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RESUMO

Produtos mais saudaveis e isentos de gliten vém se tornando cada vez mais atrativos aos consumidores, assim, aliando
0s beneficios a satde proporcionados pela abobora e suas sementes, assim, este trabalho apresenta um relato de pesquisa
sobre a elaboragdo e avaliagéo das caracteristicas fisicas de bolos de abdbora contendo farinha de semente de abdbora
(Cucurbita moschata) em comparacgéo aos bolos contendo farinha de trigo. Foram avaliados os parametros de massa antes
e apods o forneamento, pH e cor (L*, Croma e °Hue). Os bolos apresentaram perda de massa apés o forneamento e menos
susceptiveis a acdo de microrganismo. Quanto a cor, a FSA propiciou bolos mais escuros, com maior saturacdo de
pigmentos e tonalidade mais amarela. Conclui-se que os bolos de abébora contendo FSA é um produto diversificado para
os consumidores, principalmente para os que buscam por dietas isentas de gldten.
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1. INTRODUCAO

A abdbora é uma hortalica consumida em todo o territorio nacional e empregada em diversos
setores como alimento funcional em razdo da sua composic¢ao nutricional e bioativa. Segundo AZIZ
et al. (2023), a abdbora contém significativa quantidade de vitaminas, minerais, fibras, compostos
antioxidantes e componentes que reduzem o risco de desenvolvimento de doencas cardiovasculares.

O uso culinario da abobora produz residuos com aporte nutricional interessante para utilizacéo
na forma de farinha, como € o caso de suas sementes (Carvalho et al., 2023). A farinha de semente
de abdbora (FSA) da espécie Cucurbita moschata constitui boa fonte de fibras, minerais, proteinas e
compostos antioxidantes, o que justifica seu uso na industria alimenticia (Singh e Kumar, 2022). A
utilizacdo de farinhas contendo semente de ab6bora como ingrediente para uso na panificacdo é uma
estratégia sustentavel e que melhora a qualidade nutricional do produto (Litvynchuk et al., 2022).

Em panificacdo, a farinha de trigo é a farinha mais empregada e possui na sua constitui¢éo o
gliten que, ao ser ingerido por portadores de doencas relacionadas ao gluten (DRGs), este podera

ocasionar diarreia, nausea e dificuldade de absorcédo de alguns nutrientes (Pedrosa et al., 2022).
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Assim, aliando os beneficios a salde descritos para a abobora e a farinha de semente de
abobora (FSA), objetivou-se elaborar e avaliar as caracteristicas fisicas de bolo de ab6bora contendo
farinha de semente de abdbora (Cucurbita moschata) em comparacéo ao bolo contendo farinha de
trigo (FT).

2. MATERIAL E METODOS

A farinha de semente de abdbora foi fornecida pelo Nucleo de Alimentos do
IFUSULDEMINAS - Campus Machado. Os demais ingredientes utilizados na elaboracdo dos bolos
foram adquiridos no comércio local de Machado/MG.

Os bolos de abdbora foram elaborados em 2 formulagdes (F1:FT e F2:FSA) na Cozinha
Experimental do IFSULDEMINAS Campus Machado, onde os ingredientes (Tabela 1) foram
pesados em balanca semi-analitica. Em liquidificador foram misturados a abobora crua, agucar cristal,
margarina com sal e ovo até obtencdo de uma mistura homogénea. Ao liquido, foi adicionado a
farinha e o fermento em pd, homogeneizados por 2 minutos. A massa foi disposta em formas

circulares (5,0 x 7,5 x 4,0 cm) e levadas ao forno pré-aquecido a 180 °C por 20 minutos.

Tabela 1. Formulacdes dos bolos contendo farinha de trigo e farinha de semente de abdbora.

Formulagdes Ingredientes
FT (%) FSA (%) Abobbora Acucar Margarina  Ovo (%)  Fermento
crua (%)  cristal (%) com sal (%) quimico (%)
F1 19,17 0 23,60 28,02 10,32 17,70 1,19
F, 0 19,17 23,60 28,02 10,32 17,70 1,19

FT: farinha de trigo; FSA: farinha de semente de abdbora
Fonte: autores (2024)

As analises fisicas foram realizadas no Laboratério de Bromatologia do IFSULDEMINAS
Campus Machado, sendo as seguintes: massa (g) antes e apds o forneamento, determinada em balanca
analitica (AACC, 2000); pH, determinado com pHmetro digital (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
2008) e cor (valor L*, a* e b*), usando colorimetro com iluminante Dgs e angulo de observacéao de
10° no sistema de cor CIEL*a*b* (MINOLTA, 1998). Os valores de C* (cromaticidade) e °Hue
(angulo de tonalidade) foram obtidos através das formulas: C* = (a*2 + b*2)1/2 e °Hue = tan-1
(b*/a*), respectivamente.

Os resultados das varidveis foram analisados no programa Sisvar e as médias dos tratamentos,
apos a analise de variancia (ANOVA), foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade
(Ferreira, 2019).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os valores de massa (antes e apds o forneamento) e pH nédo diferiram (p > 0,05) entre as



formulac@es, ao passo que, houve diferencas significativas entre os valores de luminosidade (L*),

croma e angulo Hue (Tabela 2).

Tabela 2. Resultados de massa antes e ap6s o forneamento, pH e cor (L*, Croma e °Hue) dos bolos.

Bolos MAF MDF pH L* Croma Hue
FT 58,642 52,962 6,73? 64,282 37,082 88,312
FSA 56,992 52,122 6,592 47,81° 25,18° 73,76°

FT: farinha de trigo; FSA: farinha de semente de ab6bora; MAF: massa antes do forneamento; MDF: massa depois do
forneamento; L*: luminosidade.

Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem estatisticamente entre si pelo Teste de TuKey a 5%.

Fonte: autores (2024)

Para o parametro de massa, observou-se que, apds o forneamento houve reducdo em todos 0s
bolos, em média, 5,28 g (9,11%) (Tabela 2). Bolos de abdbora contendo FT e bolos de abdbora
contendo farinha de cereais e FSA elaborados por Rana, Dhiman e Kathuria (2022) apresentaram
perda de massa média de 6,31% apds o forneamento, resultado proximo ao obtido neste trabalho.

Os bolos apresentaram valor médio de pH de 6,66 (Tabela 2). Segundo Ramos et al. (2020),
alimentos levemente &cidos, com pH préximo de 7, possibilitam maior estabilidade aos alimentos,
deste modo, todos os bolos elaborados apresentam-se como alimentos menos susceptiveis a acao de
microrganismos.

Quanto aos parametros de coloracdo, o bolo contendo FSA apresentou 0s maiores valores de
luminosidade (64,28), croma (37,08) e °Hue (88,31) comparados ao bolo contendo FT (L* = 47,81,
C* 25,18 e °Hue = 73,76), indicando que a FSA foi a farinha que proporcionou ao bolo a coloragdo
mais escura, ja que a luminosidade (L*) compreende valores que védo do 0 (preto) ao 100 (branco);
com maior saturacao de pigmentos (C*) e com tonalidade mais amarela, devido ao angulo Hue obtido
estar mais proximo a 90° (Tabela 2). Sendo os carotenoides, pigmentos com acao antioxidante,
responsaveis pela coloracdo laranja-amarela de aboboras (Mahmoud e Mehder, 2022), a presenga
deste pigmento tanto na polpa quanto na semente de abdbora justificam os resultados de cor

encontrados no bolo contendo FSA.

5. CONCLUSAO

Os resultados demostraram que todos os bolos apresentaram reducdo de massa apOs 0
forneamento e menos susceptiveis a acdo de microorganismo (pH < 7). Com relagdo a cor, a FSA
propiciou bolos mais escuros com maior saturagcdo de pigmentos e tonalidade mais amarela em
decorréncia da presenca de carotenoides. Conclui-se que o bolo de abdbora contendo FSA é um
produto diversificado para os consumidores, além de atender a um puablico que busca por dietas

isentas de gluten.



AGRADECIMENTOS
Ao IFSULDEMINAS pelo apoio a pesquisa e disponibilidade da infraestrutura.

REFERENCIAS
American Association of Cereal Chemists - AACC. Approved methods of the American
Association of Cereal Chemists. 10.ed., [ S.I.], Saint Paul; 2000. 200p.

AZIZ, A; NOREEN, S; KHALID, W; EJAZ, A; RASOOL, I.F. ul; MAHAM, Y; MUNIR, A;
ARSHAD, F; JAVED, M; ERCISLI, S; OKCU, Z; MARC, R. A; NAYIK, G. A; RAMNIWAS, S;
UDDIN, J. Pumpkin and pumpkin byproducts: phytochemical constitutes, food application and
health benefits. ACS Omega, v.8, n.26, p. 23346-23357, 2023.
https://doi.org/10.1021/acsomega.3c02176

CARVALHO, K. C. M., AGUIAR, T. C., NACHTIGALL, A. M., NATEL, A. S. Produgdo e
caracterizagdo de farinha de casca e semente de ab6bora. DESAFIOS - Revista Interdisciplinar da
Universidade Federal do Tocantins, v.3, n.1, 2023a. https://doi.org/10.20873/DEZ_23 11.

FERREIRA, Daniel Furtado. SISVAR: A computer analysis system to fixed effects split plot type
designs. Brazilian Journal of Biometrics, v. 37, n. 4, p. 529-535, 2019.
https://doi.org/10.28951/rbb.v37i4.450.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para analises de alimentos. 4.ed.,
Instituto Adolfo Lutz, 2008.

LITVYNCHUK, S; GALENKO, O; CAVICCHI, A; CECCANTI, C; MIGNANI, C; GUIDI, L;
SHEVCHENKO, A. Conformational changes in the structure of dough and bread enriched with
pumpkin seed flour. Plants, v.11, n.20, p.2762, 2022. https://doi.org/10.3390/plants11202762.

MAHMOUD, E. A.; MEHDER, A. O. A. The manufacture of three types of organic butternut
squash flour and their impact on the development of some oat gluten-free products. Arabian
Journal of Chemistry. v.15, n.9, p.04051, 2022. https://doi.org/10.1016/j.arabjc.2022.104051.

MINOLTA, K. Precise color communication: color control from perception to
instrumentation. Téquio, Sakai; 1998.

PEDROSA, D. E. M. M., JAQUES, U., ALMEIDA, D.C,,SILVA,B.F.S.C.e.,SILVA, V. F. S.
C.e., MARQUES, T.R., LIMA, L. M. de A. Doenca Celiaca x Sensibilidade ao Gluten N&o-
Celiaca: Sintomas, Diagnostico e Tratamento. Brazilian Journal of Development, v.8, n.3,
p.16175-16194, 2022. https://doi.org/10.34117/bjdv8n3-045.

RAMOS, S. A.; PEREIRA, R. D.; ANDRESSA, |.; SCHMIELE, M.; AMARAL, T. N.
Desenvolvimento de cookies com coprodutos de frutas. Research, Society and Development, v. 9,
n. 10, p. 5799108918, 2020. DOI: https://doi.org/10.33448/rsd-v9i10.8918.

RANA, S; DHIMAN, A. K; KATHURIA, D. Formulation of antioxidant rich muffins using
pumpkin (Cucurbita moschata Duchesne ex Poir.) pulp, seeds and different cereal flours. Annals of
Phytomedicine, v. 11, n. 2, p. 540-549, 2022. DOI: http://dx.doi.org/10.54085/ap.2022.11.2.66.

SINGH, A.; KUMAR, V. Nutritional, phytochemical, and antimicrobial attributes of seeds and
kernels of different pumpkin cultivars. Food Frontiers. v.3, n.1, p.182-193, 2022.
https://doi.org/10.1002/fft2.117.


https://doi.org/10.1021/acsomega.3c02176
https://doi.org/10.3390/plants11202762

