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APRESENTACAO

Encerramos nesse quinto volume a colecao “A Produgcao do Conhecimento nas
Ciéncias da Saude”, com um sentimento de gratidao e dever cumprido ao apresentar
uma diversidade de pesquisas solidas e de amplo espectro fomentando o conhecimento
na area das Ciéncias da Saude.

Tendo em vista todo conhecimento apresentado nesta colecéo, finalizamos o
trabalho apresentando de forma mais multidisciplinar possivel trabalhos cientificos na
interface de estudos ligados a saude.

Apresentamos de forma ampla conceitos atuais em pesquisas desenvolvidas com
os temas psico-oncologia, qualidade de vida biopsicosocial, perfis epidemioldgicos,
praticas integrativas, automedicacdo, novos tratamentos, promocéo e educacao em
saude, biotecnologias em saude, diagnostico, sistema de saude publica, fatores de
risco, nanotecnologia, além de revisbes e estudos de caso, que poderdo contribuir
com o publico de graduacgao e p6s graduacao das areas da saude.

O profissional da saude atual precisa cada vez mais estar conectado com as
evolugdes e avancos tecnologicos. Além disso € necessario um comprometimento
com o conhecimento, pois esse avanca a passos largos dentro das pesquisas em
saude, ja que descobertas e publicacbes de alto impacto sao diarias e trazem contetudo
aprimorado e de relevancia, assim a leitura de fontes que possam ir além da area
especifica de atuacédo sdo extremamente importantes. Como objetivo central deste
volume desejamos que o leitor tenha essa possibilidade em um unico volume podendo
transitar de diversas formas nas éareas afins.

Assim, reforcamos a importancia do aprendizado continuo do profissional da
saude, e desejamos fortemente que esse material contribua para isso. O conteudo de
todos os volumes é significante n&o apenas pela teoria bem fundamentada aliada a
resultados promissores, mas também pela capacidade de professores, académicos,
pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir conhecimento em salude nas
condicOes ainda inconstantes do contexto brasileiro. Desejamos que este contexto
possa ser transformado a cada dia, e o trabalho aqui presente pode ser um agente
transformador por gerar conhecimento em uma area fundamental do desenvolvimento
como a saude.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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RESUMO: As sementes de abdbora sao fontes
de proteinas, lipidios, vitaminas e minerais,
além de substancias funcionais e fibras,
sua utilizacdo como matéria-prima contribui
para o desenvolvimento de novos produtos
alimenticios podendo, também, diminuir os
custos operacionais das industrias. Justifica-se
esta pesquisa pelanecessidade de estudos mais
abrangentesacercadautilizacadode subprodutos
para o desenvolvimento de novos alimentos. O

A Producéo do Conhecimento nas Ciéncias da Saude 5

DESENVOLVIMENTO DE PACOCA

objetivo deste estudo foi o desenvolvimento,
avaliagdo sensorial e avaliagdo mineral de
pacoca a base de sementes de abodbora. Foi
realizada a avaliagdo sensorial utilizando-se
o Teste Afetivo Quantitativo de Aceitacdo com
escala hedbnica e escala de atitude de compra
de 7 pontos tendo como objetivo avaliar o
grau em que 0s consumidores gostaram ou
desgostaram do produto e sua disposicdo em
comprar o produto. A pagcoca com farinha de
abobora torrada assumiu a preferéncia dos
avaliadores quanto aos atributos sabor, odor,
cor e aroma, devido a farinha de abébora natural
terem essas caracteristicas mais evidentes,
e assim, a tornando menos atrativa para os
avaliadores que preferiram a pagoca com farinha
torrada quanto a textura, a pagoca de farinha
de abdbora torrada agradou aos avaliadores,
embora contasse com 20 avaliagdes entre
“‘indiferente” e “desgostei moderadamente”.
Diante do que foi exposto neste estudo, conlui-
se que a farinha de sementes de abdbora
apresenta uma composi¢ao nutricional com alto
teor de lipideos, proteinas e fibra total.
PALAVRAS-CHAVE: Bioma Pampa; pagoca;
semente de abobora.

ABSTRACT: Pumpkin seeds are sources of
proteins, lipids, vitamins and minerals, as well
as functional substances and fibers, their use as
raw material contributes to the development of
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new foodstuffs and can also reduce the operating costs of the industries. This research
is justified by the need for more comprehensive studies on the use of by-products for the
development of novel foods. The objective of this study was the development, sensorial
evaluation and mineral evaluation of pagoca based on pumpkin seeds. Sensory
evaluation was performed using the Affective Quantitative Acceptance Test with hedonic
scale and a 7-point attitude attitude scale to evaluate the degree to which consumers
liked or disliked the product and their willingness to buy the product. The pagoca with
toasted pumpkin meal assumed the preference of the evaluators for the attributes
flavor, odor, color and aroma, because natural pumpkin meal had these characteristics
more evident, and thus, making it less attractive for the evaluators who preferred the
pacoca with flour roasted in texture, the toasted pumpkin meal pleased the evaluators,
although it had 20 evaluations between "indifferent" and "moderately displeased." In the
light of what was exposed in this study, it is concluded that the flour of pumpkin seeds
presents a nutritional composition with high content of lipids, proteins and total fiber.
KEYWORDS: Pampa Biome; peanut candy; pumpkin seed.

11 INTRODUCAO

Entre os doces mais tradicionais do Brasil se destaca a pacoca onde seu
principal ingrediente € o amendoim, a pagoca tem uma alta aceitabilidade entre seus
consumidores. Outros ingredientes, também, sdo encontrados na pagoca como: farinha
de trigo, fuba, agucar, mel e gordura, em diferentes propor¢des. A homogeneizagcéao
destes ingredientes com o0 amendoim torrado e moido e logo apés moldado e prensado
é a forma de obtencgéo da pagoca (Wang et al.,1999; Ribeiro, 2006).

De encontro a isso as sementes de abdbora sao fontes de proteinas, lipidios,
vitaminas e minerais, além de substancias funcionais e fibras, sua utilizacdo como
matéria-prima contribui para o desenvolvimento de novos produtos alimenticios
podendo, também, diminuir os custos operacionais das industrias (Jorge & Veronezi,
2012).

Se tem observado um aumento, por parte das industrias, a comercializagéo da
abdborajacortada e embalada, gerando excessivas sobras de cascas, talos e sementes
(Silva, 2012). Estas sementes correspondem a 3,32% do peso da abdbora, S&o Paulo
em 2010 se obteve uma producéo de 6.446,40 toneladas de cultivo de abdbora da
espécie Cucurbita maxima, sendo assim, foram desperdicadas 214 toneladas de
sementes, indicando o potencial de seu aproveitamento em escala industrial (Del-
Vechio, 2004; Sao Paulo, 2010).

O aproveitamento integral dos alimentos é a utilizagdo de um determinado
alimento em sua forma total, a escassez de informac¢des sobre ndo aproveitar os
alimentos integralmente gera desperdicios de grandes recursos alimentares. O
aproveitamento integral dos alimentos é capaz de combater esse contexto, pois a
utilizacao de semente, casca, talo e polpa diminui gastos com alimentacdo, melhora a
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qualidade nutricional nas preparacdes de alimentos e reduz os desperdicios (Gondim
et al., 2005).

Existem 10,3 milhdes de pessoas convivendo com restricdo ao acesso a alimentos
no Brasil. Por mais que a producédo diaria de alimentos seja capaz de alimentar a
populacdo mundial, uma parte abundante de alimentos € perdida devido a erros
cometidos desde a colheita até a sua comercializacéo (lbge, 2014; Laurindo e Ribeiro,
2014).

“A proposta de promover na dieta brasileira o uso de alimentos tradicionais e néo
tradicionais ricos em vitaminas e minerais, que sao acessiveis a toda a populacao”
€ a definicdo da alimentacdo alternativa que inclui, por exemplo, as folhas e talos
de cenouras, beterraba e batata-doce, farelos de trigo e arroz, casca de verduras
e frutas como banana e abbbora e sementes de melancia e abdbora. Os residuos
oriundos destas frutas e hortalicas, podem agregar uma fonte alternativa de nutrientes
e serem empregados como ingredientes para o enriquecimento nutricional ou no
desenvolvimento de novos produtos (Souza et al., 2007; Novaes et al., 2015). De
acordo com Silva (2012) em seu estudo as sementes e cascas de vegetais aumentam
a ingestao de fibras, estas melhoram o transito intestinal, influenciam no colesterol
total o reduzindo, e aumentam a saciedade.

Com base no exposto e na necessidade de buscas alternativas para
aproveitamento das sementes de abdbora, buscou-se desenvolver doces tipo pacoca
com farinha destas estruturas vegetais, avaliando sua composi¢cdo nutricional e
bioativa, bem como, seus aspectos sensoriais.

2| MATERIAL E METODOS

O produto foi preparado no Laboratério de Nutricdo e Dietética da Universidade
da Regido da Campanha (Campus Bagé-RS) de acordo com a formulagao definida na
Tabela 1. As avaliagdes sensoriais foram conduzidas no mesmo laboratério.

As avaliagbes quimicas do produto foram realizadas no Nucleo de Laboratérios
do Curso de Farmacia da Universidade da Regiao da Campanha (Campus Bagé-RS).

Pacoca tradicional Pacoca de farinha de semente de abdbora
Amendoim torrado Farinha de semente de abdbora

Acucar Acucar

Fuba Farinha de milho

Gordura Manteiga

Tabela 1: Ingredientes utilizados na formulagéo da pacoca tradicional e a com farinha de
semente de abodbora.
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2.1 Modo de preparo

Para a formulagdo das pacgocas foram utilizados 100g de farinha de semente de
abdbora, 160g de agucar cristal, 45g de farinha de milho e 60g de manteiga.

As sementes de abobora foram trituradas em mixer até a formacéo da farinha,
apos, a farinha foi separada, onde metade foi torrada em fogo brando (180°C) por
cinco minutos e a outra metade ficou em sua forma natural. Para cada preparacao
foram misturadas, em um recipiente em inox, a farinha de semente de abdbora, o
acucar e a farinha de milho, a manteiga foi derretida em banho maria, fogo brando
(180°C), e posteriormente misturada com os outros ingredientes.

Os ingredientes foram obtidos no comércio local, de acordo com a formulagéo
definida. Todos os utensilios utilizados na fabricacédo do produto foram adquiridos no
comércio local, sendo utilizados pela primeira vez para a elaboracédo deste produto,
desta forma, isentando o mesmo de contaminag¢ao antecedente.

2.2 Analise sensorial

Foi realizada a avaliagcdo sensorial utilizando-se o Teste Afetivo Quantitativo de
Aceitacdo com escala hedbnica e escala de atitude de compra de 7 pontos tendo
como objetivo avaliar o grau em que os consumidores gostaram ou desgostaram do
produto e sua disposicdo em comprar o produto (Gularte, 2009).

A avaliacéo foi realizada com 50 individuos de ambos os sexos, sendo 12 do
género masculino e 38 do género feminino. Esta foi realizada em intervalo entre
refeicdes, em laboratério sem estimulos organolépticos significativos. Todos os
provadores receberam as informacdes necessarias para o esclarecimento da proposta
do trabalho e como deveria ser realizada a avaliacdo do teste. Para a execucao do
mesmo, as amostras de pagoca ao natural e pacoca torrada de semente de abdbora,
foram apresentadas aos avaliadores de forma monadica sequencial, contendo
uma quantia de 10g, em cada amostra, as quais foram depositadas em recipientes
descartaveis codificados com trés numeros.

2.3 Avaliacao microbiolégica

A presenca de coliformes totais e termotolerantes, Salmonella e Staphylococcus
aureusfoi avaliada de acordo com metodologia proposta por Silva et al. (1997).

2.4 Analises estatisticas

Os valores atipicos (outliers) foram identificados com a plotagem dos residuos
estudentizados externamente (RStudent) versus valores preditos (variavel Y) e
também, pelo grafico da Distancia de Cook. A partir do RStudent, valores que se
encontravam fora do intervalo -2 a 2 foram considerados outlierse suas observacoes
correspondentes foram removidas do banco de dados (Rousseuw & Leroy, 1987;
Barnett & Lewis, 1994). Os dados obtidos foram analisados quanto a normalidade pelo
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teste de ShapiroWilk; a homocedasticidade pelo teste de Hartley; e, a independéncia
dos residuos por analise gréafica. Posteriormente, sendo atendidos os pressupostos,
os dados foram submetidos a andlise de variancia através do teste F (p=<0,05).
Constatando-se significancia estatistica ao nivel de 5%,0s efeitos dos tratamentos em
duas amostras foram comparados pelo teste T (p<0,05).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 mostra os produtos servidos aos avaliadores.

(Fonte: arquivo pessoal).

Figura 1: Farinhas de semente de abdbora (FSA): FSA Torrada (A), FSA Natural (B).

Os dados da avaliagéo sensorial estédo dispostos na Tabela 2.

Pacoca com farinha de Pacoca com farinha de

) o aboébora natural abobbora torrada
Atributo Avaliacao
N %* %* N
Gostei muito 4 8 10 20
Gostei moderadamente 2 4 11 22
Gostei 14 28 22 44
Sabor Indiferente 9 18 0 0
Desgostei 11 22 2 4
Desgostei moderada- 2 4 2 4
mente
Desgostei muito 8 16 3 6
Gostei muito 2 4 6 12
Gostei moderadamente 3 6 6 12
Gostei 8 16 23 46
Indiferente 28 56 7 14
Odor Desgostei 5 10 4 8
Desgostei moderada- 1 2 1 2
mente
Desgostei muito 2 4 2 4
N&o respondido 1 2 1 2
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Gostei muito 3 6 6 12

Gostei moderadamente 4 8 5 10
Gostei 20 40 26 52
Cor Indiferente 14 28 8 16
Desgostei 6 12 4 8
Desgostei moderada- 1 2 0 0
mente
Desgostei muito 2 4 1 2
Gostei muito 3 6 5 10
Gostei moderadamente 4 8 4 8
Gostei 10 20 32 64
Indiferente 20 40
Aroma
Desgostei 9 18
Desgostei moderada- 1 2
mente
Desgostei muito 3 6 1 2
Gostei muito 2 4 3 6
Gostei moderadamente 4 8 5 10
Gostei 17 34 22 44
Indiferente 8 16 9 18
Textura
Desgostei 14 28 10 20
Desgostei moderada- 1 2 1 2
mente
Desgostei muito 4 8 0 0
Gostei muito 4 8 3 6
Gostei moderadamente 4 8 2 4
Gostei 17 34 25 50
.. Indiferente 8 16 11 22
Aparéncia )
global Desgostei 14 28 7 14
Desgostei moderada- 0 0 1 2
mente
Desgostei muito 2 4 0 0
Nao respondido 1 2 0 0

Dados da frequéncia absoluta (n) e relativa (%) dos parametros sensoriais avaliados.

* Efetuou-se ajuste matematico de 0,01 para mais ou para menos na frequéncia relativa, com a
finalidade de obter-se precisamente o percentual total de 100%.

Tabela 2: Avaliacéo sensorial das amostras quanto aos atributos solicitados.

A pacoca com farinha de abdbora torrada assumiu a preferéncia dos avaliadores
quanto aos atributos sabor, odor, cor e aroma, devido a farinha de abdbora natural
terem essas caracteristicas mais evidentes, e assim, a tornando menos atrativa para os
avaliadores que preferiram a pacoca com farinha torrada. Quanto a textura, a pacoca
de farinha de abobora torrada, também, agradou aos avaliadores, embora contasse
com 20 avaliagdes entre “indiferente” e “desgostei moderadamente”.

Quando questionados sobre a aparéncia global, os avaliadores, deixaram ambas
as pacocas entre “gostei” e “ indiferente”. Souza et.al. (2015), elaboraram cinco
formulacdes de biscoitos com 0%(F1), 25%(F2), 50%(F3), 75%(F4) e 100% (F5) de
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FSA (farinha de semente de abdbora), nas analises sensoriais, 45% dos avaliadores
classificaram a aparéncia do biscoito com 50% de FSA, como “gostei muito”, em
relagdo a textura a mesma amostra obteve aceitagao de 50% dos consumidores, nas
amostras F3 e F2, 50 e 45% respectivamente foram consideradas pelos avaliadores
como “gostei muito” em relagao ao sabor. Os resultados indicaram que quanto maior a
concentracao de FSA menor a sua aceitabilidade.

Na avaliagdo de Bitencourt et al. (2014) do efeito da adicdo de diferentes
concentracdes de FSA em bolos, o produto com 7,5% de FSA foi bem aceito entre os
avaliadores néo discrepando entre sim em todos os seus atributos.

O indice de aceitabilidade (IA) da pagoca com farinha de semente de abdbora
torrada apresentou boa aceitacdo, atingindo 74%, resultado similar encontrado no
estudo de Bitencourt et al. (2014) onde o produto com 30% de FSA apresentou um
IA de 72,20%, os biscoitos tipo” cookie” de Moura et al. (2010) que foram elaborados
com diferentes fracdes de semente de abdbora apresentaram um IA de 70% quando
utilizado 100% da farinha de semente de abdbora. A farinha de semente de abdbora
natural obteve 54,57% um valor abaixo segundo estudo de Dutcosky (2011) onde se
€ considerado um produto com boa aceitacéo sensorial se este estiver acima de 70%.

Pacoca com farinha de Pacoca com farinha de

o i abdbora natural abébora torrada
Permanéncia de residuo na boca

n %* N %*

Muito residuo 17 34 2 4

Alguns residuos 25 50 29 58

Indiferente 4 8 3 6

Poucos residuos 4 8 13 26

Nenhum residuo 0 0 2 4

N&o respondido 0 0 1 2

Dados da frequéncia absoluta (n) e relativa (%) dos pardmetros sensoriais avaliados.

* Efetuou-se ajuste matematico de 0,01 para mais ou para menos na frequéncia relativa, com a
finalidade de obter-se precisamente o percentual total de 100%.

Tabela 3: Permanéncia de residuo na boca apés degluticdo dos produtos.

Quanto a permanéncia de residuos na boca ap6s degluticdo, a pacoca elaborada
com farinha de abdbora natural foi responsavel por deixar residuos na boca por mais
tempo em comparacédo a pagcoca com farinha de abdbora torrada. Este conhecimento
torna-se de extrema importancia tecnoldgica, denotando a influéncia do processo
térmico sobre a caracteriza¢ao deglutiva do alimento.

. Pacoca com
Pacoca com farinha de . .
. farinha de abdbo-
abobora natural
~ ra torrada
Intencé&o de compra
N % N %
Certamente compraria 6 12 10 20
Compraria 3 6 14 28
Provavelmente compraria 7 14 6 12
A Produggo do Conhecimento nas Ciéncias da Saude 5 Capitulo 37 El




A Producao do Conhecimento nas Ciéncias da Saude 5 Capitulo 37

Talvez comprasse 9 18 12 24

Provavelmente n&o compraria 9 18 2 4
N&o compraria 12 24 6 12
Certamente n&o compraria 4 8 0 0

Dados da frequéncia absoluta (n) e relativa (%) dos parédmetros sensoriais avalia-
dos.

Tabela 4: Intencao de compra das pacocas de sementes de abébora.

A intencdo de compra dos avaliadores é predominantemente da pagcoca com
farinhade aboboratorrada, onde 60% comprariam o produto, e 24% talvez comprassem.
Borges et al. (2006) confeccionaram biscoitos tipo “cookie” com concentracéo de 30%
de FSA a intencédo de compra foi de 70%, nao diferenciando muito em relacao a este
estudo.

Ao serem questionados qual das duas amostras gostavam mais, a pagoca com a
farinha de abdbora natural obteve 16% de preferéncia, ao mesmo tempo em que para
a pacoca elaborado com farinha de abdbora torrada, a preferéncia foi de 84%.

Pacoca com farinha de Pacoca com farinha de
) ) abdbora natural abobora torrada
Microrganismos
Escherichia coli <10UFC/g <10UFC/g
Salmonella sp. Ausente Ausente
Coliformes Termotolerantes <102 UFC/g <102 UFC/g

Médias de 5 avaliagcdes microbiol6gicas para cada amostra.

Tabela 5: Avaliagdo microbioldgica das pagocas.

Na Tabela 5 estdo os resultados nas andlises microbiologicas realizadas em
ambas as pagocas. As avaliagdes microbiolégicas para Escherichia coli, Salmonella
sp e coliformes termotolerantes estdo de acordo com a RDC n° 12/01 da Agencia
Nacional de Vigilancia Sanitaria segundo Brasil (2001). Estes fatos comprovam a
correta higiene e a aplicacdo adequada das Boas Praticas de Manipulagéo.

41 CONCLUSOES

Diante do que foi exposto neste estudo, conclui-se que a farinha de sementes de
abobora apresenta uma composicao nutricional com alto teor de lipideos, proteinas e
fibra total. Seu aproveitamento, além de agregar valores nutricionais a alimentos, esta
ligado a economia e a0 meio ambiente, diminuindo o impacto perante estes.

Os produtos desenvolvidos mostraram-se efetivos na busca da utilizacdo das
sementes, constituindo-se de um alimento com importante valor nutricional e boa
aceitacao sensorial.

Dessa forma, torna-se importante analisar novas possibilidades de adi¢cdo de
farinhas de semente de abdbora na alimentagcdo para que contribuam na promog¢ao
de saude.
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