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APRESENTACAO

A presente obra “Nutricdo: Qualidade de vida e promocao da saude” publicada
no formato e-book explana o olhar multidisciplinar da Alimentag&o e Nutricdo. O principal
objetivo desse e-book foi apresentar de forma categorizada os estudos, relatos de caso
e revisdes desenvolvidas em diversas instituicdbes de ensino e pesquisa do pais, os
quais transitam nos diversos caminhos da Nutricdo e Saude. Em todos esses trabalhos
a linha condutora foi o aspecto relacionado aos padrdes e comportamentos alimentares;
alimentacgéao infantil, promocao da saude, avaliagbes sensoriais de alimentos, caracterizagédo
de alimentos; desenvolvimento de novos produtos alimenticios, controle de qualidade dos
alimentos, seguranca alimentar e areas correlatas.

Temas diversos e interessantes sdo, deste modo, discutidos nestes dois volumes
com a proposta de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres e todos
aqueles que de alguma forma se interessam pela area da Alimentagéo, Nutricdo, Saude
e seus aspectos. A Nutricdo é uma ciéncia relativamente nova, mas a dimens&o de sua
importancia se traduz na amplitude de areas com as quais dialoga. Portanto, possuir um
material cientifico que demonstre com dados substanciais de regides especificas do pais
€ muito relevante, assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade.
Deste modo a obra “Nutricdo: Qualidade de vida e promogéo da saude” se constitui em
uma interessante ferramenta para que o leitor, tenha acesso a um panorama do que tem
sido construido na area em nosso pais.

Uma o6tima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO : A abdbora &€ um vegetal que
apresenta subprodutos, normalmente
descartados. As sementes da abdbora
sdo fontes de proteinas, gorduras e fibras.
Entretanto, substancias antinutricionais também
fazem parte de sua composicao, influenciando
a digestibilidade e absorcdo de nutrientes,
fatores corrigidos através de tratamento
térmico. Objetivou-se estudar a composicédo
nutricional de sementes de aboObora, bem
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como desenvolver uma preparagdo culinaria
e avaliar a sua aceitabilidade entre escolares,
visando o aproveitamento integral dos alimentos
e 0 enriquecimento nutricional do cardapio
ofertado. Para o estudo sobre as sementes de
abodbora, realizou-se uma pesquisa bibliografica
considerando publica¢des dos Ultimos anos, nos
idiomas inglés e portugués. Desenvolveu-se
uma farofa contendo temperos naturais, farinha
de mandioca, 6leo vegetal, sal e sementes de
abdbora previamente tostadas. Um total de 36
estudantes de uma escola municipal de ensino
fundamental da cidade de Frederico Westphalen
(Rio Grande do Sul) participou da analise
sensorial, realizado no ambiente escolar com
a aplicagdo de um método sensorial afetivo
do tipo teste de Escala Hedbnica Facial. Cada
participante assinalou a sua reagdo em relagéo
a aceitabilidade global da preparacgéo. Verificou-
se a presenca de &cidos graxos na semente de
abobora, como o acido graxo linoleico (47,7%),
oléico (30,0%), palmitico (11,54%) e esteérico
(9,49%). Em relacédo a andlise sensorial, um total
de 25% (n=9) consideraram a amostra 6tima,
13,9% (n=5) boa, 2,8% (n=1) regular, 47,2%
(n=17) ruim e 11,1% (n=4) péssima. A partir
da soma das notas classificadas com “Boa” e
“Otima”, obteve-se o indice de aceitabilidade
de 38,9% (n=14), sendo a amostra considerada
inadequada para incluséo na alimentacgao escolar
pelos parametros de referéncia preconizados
pelo Centro Colaborador de Nutricdo e
Alimentagdo do Escolar (CECANE). Concluiu-se
a necessidade da exploragéo desta tematica com
a finalidade de reduzir o desperdicio e agregar
valor nutricional aos alimentos e preparagcbes
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presentes nos cardapios da alimentagéo escolar.
PALAVRAS-CHAVE: Alimentacdo Escolar, Aproveitamento Integral dos Alimentos,
Cucurbitaceae, Desperdicio de Alimentos.

USE OF PUMPKIN SEEDS AS AN ALTERNATIVE TO THE WHOLE USE OF
FOOD IN THE SCHOOL ENVIRONMENT

ABSTRACT: The pumpkin is a vegetable that presents by-products, normally discarded. The
seeds of pumpkin are sources of protein, fat and fiber. However, antinutritional substances
are also part of its composition, influencing the digestibility and absorption of nutrients, factors
corrected by heat treatment. The objective was to study the nutritional composition of pumpkin
seeds, as well as to develop a recipe and evaluate its acceptability among students, searching
for the whole use of food and the nutritional enrichment of the menu offered. For the study about
the seeds of pumpkin, a bibliographical research was conducted considering publications
from recent years, in English and Portuguese. It was developed crumbs containing natural
seasonings, cassava flour, vegetable oil, salt and previously roasted pumpkin seeds. A total
of 36 students from a municipal elementary school in the city of Frederico Westphalen (Rio
Grande do Sul) participated in the sensory analysis, conducted in the school environment
with the application of an affective sensory method of the Hedonic Facial Scale test. Each
participant pointed out their reaction to the overall acceptability of the preparation. It was
verified the presence of fatty acids in the seeds of pumpkin, such as linoleic (47.7%), oleic
(30.0%), palmitic (11.54%) and stearic (9.49%) fatty acids. Regarding the sensory analysis,
a total of 25% (n=9) considered the sample to be excellent, 13.9% (n=5) good, 2.8% (n=1)
regular, 47.2% (n= 17) bad and 11.1% (n=4) very bad. From the sum of the grades classified
as “Good” and “Excellent”, the acceptability index of 38.9% (n=14) was obtained, and the
sample was considered inadequate for inclusion in school meals according to the reference
parameters recommended by the Collaborating Center for School Nutrition and Food
(CECANE). It was concluded the need to explore this theme in order to reduce waste and add
nutritional value to foods and preparations present in school meals menus.

KEYWORDS: School Feeding, Full Use of Food, Cucurbitaceae, Food Waste.

11 INTRODUGAO

Muito mais que alimentar-se para nutrir-se, a alimentag¢éo n&o s6 é uma necessidade
béasica, como também um ato cultural, pois foi justamente tentando sanar essa necessidade
que os primeiros homens de dispuseram em organiza¢des, emanando assim a cultura.
Ademais, a alimentagdo é garantida constitucionalmente a todos, igualmente, através
do Direito Humano a Alimentacdo Adequada — DHAA. O DHAA é um direito humano
béasico e indispensavel para o direito a sobrevivéncia, uma vez que é fundamental para
a concretizagdo de outros direitos estipulados na Constituicdo Federal (Valente, 2002).
Analogamente, Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) consiste na realizagdo ao acesso
regular e permanente a alimentos adequados, em qualidade e quantidade, sem que

haja o comprometimento do acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base
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praticas alimentares promotoras de salude, e que sejam ambiental, cultural, econémica e
socialmente sustentaveis. Neste interim, tendo-se ciéncia da garantia da alimenta¢gdo como
um direito social, assim como a necessidade de proporcionar a escolares bem-estar, animo
e condi¢des fisicas ideais a aprendizagem (HILUY, 2012), o governo federal oportuniza
o Programa Nacional de Alimentagcéo Escolar (PNAE), dentro de seus compromissos em
promover e garantir a SAN.

Indubitavelmente, o PNAE objetiva, através da transferéncia de recursos financeiros,
garantir uma alimentagéo e nutricdo adequada aos alunos matriculados em escolas publicas
ou filantropicas, a fim de de atender as necessidades nutricionais durante a permanéncia
em sala de aula, contribuindo para o bom rendimento escolar e a formagéo de habitos
alimentares saudaveis. (BRASIL, 2012).

Uma alimentagéo saudavel é aquela que atende a todas as exigéncias do corpo
e, além de ser fonte de nutrientes, envolve diferentes aspectos, como valores culturais,
sociais, afetivos e sensoriais (BASAGLIA et al., 2015). Paralelo a isso, a sustentabilidade
refere-se a um equilibrio entre um artefato e seu ambiente de apoio, no qual eles interagem
entre si, sem efeitos prejudiciais mutuos (Faber et. al. 2005). Portanto, no ato de escolher
os alimentos que compdem as refeicbes diarias, tem-se a oportunidade de valorizar a
cultura alimentar, solidarizar-se com os trabalhadores do campo e os povos tradicionais,
assim como preocupar-se com os direitos dos animais e com o ambiente como um todo
(VILANI, VANZELLA, BRAMBILLA; 2019). Dentro deste contexto, uma das diretrizes da
sustentabilidade é o aproveitamento integral dos alimentos, o qual entende-se como a
utilizacao total do alimento e de todas as suas partes, incluindo cascas, folhas, sementes
e talos que por ora sdo partes comestiveis ndo convencionais descartadas. Assim,
estas partes comestiveis ndo convencionais podem ser manejadas em inumeras
preparacdes, agregando valor nutricional sem aumentar os custos, favorecendo néo
somente pessoas de baixa renda, mas a populagdo de uma maneira geral e a industria
alimenticia (BASSETTO, 2015).

A abdbora ou jerimum, como também é denominada, € um vegetal nativo da América
do Sul pertencente a genealogia da familia Cucurbitaceae, cuja espécies mais comumente
cultivadas sdo a abdbora (Cucurbita moschata), a moranga (Cucurbita maxima) e
0 mogango (Cucurbita pepo) (SOUZA et al., 2012). Outrossim, este fruto apresenta
subprodutos comestiveis como folhas, cascas, talos e sementes que ordinariamente
sdo descartados tanto pela industria alimenticia como em ambientes domésticos, fator
motivado pela desinformacéo a respeito dos nutrientes provenientes desses subprodutos
e também perante a questéo da palatabilidade. Nesse hiato, destacam-se as sementes da
abdbora que, segundo San’t Anna (2005) sao pontuadas fontes de proteina e gordura, além
de serem fontes de fibras sollveis e insoluveis (GIUNTINI, LAJOLO, MENEZES; 2003),
relevantes para a homeostase do intestino (MORAES; COLLA, 2006) e para o controle do
colesterol LDL (SILVA; MURA, 2007).
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Cabe ao Nutricionista responsavel pelo PNAE, além do planejamento dos cardapios,
a introducdo de novas preparacdes a alimentacdo dos escolares. Segundo a Resolucéo
CD/FNDE n° 26/2013, no artigo 17, a Entidade Executora aplicara teste de aceitabilidade
aos alunos sempre que introduzir no cardapio alimento novo ou quaisquer outras
alteracbes inovadoras, no que diz respeito ao preparo, ou para avaliar a aceitacdo dos
cardapios praticados frequentemente. (CECANE, 2017). Uma alternativa plausivel seria
a introdugcéo de partes consideradas ndo comestiveis nesta alimentacéo ofertada, uma
vez que corresponde a uma grande parte do consumo diario infantil, podendo aumentar o
consumo diario de legumes e verduras.

Considerando que as informag6es sobre preparagdes e receitas que utilizem folhas,
talos e sementes de frutas e hortalicas sdo escassas e sua utilizagdo pequena, gerando
baixo aproveitamento destes (GONDIM et al., 2005), verifica-se a necessidade de investigar
solugdes para evitar o desperdicio de partes consumiveis dos alimentos. Neste sentido, o
presente trabalho objetivou estudar a composicao nutricional de sementes de abdbora, bem
como desenvolver uma preparacgéo culinaria e avaliar a sua aceitabilidade entre escolares,
visando o aproveitamento integral dos alimentos assim como o enriquecimento nutricional

do cardapio ofertado.

2|1 MATERIAIS E METODOS

Para o estudo sobre as sementes de abodbora, foi realizado um estudo bibliogréafico
considerando publicagbes dos Ultimos anos, nos idiomas inglés e portugués, em
plataformas digitais, a fim de evidenciar a relevancia das sementes. A sele¢céo dos estudos
e a extragdo das informagdes foram nas seguintes bases de dados: PubMed e SciELO
(Scientific Eletronic Library Online), entre maio e junho de 2021. As palavras-chave de
pesquisa foram: Alimentacdo Escolar AND Aproveitamento Integral dos Alimentos AND
Cucurbitaceae AND Desperdicio de Alimentos. A partir do estudo, foi desenvolvida uma
Farofa de Sementes de Abobora, contendo temperos naturais (alho, cebola, salsa e
cebolinha), farinha de mandioca, éleo vegetal, sal e sementes de abdbora previamente
tostadas. A preparacao foi executada pelas merendeiras das escolas, juntamente com o
suporte da nutricionista responsavel técnica.

Esta pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade
Regional Integrada do Alto Uruguai e das Missdes-Campus de Frederico Westphalen, sob
o numero do CAEE: 61750416.5.0005352, cumprindo com os principios éticos e atendendo
a legislagédo pertinente, no que diz respeito normas da resolucéo n° 466 de 12 de novembro
de 2012. Todos os participantes da pesquisa foram esclarecidos quanto aos objetivos e
estes estiveram participando de forma voluntaria. Os alunos que desejaram participar
receberam um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, o qual foi assinado pelos pais
ou responsaveis, visto que os participantes do estudo eram menores de 18 anos.
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Imediatamente, a analise sensorial contou com a participacdo de um total de 36
estudantes matriculados em uma escola municipal de ensino fundamental da cidade
de Frederico Westphalen, noroeste do estado do Rio Grande do Sul, e realizou-se no
ambiente escolar com a aplicagdo de um método sensorial afetivo do tipo teste de Escala
Hedobnica facial. Ap6s o preparo das receitas, os alunos realizaram o consumo normal da
merenda escolar e apenas foram orientados a prestar atencéo na refei¢cdo. Ao término do
intervalo, realizou-se a aplicacdo do teste de Escala Heddnica com os alunos, que apds o
total preenchimento do teste, recebiam uma orientacéo verbal sobre o nutriente que havia
sido ingerido e seus beneficios a saude.

Para a anélise da aceitabilidade das amostras em estudo foi utilizado um método
sensorial afetivo do tipo teste de Escala Heddnica facial, onde cada escolar assinalou na
escala a sua reacdo em relacdo a aceitabilidade global do produto. As preparagdes foram
testadas em dias diferentes com o intervalo de duas semanas entre elas. O parametro
adotado para o teste de aceitabilidade foi o mesmo do CECANE (2017), o qual considera
uma amostra aprovada quando esta obtém indice de aceitabilidade igual ou maior que
oitenta e cinco por cento (=85%). Por ultimo, os dados foram tabulados e analisados
com auxilio do programa Excel (2013) através do teste de indice de Aceitabilidade e os
resultados expressos em forma de graficos de barras.

31 RESULTADOS

Verificou-se que as sementes de abdbora possuem relevante composi¢ao nutricional,
as quais apresentam em 100 g do produtos os seguintes nutrientes: 23,48g de proteina;
37,559 de carboidratos; 9,41g de lipidos; 25,22g de fibras; 329,04 quilocaloria (Storck,
2013), sendo, portanto, uma consideravel fonte de proteina, ainda que seja de baixo valor
biolégico. Somado a isso, possuem também &cidos graxos presentes no éleo da semente,
com predominancia do &cido graxo linoleico (47,7%), do oléico (30,0%), do palmitico
(11,54%) e do estearico (9,49%) (SANT’ANNA, 2005).

Acredita-se que a semente de abbbora possui compostos bioativos beneficentes a
saude, entretanto, substéncias antinutricionais também fazem parte de sua composigéo,
com influéncia direta a digestibilidade e absorgdo de nutrientes que podem ser toxicas,
dependendo da quantidade que sao consumidas (PARRA e DUAILIBI, 2004). Ademais, os
cianetos, compostos oriundos naturalmente de reagdes bioquimicas sdo habilitados a se
completarem, através de baixas concentracées, com qualquer metal pesado. Além disso, o
cianeto é inibidor da citocromo oxidase, o que sucede no bloqueio da cadeia transportadora
de elétrons no decorrer do processo de respiragdo celular (WOGAN e MARLETTA, 2010).
Sendo assim, verificou-se em sementes de abbbora que, por consequéncia do aumento
da maturacdo, a quantidade de cianeto eleva-se simultaneamente (AKWAOWO et al.
(2000). Logo, com o intuito de diminuir a concentragdo do composto nas sementes, foram
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utilizados métodos de tratamentos térmicos como cozimento e torrefacdo (DEL-VECHIO
et al., 2005). Outrossim, a saponina, composto que apresenta propriedades toxicas ao
ser humano aliada da agéo lipofilica, facilita a complexacdo com esteroides, proteinas e
fosfolipideos das membranas celulares, modificando sua permeabilidade ou causando sua
destruicao (FRANCIS et al., 2002). Contudo, essa adversidade, felizmente, resolve-se por
meio de tratamento térmico.

Por conseguinte, a analise sensorial faz parte do processo de implantacao de
uma nova preparagao em escolas, de acordo com a Resolugcdo n° 26/FNDE/2013, que
atribui ao nutricionista responséavel-técnico do Programa de Alimentacédo Escolar (PNAE) a
aplicacéo de testes de aceitabilidade para avaliar os cardapios oferecidos frequentemente,
preparages atipicas ou ainda a introdugé@o de novas preparagdes. (BRASIL, 2013).

Por definicdo do Centro Colaborador de Alimentacéo e Nutricdo Escolar UNIFESP
(CECANE), teste de aceitabilidade é o conjunto de procedimentos metodolégicos,
cientificamente reconhecidos, destinados a medir o indice de aceitabilidade da alimentagcéao
oferecida aos escolares.

Alegislacao do FNDE exige ainda que, os cardapios alcancem indices, de aceitacdo
superior a 85% para escala hedbnica por parte dos alunos, assim, para inserir um novo
alimento na alimentagdo escolar é obrigatorio testar a aceitagcdo deste pelos alunos
e comprovar que esta adequado para posteriormente incluir no cardapio. (OLIVEIRA;
VASSIMON,2012).

O gréafico demonstra que entre os 36 avaliadores, um total de 25% (n=9) consideraram
a amostra 6tima, 13,9% (n=5) Boa, 2,8% (n=1) regular, 47,2% (n=17) ruim e 11,1% (n=4),
avaliou a amostra como péssima. A partir da soma das notas 4 (Boa) e 5 (Otima) foi
possivel obter o indice de aceitabilidade de 38,9% (n=14), sendo a amostra considerada
inadequada para incluséo na alimentacgéo escolar pelos parametros de referéncia utilizados
na pesquisa. (CECANE, 2017).

Nutricdo: qualidade de vida e promogéo da saude 2 Capitulo 9 “



41 DISCUSSAO

O desperdicio de alimentos no Brasil é alto, chegando a 26 milhées de toneladas
ao ano, o que poderia alimentar 35 milhGes de pessoas. (STORCK et al., 2013). Grande
maioria deste lixo é produzido principalmente durante o preparo das refei¢des, em que sdo
desperdicados folhas, talos e sementes, originando assim, um percentual de 60% do lixo
urbano apenas em alimentos. (STORCK et al., 2013).

Otermo aproveitamento integral dos alimentos vem sendo muito discutido atualmente,
principalmente no que diz respeito a redug¢édo do desperdicio alimentar, visto que a maior
parte dos alimentos que sé&o destinados ao lixo sdo desperdicados na preparacéo por falta
de conhecimento da utilizagdo do alimento como um todo. Porém, s&o escassos os estudos
que apontem um significado em comum para o termo. Considera-se como a utilizagdo de
partes de frutas e hortalicas antes desprezadas como cascas, talos, sementes e folhas na
elaboragdo de preparagdes. (STORCK et al., 2013).

Segundo estudo publicado em 2014, boa parte destes residuos contém grande
valor nutricional, o que contribuiria para outra problematica: a das deficiéncias nutricionais.
Folhas, talos e cascas podem, muitas vezes, ser até mais nutritivos do que as partes
comumente consumidas, um exemplo sdo as folhas de cenoura e beterraba, que séo ricas
em minerais e podem ser consumidas inclusive em saladas. (AIOLFI; BASSO, 2013).

Uma das diretrizes do PNAE é a oferta de alimentagdo rica nutricionalmente,
portanto incluir partes de alimentos desperdicadas seria uma excelente forma de aumentar
o valor nutricional destas preparagoes.

Como demonstrado no gréfico, a preparagdo ndo alcangou o limiar para aprovacao
e inser¢cdo na merenda escolar. Uma das hip6teses para a ndo aceitabilidade é que a
populacdo estudada ndo possuia contato com partes ndo convencionais e, portanto,
em primeiro momento ndo houve o aceite do alimento, porém, com maior contato com
o alimento poderia haver a aceitagdo. Conforme Raphaelli et al. (2017), a aceitagdo de
alimentos ¢ influenciada por vérios fatores, como a familiaridade com a comida, que resulta
de experiéncias dos individuos com cada alimento, mostrando-se necessaria a exposicao

a um determinado alimento diversas vezes, com diferentes preparacoes.

5] CONCLUSAO

Algumas limitagbes devem ser consideradas nesta pesquisa. Primeiramente, o
levantamento de dados de nivel socioecondmico dos alunos néo foi realizado, podendo
ter influenciado na aceitabilidade das preparagées. Em segundo lugar, os dados de idades
dos escolares nao foram utilizados nas andlises, podendo interferir nos resultados, pois o
escolar pode ter habitos alimentares diferentes conforme cada faixa etaria. Em terceiro lugar,
a limitagdo em relagdo ao preparo da alimentagéo escolar, a temperatura da refeicéo, além
da aparéncia e do sabor dos alimentos, aspectos que poderiam interferir nos resultados.
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Em consequéncia dos inumeros beneficios a saude e em contrapartida ao
desperdicio alimentar, é perceptivel a importancia de explorar alternativas que possam
incrementar as sementes de abdbora na alimentagdo humana, visando sobretudo agregar
maior valor nutricional ao alimento, uma vez que possuem alto teor de fibras e minerais,
logo, ha a possibilidade de incrementar a farinha de semente de abobora em preparagdes
diminuindo o desperdicio e enriquecendo as preparag¢des. Assim sendo, mais estudos
fazem-se necessarios na area, visto que ainda é pouco explorada, principalmente no que
diz respeito a preparagbes consideradas quentes (geralmente servidas no almoco). Este
estudo pode servir de base para outros, onde podem ser realizadas modifica¢des na receita
a fim de que a mesma seja aceita.
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