavor, and the PCS sample received
the lowest scores for flavor, texture and overall acceptance, despite the higher fiber
content. The research demonstrated good acceptability of the formulations, with greater
preference for the aroma, flavor and texture of the dessert made with pulp and peel.

Keywords: reuse; nutritional value; fibers; sensory analysis.
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1 INTRODUGAO

O Brasil é considerado o quarto maior produtor de alimentos do mundo, e ao
mesmo tempo, esta entre os dez paises que mais os desperdica, sendo este cenario
continuamente agravado por diversos fatores, incluindo obstaculos legais que dificultam
a doacao de alimentos vencidos ou considerados fora do padrao para o consumo, € a
reutilizagdo de alimentos de origem vegetal, que poderia, também, reduzir a geragao de
residuos organicos (EMBRAPA, 2018; Franzosi; Daneluz; Baratto, 2018).

Individualmente, o brasileiro desperdiga, em média, 114 gramas de alimento
por dia, equivalente a 41,6 quilos por ano (Porpino et AL; 2018). A auséncia de
preocupagao com o desperdicio € caracteristica da cultura brasileira e afeta a
economia do pais, apresentando resultados negativos para toda a sociedade (Martins;
Esptein; Oliveira, 2006).

O desperdicio de alimentos é definido como o descarte intencional de
alimentos apropriados para o consumo humano, sendo decorrente, portanto, do préprio
comportamento dos individuos (Santos et al, 2020). Tanto as unidades produtoras de
alimentos, como os consumidores domeésticos sao responsaveis pela producado de
alimentos que gera residuos organicos e inorganicos, 0os quais merecem atengao para
que se adotem praticas que preservem esses recursos naturais e diminuem danos ao
ambiente (Padilha et al., 2015). Desta forma, aproveitar integralmente um alimento
significa utiliza-lo por completo durante o preparo das refeicdes, sobretudo, as partes
que normalmente sdo desprezadas, como por exemplo, sementes e cascas (Becker,
Damiani, Martins, 2020).

A polpa dos frutos e demais vegetais, tradicionalmente, € a parte mais
consumida pela maioria das pessoas. No entanto, pesquisas cientificas tém constatado
que as partes ndo convencionais como cascas e sementes podem fazer parte da dieta
humana, tendo em vista concentracbes expressivas de fibras, vitaminas, minerais e
outros compostos bioativos com propriedades fisiologicas e metabdlicas benéficas
(AnjoS et AL; 2017; Silva; Silva, 2012).



No Brasil, as aboboras e as morangas, pertencentes ao género Cucurbita, se
destacam como espécies alimentares de importancia econémica, nutricional e social.
Os frutos estdo numa posigao privilegiada entre os mais cultivados no pais, ocupando o
quinto lugar, s&o ricos em sais minerais e vitaminas, sobretudo o betacaroteno com
atividade de proé-vitamina A (Amaro et AL; 2021). Ainda, do ponto de vista social, o
cultivo dessas espécies contribui para a formacao de empregos diretos e indiretos, por
conta da necessidade de mao de obra (Resende; Faustino; Gongalves, 2014).

Estudos tém demonstrado a viabilidade da utilizacdo de cascas e sementes de
diversas espécies do género Cucurbita na elaboragédo de preparagdes nutritivas, como
farinhas, bolos, barras de cereais, biscoitos tipo cookie, entre outros, visando o
aproveitamento integral de matérias primas benéfica para a saude, pelo maior aporte
de fibras na dieta e maior quantidade de micronutrientes e antioxidantes, quando
comparados as preparagdes tradicionais (Carvalho, 2020; Correa; Piccoli; Steffens,
2019; Fortes et al., 2020; Frosi et al., 2023;)

Desta forma o objetivo deste estudo foi desenvolver sobremesas geladas a partir
da utilizacdo de polpa, cascas e sementes da abdbora cabotia e avaliar suas

caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Elaboragoes das amostras

Trés formulagcbes de sobremesas geladas foram elaboradas no Laboratério de
Processamento de Alimentos da Fatec Marilia-SP (Tabela 1). Os ingredientes foram
adquiridos no comércio local da cidade de Marilia-SP. As abdboras foram selecionadas
cuidadosamente, e posteriormente higienizadas em agua clorada, contendo 25 ppm de
cloro residual livre. As cascas de abdbora foram fervidas por 10 minutos e
posteriormente escorridas, em sequéncia foram trituradas em liquidificador doméstico
até a obtencédo de uma polpa. As sementes da abdbora cabotia foram lavadas em agua

corrente e deixadas de molho por 10 minutos. Apds, foram colocadas imersas em agua



quente a 90°C por 5 minutos, sendo posteriormente escorridas e misturadas aos
demais ingredientes em liquidificador doméstico.
Tabela 1 - Ingredientes utilizados na elaboragdo das sobremesas geladas adicionadas

de abobora cabotia, descritos em porcentagens.

Amostras
Ingredientes (%) P PC PCS
Polpa de Abobora 4,22 4,22 4,22
Cascas de Abdbora - 8,43 8,43
Sementes de Abdbora - - 9,37
Acucar 16,87 15,93 15,00
Ovos 9,37 9,37 9,37
Leite 33,74 29,99 28,12
Leite Condensado 32,80 29,99 24,37
Amido de Milho 2,81 1,87 0,94
Esséncia de Baunilha 0,19 0,19 0,19
100 100 100

* Amostras: P (adicionada de polpa de cabotia); PC (adicionada de polpa e casca de cabotia);
PCS (adicionada de polpa, casca e sementes de cabotia).
Fonte: Autores (2024)

Para a elaboragédo das amostras foi utilizada a metodologia descrita por Almeida
(2016) com adaptagdes. Inicialmente, foi feito um caramelo pelo aquecimento do
acucar, adicionado de agua, sendo este espalhado em toda forma. Com o auxilio de
um liquidificador doméstico, os ovos, o leite condensado, a polpa de abdbora, o amido
de milho e a baunilha foram homogeneizados por 10 minutos. Na formulagéo 2, as
cascas da abdbora foram adicionadas e envolvidas nesta mistura, e na formulagao 3,
cascas e sementes foram adicionadas também. As misturas foram despejadas nas
férmas caramelizadas. As amostras foram cozidas no forno, em temperatura de 180°C,
em banho maria por 90 minutos. Sendo desenformados apds resfriamento.

As amostras foram armazenadas em refrigerador doméstico para analises

posteriores.



2.2 Analises microbiolégicas

As analises para detecgdo de microrganismos contaminantes foram realizadas
para aerobios mesodfilos, bolores e leveduras, coliformes totais e termotolerantes,
Estafilococos coagulase positiva, Bacillus cereus e Salmonella spp. As analises foram
realizadas no Laboratério de Microbiologia da Fatec Marilia-SP (Brasil, 2001; Silva,
2010).

2.3 Anadlises fisico-quimicas

As amostras foram analisadas no Laboratério de Analises fisicas e quimicas da
Fatec Marilia/SP, quanto a atividade de agua, pH, umidade, e determinacdo da
composicao centesimal (umidade, carboidratos totais, agucares totais e acgucares
redutores, proteinas, lipidios, fibras e sddio) segundo IAL (2008). As analises foram

feitas em triplicata.

2.4 Analise sensorial

A analise sensorial foi realizada com provadores néo treinados, alunos do curso
de Graduacdo da Fatec Marilia-SP. Foi utilizado o teste de aceitabilidade por método
afetivo, com escala hedénica estruturada de nove pontos, tendo como extremos 1-
desgostei muitissimo e 9- gostei muitissimo e avaliados os atributos aparéncia, aroma,
textura, sabor e aceitagdo global para as trés amostras elaboradas, identificadas por 3
digitos aleatorios. A apresentacao foi feita de forma monadica, sendo os provadores
instruidos a tomar agua entre as amostras a fim de limpar as papilas gustativas. As
amostras foram ainda avaliadas quanto a intencdo de compra dos produtos, usando
escala de cinco pontos, onde 1 representa ndo compraria € 5 compraria. A analise
sensorial foi conduzida apds assinatura do Termo de Consentimento Livre e

Esclarecido dos provadores.



2.5 Aspectos éticos

O trabalho foi submetido a Plataforma Brasil para analise de aspectos éticos da

pesquisa pela Comisséo Nacional de Etica em Pesquisa (CONEP) e recebeu parecer

favoravel sob numero 6.432.231. Os participantes interessados em colaborar com a

pesquisa assinaram um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) para

iniciarem o teste, os quais foram orientados quanto aos procedimentos realizados.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Analises microbiolégicas

Os resultados das analises microbiolégicas das amostras de sobremesas

geladas adicionadas de cabotia estdo descritos na tabela 2.

Tabela 2 — Resultados das analises microbiolégicas realizadas com as amostras de

sobremesas geladas adicionadas de cabotia, Marilia-SP

Amostras
P PC PCS Especificacbes
(RDC n° 12/2001)

Salmonella SP Aus** Aus Aus Aus em 25¢g
Bacillus cereuslg Aus Aus Aus Méax 10° UFC/g
Escherichia coli Aus Aus Aus Max 10 UFC/g
Estafilococos coagulase positivolg Aus Aus Aus Max 10? UFC/g
Bolores e leveduras/g Aus Aus Aus -
Aerdbicos mesdfilos/g Aus Aus Aus -—-
Coliformes totais Aus Aus Aus -—-
Coliformes termotolerantes Aus Aus Aus ---

* Amostras: P (adicionada de polpa de cabotia); PC (adicionada de polpa e casca de cabotia);
PCS (adicionada de polpa, casca e sementes de cabotia). **Aus (Auséncia)

Fonte: Autores (2024)
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Os resultados observados na tabela 2 demonstram auséncia de
microrganismos patdgenos e deteriorantes em amostras das trés formulagdes
elaboradas com abdbora cabotia neste estudo. De acordo com Seixas e Muttoni
(2020), a prevencédo de contaminagdo por microrganismos pode ser alcangada por
meio de Boas Praticas de Fabricacdo de alimentos (BPF), desempenhando papel

crucial na reducgao significativa do risco de contaminagao.

3.2 Anadlises fisico-quimicas e composig¢ao centesimal

Os resultados das analises fisico-quimicas das analises de sobremesas geladas

adicionadas de cabotia estio descritos na Tabela 3.

Tabela 3 - Resultados das analises fisico-quimicas das sobremesas geladas

adicionadas de cabotia.

Amostras
P PC PCS
Umidade (g) 51,64 51,06 54,27
Cinzas (g) 1,24 1,21 1,05
pH 6,58 6,23 6,47
Atividade de agua 0,971 0,965 0,972

* Amostras: P (adicionada de polpa de cabotia); PC (adicionada de polpa e casca de cabotiad);
PCS (adicionada de polpa, casca e sementes de cabotia).
Fonte: Autores (2024)

Podemos observar que a amostra composta por polpa, casca e sementes (PCS)
apresentou um teor de umidade numericamente mais elevado em comparagao com as
outras amostras. Quanto ao pH, houve semelhancga entre as amostras elaboradas, com
valores ligeiramente menores na amostra adicionada de polpa e casca (PC). Quanto as
cinzas, todas as amostras apresentaram valores semelhantes.

Na tabela 4 estdo descritos os resultados da composicdo centesimal das

sobremesas geladas adicionadas de cabotia.
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Tabela 4 — Resultados da composi¢ao centesimal das sobremesas geladas adicionadas

de cabotia
Porcao 100g Quantidade
P PC PCS
Valor energético (Kcal) 216,09 216,97 203,07
Carboidratos totais (g) 36,06 36,36 34,49
Acucares redutores me glicose 9,28 9,03 8,52
(Y%om/v)
Acucares nao redutores em 12,96 10,48 12,36
sacarose (%m/v)
Acucares totais (g) 22,17 19,51 20,88
Proteinas totais (g) 5,54 6,16 5,32
Gorduras totais (g) 5,52 5,21 4,87
Fibras (g) 4,42 6,07 9,16
Sadio (mg) 86 88 85

* Amostras: P (adicionada de polpa de cabotia); PC (adicionada de polpa e casca de cabotiad);
PCS (adicionada de polpa, casca e sementes de cabotia).
Fonte: Autores (2024)

Podemos observar que o valor energético entre as amostras com polpa (P) e
polpa com casca (PC) foi semelhante, enquanto na amostra com polpa, casca e
sementes (PCS), o valor energético foi ligeiramente menor. Numericamente, a inclusao
de casca e sementes reduziu o teor de gorduras totais e aumentou a concentragao de
fibras (Tabela 4). Desta forma, as amostras podem ser consideradas pela Legislagéo
brasileira como fontes de fibra (3g/100g) e ainda, as amostras denominadas PC e PCS

podem ser declaradas como ricas em fibras (6g/100g) (Brasil, 2012).

Em estudo de foram elaboradas diferentes formulacdes de bolos adicionados de
polpa, cascas e sementes de abdbora de pescoco (Cucurbita moschata). Apesar das
quantidades de cascas e sementes utilizadas pelos autores neste experimento
representarem valores maiores (6% e 16,8% de sementes e cascas, respectivamente)
quando comparados ao presente estudo, as concentracdes de fibras totais alcangaram

valores maximos de apenas 1,4g/100g nas preparagoes.

De fato, em estudo de Gaspar et al. (2022) cascas da abodbora cabotia secas e
moidas apresentaram valores altos de fibras totais (39,5%), demonstrando que a
utilizagdo das partes ndo convencionais deste vegetal, como as cascas, podem ser

consideradas fontes expressivas destes componentes alimentares.
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Estudos indicam que a maior ingestdo de fibras na dieta esta associada a
reducdo do risco de varias doencgas crbnicas, incluindo doenca arterial coronariana,
acidente vascular cerebral, hipertensdo arterial, diabetes mellitus e disturbios
gastrointestinais, além de contribuir para normalizar os niveis lipidicos e o controle da

glicemia (Bernaud; Rodrigues, 2013).

3.3 Analise sensorial

Os resultados da analise sensorial revelaram que a amostra com polpa e casca
de abobora cabotia (PC), receberam notas médias mais altas para o atributo sabor em
comparagao as demais amostras. Entretanto, a amostra adicionada de polpa, casca e
sementes (PCS) recebeu a menor nota para os atributos sabor, textura e aceitagao
global. Apesar de uma concentragdo de fibra muito maior na terceira amostra, esta foi

menos aceita e recebeu pontuagdes inferiores na analise sensorial.

Tabela 5 - Notas médias atribuidas pelos provadores no teste de aceitabilidade para as

sobremesas geladas adicionadas de cabotia

Amostras
Aroma Sabor Textura Aceitagao global
P 7,37 7,68 7,62 7,60
PC 7,75 8,03 7,83 7,90
PCS 7,05 6,93 6,84 6,93

* Amostras: P (adicionada de polpa de cabotia); PC (adicionada de polpa e casca de cabotid);
PCS (adicionada de polpa, casca e sementes de cabotid).
Fonte: Autores (2024)

Em estudo de Malavazi et al. (2023), iogurtes adicionados de maiores
concentragbes de farinha de casca de abdbora cabotid apresentaram valores
significativamente inferiores para os atributos cor e aroma, embora nao tenha havido
diferencga significativa entre as amostras para os atributos sabor, textura e aparéncia

global em seu estudo.
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4 CONCLUSAO

Nas condicdes em que este estudo foi desenvolvido, foi possivel o
aproveitamento integral da abdbora cabotia, incluindo sementes e cascas, na
elaboragdo de sobremesas geladas. As analises microbiologicas revelaram auséncia
de microrganismos contaminantes e patogénicos nas amostras elaboradas. A amostra
adicionada de polpa, cascas e sementes (PCS) de abdbora cabotia apresentou valores
numeéricos menores de gorduras totais e maiores de fibras, sendo as amostras
consideradas com alegacdes de fonte e alto teor destes componentes, pela legislagao
brasileira. A pesquisa evidenciou ainda boa aceitabilidade das formulag¢des, destacando
uma maior preferéncia pelo aroma, sabor e textura da sobremesa gelada elaborada

com polpa e casca.
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