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Resumo

A abdébora moranga (Curcubita maxima) € um legume versatil, rico em vitaminas, fibras e
minerais, oferecendo varios beneficios a saude humana, porém pouco aproveitado pela industria
alimentar e geralmente comercializado na forma in natura. Com o crescente aumento da procura
por produtos prontos ao consumo aliada a busca por alimentos nutritivos e saudaveis, torna-se
essencial a producao de chips com caracteristicas sensoriais atractivas, ricos em nutrientes e com
baixo indice calérico. O presente trabalho teve como objectivo a analise da estabilidade fisico-
quimica dos chips produzidos a base de polpa de abdbora condimentados com sementes de
abébora em p6. Para tal, foram produzidas trés formulagdes de chips de abdbora condimentados
com sementes de abdbora em pd, nomeadamente: sem sal (CL), submetidos a salmoura com
vinagre (CV) e submetidos a salmoura com lim&o e laranja (CLL). Os chips foram submetidos a
analise sensorial (teste de preferéncia e de aceitabilidade), no qual os chips submetidos a
salmoura com vinagre foram os que tiveram maior aceitagdo pelos consumidores, tendo uma
avaliacao global de 5,88 e indice de aceitabilidade de 64% (n=50). Devido as limitagdes do
estudo, apenas a formulagcdo CV seguiu para as analises fisico-quimicas (humidade, actividade de
agua, pH, cinzas, lipidos, fibra bruta, proteinas e carbohidratos). Esses chips apresentaram
valores baixos de humidade (5,47%), actividade de agua (0,44) e pH (4,75) o que indica que o
produto apresentou uma boa estabilidade. Contudo, € necessario proceder com a embalagem
adequada (hermética) do produto de modo a evitar a reabsor¢cao de humidade e garantir melhor
conservacao dos chips. O uso de sementes de abdébora em p6é como condimento dos chips de
abdbora proporcionou um aumento no teor de alguns nutrientes como cinzas (7,96%), proteinas
(4,30%) e fibra bruta (8,51%) em comparacdo com a abdbora in natura e apresentando valores

superiores que dos chips comuns.

Palavras-chave: abdbora, industria alimentar, indice caldrico, estabilidade, salmoura, analise

sensorial, limitagdes e nutrientes.



1. Introducao

Nos ultimos tempos, a busca pela alimentacao saudavel tem se tornado frequente devido a actual
situacdo da humanidade, associada ao consumo de alimentos industrializados e transgénicos que
por sua vez vem trazendo graves consequéncias a saude, decorrente do desenvolvimento de

doencas cronicas ndo transmissiveis (Perreira, 2010).

Tem se notado um aumento da oferta de produtos alimenticios no mercado, porém, o nivel de
exigéncias por parte dos consumidores tem-se tornado cada vez maior devido a imensa variedade
de produtos disponiveis no mercado, havendo desse modo, a necessidade de investir-se na
disponibilizacdo de produtos com caracteristicas que atraem o consumidor (Coletto, 2012).
Optando a industria alimentar por trabalhar com alimentos muitos versateis e disponiveis no

mercado, como a abdbora.

A abodbora € um vegetal de suma importancia econémica devido a capacidade de produgdo anual
e sua maior distribuicdo a nivel mundial, sendo mais cultivada em regides de climas tropicais e
subtropicais (Martin, 2002). Este legume pertence a familia Curcubitaceae, sendo bastante rico
em vitaminas, especialmente a pré-vitamina A e outros nutrientes como proteinas, fibras

alimentares e minerais que fornecem muitos beneficios a saude humana (Chen, 2018).

A abdbora é um legume versatil, pois pode ser consumida em varios estagios do seu
desenvolvimento (imaturo ou maduro) e usada na elaboragéo de doces, porém pouco aproveitada
na industria alimentar por isso € vendida geralmente na forma in natura (Sant’Anna, 2005). Em
Mocambique, sao produzidas as espécies C. maxima e C. moschata que saos as mais comuns no

continente Africano, incluindo a C. pepo (FAO, 2017).

O processamento de géneros alimenticios tendo como base, frutas, legumes, raizes e tubérculos
tém atraido o interesse tanto de produtores, com o aumento da producdo, quanto dos
consumidores, que estdo cada vez mais interessados com a diversificagao de alimentos (Pessoa,
2015).

Chips € um produto geralmente procedente da fritura de batata, obtido através do processamento
industrial ou caseiro. Nesse processo parte da agua do tecido vegetal é substituida pela gordura
hidrogenada vegetal, responsavel pela aquisicdo de sabor caracteristico e consequente aumento
da vida de prateleira juntamente com a acgdo do cloreto de sodio, quando devidamente

acondicionado em embalagens apropriadas (Vendruscolo e Zorzella, 2002).

Apesar do chips de batata inglesa ser o mais consumido na actualidade, outras alternativas tém
sido disponibilizadas no mercado, tais como o uso de tubérculos (exemplos: a mandioca e batata
doce), bem como o uso de frutas (exemplos: o ananas e a banana), decorrentes do constante

avango das tecnologias de processamento por serem mais praticos e nutritivos (Fontes, 2009).



O ¢dleo é o principal responsavel pela modificacdo nutricional e sensorial dos produtos
provenientes da fritura, como é o caso dos chips, desenvolvendo caracteristicas de aroma ,
sabor, cor e textura que tornam o produto mais atractivo para o consumo. A absorg¢ao de vitamina

A também é favorecida pela fritura, por se tratar de uma vitamina lipossoluvel (Boschi, 2015).

O mercado de comercializacdo de chips tem ocupado cada vez mais espago a nivel mundial,
aliado a crescente procura de alimentos de consumo rapido ou prontos ao consumo por parte da
populagdo, para a ingestao no dia-a-dia (Ouhtit et al., 2014). Porém, nessa mesma optica, a
populagédo tem se mostrado cada vez mais exigente na busca por alimentos mais nutritivos, que

sejam saudaveis e agradaveis sensorialmente (Zuge, 2014).

De acordo com a EEEP (2013), a analise de alimentos € muito importante em ciéncias alimentares
por actuar em varias areas, desde o controle de qualidade, processamento, desenvolvimento de
novos produtos ou novas formulagdes, preocupando-se com o estudo da composi¢cao quimica,
nutricional, calérica, acgdo no organismo, propriedades fisicas, quimicas, toxicoldgicas

adulterantes, contaminantes e fraudes.

A analise sensorial de alimentos é geralmente aplicada quando se pretende langcar um novo
produto, testando a sua aceitabilidade no mercado, ou entdo quando se quer avaliar as
caracteristicas sensoriais dum produto apos o seu processamento. Para a analise sensorial, sao
solicitados julgadores treinados (ou n&o) para avaliar um ou mais atributos de qualidade (cor,
aroma, sabor e textura) dum determinado produto usando métodos discriminativos, afectivos e
descritivos dependendo do objectivo da analise e seus resultados devem ser expressos de forma

especifica de acordo com o método aplicado (Alves, 2019).

Apesar de ser bastante usada na industria alimentar, a analise sensorial é muito subjectiva, o que

leva a necessidade do uso de analises complementares para determinar se um produto é

adequado (ou ndo) para o consumo, como a analise centesimal.

A anadlise centesimal é efectuada com o objectivo de quantificar os componentes de um alimento,
na qual avalia-se o valor nutritivo e calérico, estimando as proporcoes de cada componente desse
alimento (orgénicos: lipidos, carbohidratos e fibras; inorgénicos: agua e minerais) sendo

importante na rotulagem de alimentos (Magalhaes, 2012).

A abdbora destaca-se entre o0s outos vegetais devido ao seu baixo indice calérico e fibras de facil
digestao, além de ser uma excelente fonte de betacaroteno, que possui actividade da pré-vitamina
A, capacidade de inibir radicais livres por sua acg¢ao antioxidante, reduzindo os riscos do cancer,
bem como o auxilio na sintese de horménio de crescimento e manutengao da saude ocular (Vale
et al., 2019). Contudo, a abdbora é pouco usada na industria alimentar, sendo geralmente vendida

fresca para servir de base para sopas e intensificar o sabor de diversos pratos (Sant’Anna, 2005).



Nesta perspectiva, para o melhor aproveitamento desse legume que €& abundante em
Mocambique e que pode ser encontrado em qualquer época do ano, torna-se importante a
transformacéo da abodbora para o formato de chips, utilizando o método de fritura para elevar a
absorcdo da vitamina A e formular um produto pronto para o consumo com caracteristicas
sensoriais desejadas pelo consumidor, possibilitando que a populacdo de baixa renda tenha
acesso a alimentos benéficos a saude, com baixo indice caldrico e ricos em fibras que irdo ajudar
na reducdo de doencgas intestinais bem como a realizagdo de analises que irdo determinar a

aceitabilidade do produto pelos consumidores e a qualidade fisico-quimica.

1.1. Justificativa
Actualmente, a procura por alimentos prontos ao consumo tem aumentado, principalmente por
consumidores que possuem pouco tempo para confeccionar suas refeicbes ou que optam em
consumir alimentos industrializados. Os consumidores tém sido cada vez mais exigentes e tém

procurado por alimentos que possuem beneficios nutricionais e a saude humana.

A abdbora é um legume muito recomendado para a dieta alimentar devido ao elevado valor
nutritivo, destacando-se por seu baixo indice caldrico e grande quantidade de fibra alimentar. Este
produto tem sido consumido na forma in natura, minimamente processada ou como aditivo em
sopas e outros alimentos, sendo extremamente recomendado na alimentacao de criancas, devido

ao elevado teor de carotenos (precursores da vitamina A) e vitaminas do complexo B.

Nessa perspectiva, o presente estudo teve como finalidade realizar a analise fisico-quimicas e
sensorial dos chips produzidos a base de polpa abdbora e condimentados com sementes de
abdbora em po, com vista a possibilitar a diversificacdo do consumo da abébora, tornando-a mais
atractiva e elevando a biodisponibilidade da vitamina A devido a acg¢ao do 6leo usado para a
fritura dos chips, que podera beneficiar a populacdo de baixa renda que tem dificil acesso aos

produtos ricos em fibras e betacaroteno.



2. Objectivos
2.1. Objectivo geral

Analisar as propriedades fisico-quimicas e sensoriais dos chips a base de polpa de abdbora

condimentados com sementes de abdbora em po.

2.2. Objectivos especificos

Elaborar trés formulagdes de chips de abdébora condimentados com sementes de abdbora em
po (sem sal, submetidos a salmoura com vinagre, submetidos a salmoura com limao e
laranja);

Identificar a formulac&o de chips de abdbora condimentados com sementes de abdbora em po
mais aceite, a partir da analise sensorial;

Realizar analises fisico-quimicas dos chips de abdbora condimentados com sementes de
abébora em po;

Comparar a composi¢cao centesimal dos chips de abdbora condimentados com sementes de

abobora em pd com os chips comum (batata chips).



3. Revisao bibliografica
3.1. Caracterizacao da abébora
A abdbora é um legume de formato, textura e coloragao variavel que encontra-se distribuida por
todo mundo devido a facilidade de cultivo e sua elevada importancia nutricional, sendo
considerada de grande importancia para alimentacado humana devido a variabilidade genética e

versatilidade culinaria (Silva et al., 2006).

A abdbora moranga (Curcubita maxima) é uma das espécies mais produzidas em Africa e tem
formato variavel (esférica, discoide e alongada), possuindo casca dura e polpa amarela ou
alaranjada (FAO, 2017), tendo-se destacado como a mais comercializada dentre as outras
espécies devido a sua producdo continua anual e sua resisténcia pos colheita, podendo ser

armazenada por muito tempo a temperatura ambiente (Alves, 2019).

De acordo com Sant’Anna (2005), a abdbora possui muitos beneficios a saude humana, o que a
coloca como um dos alimentos mais apreciados pelos consumidores, devido ao seu efeito
anticarcinogénico, antioxidante, baixo indice glicémico, baixo teor de lipidos sabor suave e
elevado valor nutritivo (tabela 1), ndo sé da polpa como de suas sementes, principalmente pelo
elevado teor de carotendides, percursores da vitamina A. Apesar desse legume poder ser
armazenado na forma in natura por muito tempo, o teor de carotendides pode ser alterado durante

0 armazenamento inadequado e prolongado do mesmo (Chen, 2018).

De acordo com Machado (2019), as sementes de abdbora eram descartadas ou usadas na
producdo de ragao animal, porém, actualmente alas sdo consideradas como os subprodutos da
agroindustria alimentar mais nutritivos da abodbora, sendo usadas como ingrediente na produgao

de varios produtos alimenticios e na medicina alterativa.

As sementes de abdbora apresentam uma coloragdo branca-amarelada, formato plano e
assimetricamente oval, sendo achatadas e mais afiladas em uma das suas extremidades. Estas
sdo mais nutritivas que a propria polpa (tabela Il), sendo consideras uma boa fonte de proteina e

gordura, o que possibilita o seu uso no enriquecimento de alimentos (Machado, 2019).

As sementes de abdbora s&o ricas em compostos bioactivos como os fitoesterois do tipo lignina,
possuindo diversas propriedades como a redugao do colesterol, prevengdo de alguns tipos de
cancro e aumento da imunidade corporal (Sant’Anna, 2005). Estas também possuem boa
digestibilidade, baixo indice glicémico e propriedades antioxidantes devido ao elevado teor de
vitamina E (Vale et al., 2019).

O consumo de compostos bioactivos oferece varios beneficios a saide humana, sendo possivel
usar as sementes de abdbora em tecnologia de alimentos para fortificacdo e extrac¢ao de 6leos
convencionais, que podem ser usados em alimentos industrializados e como tempero em saladas

(Veronezi e Jorge, 2012).



A seguir, as tabelas com a descri¢gao nutricional da abdbora moranga e das sementes de abébora:

Tabela I. Composi¢ao nutricional da abébora moranga (base humida), por 100g

Humidade Energia Proteinas Lipidos Carbohidratos Fibra Cinzas Calcio Magnésio
(%) (Kcal) (9) (9) (9) Alirrze)ntar (9  (mg) (mg)
g

95,9 12 1 0,1 2,7 1,7 0,4 3 2

Fonte: TACO, 2011.

Tabela Il. Composi¢ao nutricional das sementes de abodbora (base seca), por 100g

Humidade Energia Proteinas Lipidos Carbohidratos Fibra Cinzas Calcio Magnésio
(%) (Kcal) (9) (9) (9) Alir?e)ntar (9  (mg) (mg)
g

5,3 568 30,9 49,6 10,8 6,1 3,21 46,5 602

Fonte: UFSP, 2014.

3.2.  Fritura de Alimentos
A fritura € uma operacgao unitaria usada principalmente para modificar a qualidade sensorial de um
alimento, aquecendo-o a altas temperaturas no 6leo (Fellows, 2018), nesse processo parte do
0leo usado como meio de transferéncia de calor é absorvido pelo alimento e convertido em
ingrediente do mesmo, tornando-se necessario 0 uso de 6leos de alta qualidade durante o
processo (Cella, 2002).

A conservacao dos produtos fritos pode ser prologada (dependendo do tipo de alimento) devido a
destruicao de microrganismos e enzimas durante o processo de fritura e a palatabilidade aumenta
devido a perda de humidade e consequente ganho de gordura (Damy e Jorge, 2003). O chips
comum (batata-chips) € um dos exemplos de produtos provenientes da fritura, em que além da
modificagdo sensorial da batata inglesa (Solamun tuberosum) ocorre a alteragdo da composigao

quimica (centesimal) ap6s fritura, como pode-se observar nas tabelas Ill e 1V, a seguir:

Tabela lll. Composigao nutricional da batata inglesa (base humida), por 100g

Humidade Energia Proteinas Lipidos Carbohidratos Fibra Cinzas Calcio Magnésio
(%) (Kcal) (9) (9) (9) Alinze)rﬂar (99  (mg) (mg)
9

86,4 52 1,2 - 11,9 1,3 0,5 4 5

Fonte: TACO, 2011

Tabela IV. Composicéo nutricional dos chips de batata (base seca), por 100g

Humidade Energia Proteinas Lipidos Carbohidratos Fibra Cinzas Calcio Magnésio
(%) (Kcal) (9) (9) (9) Alir?e)ntar (9) (mg) (mg)
g

2,7 543 5,6 36,6 51,2 2,5 3,9 12 24

Fonte: TACO, 2011.

O principal agente responsavel pela modificacdo das caracteristicas sensoriais dos chips durante
a fritura é o 6leo, este processo confere certas caracteristicas organolépticas como aroma, sabor,
cor e textura que tornam o produto mais atractivo para o consumidor. A ac¢ao do 6leo proporciona

uma melhor absorgéo das vitaminas lipossoluveis pelo organismo (Boschi, 2015).



Apesar dos efeitos benéficos da fritura, os chips e outros produtos fritos devem ser consumidos
com moderagao, pois seu excesso esta associado ao aumento da pressao arterial (causado pelo
excesso de sal que esses produtos geralmente possuem), juntamente com o desenvolvimento de
doencgas cardiovasculares e cancerigenas, acumulo de gordura abdominal, obesidade, resisténcia

a insulina e ma absorgao de nutrientes (Maia, 2019).

3.3. Analise sensorial
A avaliacao sensorial é a disciplina cientifica usada para medir, analisar e interpretar reac¢des das
caracteristicas do alimento que sao percebidas pelos 6rgaos de sentido (visdo, olfacto, paladar,
audicao e tacto). Os testes envolvidos nessas andlises podem ser classificados em analiticos

(discriminativos e descritivos) e afectivos (Palermo, 2015).

3.3.1. Métodos sensorial discriminativo
De acordo com Bento et al. (2013), os métodos discriminativos sao realizados para indicar se
existe ou nado diferengca entre as amostras analisadas. E segundo Alamar (2019), o método
discriminativo pode ser subdividido em dois grupos, homeadamente: o teste de diferenga, que é
usado para detencdo de diferenca ou similaridade entre determinados produtos e o teste de
sensibilidade, que é usado para medir a capacidade que os provadores tém de detectar, identificar

e diferenciar um ou mais estimulos, usando os 6rgaos de sentido.

3.3.2. Método sensorial descritivo
O método sensorial descritivo € usado na identificagdo e quantificagdo de caracteristicas
sensoriais, sendo efectuado geralmente por um pequeno grupo de provadores altamente
treinados. O método descritivo pode ser classificado em qualitativo e quantitativo, estes sao
usados para descrever e avaliar a intensidade de um atributo no produto em analise,

respectivamente (Dutcosky, 2019).

3.3.3. Método sensorial afectivo
De acordo com Palermo (2015), no método sensorial afectivo sdo avaliadas as preferéncias dos
provadores em relacdo a um ou mais produtos. Geralmente este método é aplicado no
desenvolvimento de novos produtos, na analise da concorréncia e para potencializar as
qualidades de um produto. O método afectivo pode ser dividido em dois tipos, nomeadamente: o
teste de aceitacdo (que avalia o grau de aceitacdo de um determinado produto) e o teste de
preferéncia (que determina a preferéncia que o consumidor tem sobre um produto em relagéo a

outro).

Nos testes de aceitagdo sdao usadas escalas hedodnicas para que os provadores possam
expressar o seu gosto por um determinado produto em relagdo a um atributo sensorial especifico,
na aceitagao global bem como na intengao de compra, enquanto que no teste de preferéncia séo

usadas as escalas de ordenagao-preferéncia, onde pede-se que o provador ordene as amostras
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de acordo com sua preferéncia e comparacao pareada, onde sao apresentadas pares de algumas

amostras e o provador deve comparar em relagao a sua preferéncia (Carmo, 2018).

Segundo Alamar (2019), no teste de intencdo de compra o provador expressa seu desejo em
comprar o produto degustado, avaliando também a aceitacdo do produto, indicando com que

frequéncia o mesmo costuma ingerir o produto seleccionado.

3.4. Parametros fisico-quimicos de analise de Alimentos
Existem varios parametros fisico-quimicos que podem afectar a qualidade de um alimento. No
presente trabalho, foram analisados os seguintes parametros: humidade, actividade de agua, pH,

cinzas, gorduras, fibras, proteinas, carbohidratos e valor energético.

3.4.1. Humidade e Actividade de agua
O conteldo de agua em um alimento é o principal factor responsavel pela deterioragdo microbiana

e pelas alteragdes por reacgcbes quimicas e enzimaticas (Kalluf, 2006).

De acordo com Gozzi et al. (2021), a humidade fornece dados referentes a dgua total contida num
alimento, todavia nao fornece indicagdes de como esta, esta distribuida no alimento nem permite

saber se esta, esta ligada ao alimento.

Por outro lado, de acordo com Filho e Vasconcelos (2011), a actividade de agua esta relacionada
com a estabilidade, qualidade e composigcao de um alimento, podendo afectar suas propriedades

durante o processamento, embalagem e armazenamento.

3.4.2. Cinzas
De acordo com Kalluf (2006), a determinacdo de cinzas é um parametro importante para
verificagdo de qualidade de muitos alimentos. As cinzas de um alimento sdo o residuo inorganico
que permanece apdés a queima ou incineragdo da matéria organica, a qual é transformada em

diéxido de carbono, diéxido de nitrogénio e agua.

As cinzas obtidas ndo tém necessariamente a mesma composicdo que a matéria mineral presente
no alimento, pois durante a volatilizagdo pode ocorrer a perda de alguns componentes da amostra
(Gozzi et al., 2021).

3.4.3. Gorduras
As gorduras sdo compostos orgénicos energéticos que contém acidos gordos essenciais ao
organismo e que actuam como transportadores das vitaminas lipossoluveis. Estas s&o insoluveis
em agua e soluveis em solventes organicos como éter, cloroférmico e acetona, com esses

solventes é feita a extraccéo e determinacao de gorduras nos alimentos (Gozzi et al., 2021).



3.44. Fibras
As fibras alimentares compreendem a uma ampla variedade de substancias que compdem o
tecido vegetal, estas s&o consideradas como parte essencial dos alimentos funcionais e ndo sdo
metabolizadas pelas enzimas do intestino humano, favorecendo deste modo os movimentos

peristalticos do intestino, devido ao aumento do bolo fecal pera retengéo das fezes (Santos, 2013).

De acordo com Moura et al. (2010), as fibras alimentares exercem funcdes importantes na
manutencdo da saude humana, sendo responsaveis pelo aumento da sensacido de saciedade,
reducdo dos niveis de colesterol e glicose sanguineo (controle do peso), além de contribuir para

reducédo do risco de cancro do colon.

3.4.5. Proteinas
Proteinas sao heteropolimeros formados por unidades menores chamadas aminoacidos, que
estdo ligados numa sequéncia chamada cadeia polipeptidica (estrutura primaria), estas sao
consideradas extremamente importantes para nutricido por fornecer aminoacidos essenciais ao

organismo (Magalhdes, 2012).

De acordo com o Instituto do Consumidor (2004), as proteinas sdo as macromoléculas mais
abundantes do organismo, responsaveis pelo crescimento, manutengao e reparagcdo dos 6rgéaos,
tecidos e células do corpo humano podendo ser utilizadas como fonte de energia se houver

deficiéncias de outros nutrientes energéticos.

3.4.6. Carbohidratos
De acordo com Gozzi et al. (2021), os carbohidratos sdo compostos organicos que contém
carbono, hidrogénio e oxigénio e podem ser encontrados como moléculas simples
(monossacarideos) ou complexas (polissacarideos), estes estdo presentes nos graos, verduras,

hortalicas e outros alimentos consumidos pelo Homem.

3.4.7. Valor energético
O valor energético de um alimento € a energia armazenada nas ligagbes quimicas dos
constituintes desse alimento (nutrientes). Os alimentos que consumimos sdo decompostos,
libertando energia que é usada para o crescimento e funcionamento do organismo, essa energia é
medida em calorias ou quilocalorias (Filho et al., 2013). Os principais nutrientes energéticos séao
as gordura, que libertam 9 kcal por grama, as proteinas e os carbohidratos, ambas libertam 4 kcal

por grama (Lima et al., 2001).
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4. Material e métodos
4.1. Local do estudo

O presente trabalho foi realizado no laboratério de Alimentos FAVET-UEM, no Laboratério de
Engenharia Quimica da FENG-UEM situados na Cidade de Maputo, Av. de Mogambique, Km 1.5,
e no Laboratério de Pés-colheita da FAEF-UEM, situado na Av. Julius Nyerere 34533, Maputo-
Mocambique.

4.2. Aquisicao da matéria-prima
Foram usadas abodboras morangas (Cucurbita maxima) adquiridas de produtores da Provincia de
Gaza, Distrito de Chongoene, considerando a integridade fisica e coloragédo para a escolha das

mesmas. Fez-se o aproveitamento das sementes das abdboras, usando-as como condimento.

4.3. Materiais e equipamentos

A lista de materiais e ingredientes esta descrita na tabela abaixo:

Tabela V. Lista de materiais e equipamentos para o processamento e anadlise dos chips de abdbora

condimentados com sementes de abébora em pé

Matéria-prima Abodbora, sementes de abdbora em pd, 6leo vegetal (marca Sunside), sal
e ingredientes fino, laranja e limao.

Material Rolo de papel toalha, panela de aco inoxidavel, rolo de papel absorvente,
proveta graduada, funil de Goosh, espatulas e pingas metalicas, cadinhos de
porcelana, baldes de Erlenmeyers, copos de Becker, baldes volumétricos,
papel de filtro, dessecador com silica de gel, pingas, almofariz, placas de
Petri, chapas eléctricas, baldes de destilacao e pipetas graduadas.

Equipamentos Estufa, fogdo a gas, balanga analitica, pH metro, AqualLab, Aparelho
extractor Soxlet, Bomba a vacuo e Mufla.

Reagentes Alcool, Eter, solugdo de hipoclorito de sédio (desinfectante), Solugdes de
hidréxido de sodio, Acido Cloridrico (0,1M), Acido Sulfarico (95-97%),
Hidréxido de Potassio (0,223M), Acido Sulfurico (0,128M) e comprimido
Kjeldahl.

Utensilios Bandejas metalicas, facas de acgo inoxidavel, panelas metdlicas e
espumadeira.

4.4. Desenvolvimento das formulagoes dos chips e delineamento experimental
As formulacao foram desenvolvidas com base numa receita convencional de processamento de
chips comum (batata-chips) em que foram preparados chips de abdébora condimentados com
sementes de abdbora com ou sem adi¢do de sal, submetidas a salmoura, composta por uma
solugdo contendo sal e vinagre ou sal com limao e laranja. Todas as formulagdes foram
condimentadas com sementes de abdbora em pd. A composi¢cao de cada formulagao foi expressa

em percentagem e esta descrita na tabela VI, a seguir:

Tabela VI. Formulagéo dos chips de abdbora condimentada com sementes de abdbora em pé

Formulagao CS (%) CLL (%) CV (%)
Polpa de abdbora 99 94,5 94,5
Vinagre - - 4
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Suco de laranja e - 4 -
limao (1:2)
Sal - 0,5 0,5
Sementes de abdbora 1 1 1
em poé

CS - formulagao padrao, sem sal e com 1% de sementes de abdbora em po; CLL — formulagdo com 0,5%
de sal, 4% de suco de laranja e liméo e 1% de sementes de abdbora em po; CV — formulagédo com 0,5% de
sal, 4% de vinagre e 1% de sementes de abdbora em po.

O desenho esquematico do delineamento experimental esta representado abaixo:

Sementes de

Folpa de ’ .
abdbora em po

abdbora

4

Chips de ahdhora
[CS, CLLe CV)

4

Andlise sensorial I

: y -
{Teste afectivo) Teste de aceftacao

v Teste de preferéncia

ﬂ Humidade

Carbohidratos
Valor energético

v
Anslises fisico- Y Actividade de agua
quimicas v Cinzas
- ¥ Gorduras
¥ Fibra bruta
¥ Proteinas
v
v

Figura I. Diagrama ilustrativo do delineamento experimental

4.5. Producgédo de Chips de abobora condimentada com sementes de abébora
Apods a recepgao das abdboras, fez-se a selecgéo e lavagem para o descarte da matéria-prima de
aparéncia duvidosa e eliminagdo de sujidade proveniente do campo (colheita). Seguiu-se com a
desinfec¢gdo com uma solugéo hipoclorito de sédio (1 colher para cada litro de agua), em que fez-
se a imersao das aboboras nessa solugado durante 15 minutos, depois fez-se o enxague com agua
destilada. Com auxilio de uma faca de ago inoxidavel fez-se o descascamento, de forma
cuidadosa com vista a ndo desperdicar a polpa, de seguida fez-se o corte horizontal retirando as
sementes que passaram pelos processos de secagem em estufa (60°C durante 24 horas) e
trituragéo para obtencdo de sementes em p6. Usando uma faca, fatiou-se a abdbora em rodelas
de espessura variadas, passando-se em seguida para a secagem em estufa (60°C durante 12
horas) e depois foram fritadas em 6leo vegetal previamente aquecido numa panela, usando um
fogao a gas. Durante o processo de fritura foi monitorada a mudancga de coloragdo, mexendo-se
as fatias da polpa com auxilio de uma espumadeira. Estas foram retiradas apdés a mudanga de
coloragao (de cor alaranjada para cor laranja carregado) e drenadas em papel absorvente para

eliminar o excesso de 6leo. Finalmente, estas foram resfriadas, condimentadas, pesadas e
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embaladas em sacos de polietileno na propor¢cdo de 20-40g, em seguida acondicionadas a

temperatura ambiente, seguindo o fluxograma de produgao descrito na figura Il, abaixo:
Fecepgan
embalagens das ahobaras
Selecgan
Lavagem
Desinfecgio
Descasgue

Corte
(transversall

Ohteng do de
sementes

Femogan de
sementes

|
i

Fatiamento Secagem
{estufa, GO°C, 24h)

Salga

(salmoura) - -
Triturag Ao

I(_

Secagem
{estufa, BO°C, 12h

Fritura
=175°C)

Resfriamento

\

Adigao de

I(_I(_

sementes de
abohara empd

|

Embalagermn

Etiquetagerm

Armazenamenta
{t* ambiente)

Figura Il. Fluxograma de processamento de chips de abdbora condimentada com sementes de abébora em

po

Fonte: Autora
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4.6. Colheita da amostra de chips de abébora condimentados com sementes de
aboébora em pé para analise sensorial e fisico-quimica

Apoés a elaboracdo dos chips foram seleccionados, por conveniéncia, 15% de cada formulagao

(CS, CLL e CV). A amostra que teve maior apreciagdo na avaliacdo sensorial, isto é, a mais

preferida pelos consumidores e com maior indice de aceitabilidade, foi usada para as analises

fisico-quimicas. O ideal seria analisar todas as formulagcdes para melhor comparacao

considerando a subjectividade da analise sensorial, contudo tal facto ndo foi possivel devido a

exiguidade de fundos para aquisicao de reagentes.

4.7. Calculo do rendimento da polpa
De acordo com Borges et al. (2010), para frutos maduros, o rendimento da polpa é determinado
dividindo-se a massa da matéria fresca da polpa seca com a massa da matéria fresca do fruto
inteiro, expresso em percentagem. Para o célculo da perda de peso pds secagem no presente
estudo, foi usada a férmula que relaciona o peso da polpa fresca com o peso pds secagem

descrita por Silva et al. (2020), através da equacao |, abaixo:
o/\= Bf .
R (%) o x100;
Equacgao I: Féormula para o calculo do rendimento pés secagem

Onde: R — é o rendimento da polpa; Pf — é o peso da polpa pds secagem e Pi — é o peso da polpa fresca

4.8. Analise sensorial
Para analise sensorial dos chips de abdbora condimentados com sementes de abdbora em po,
formou-se um painel sensorial constituido por 50 provadores nao treinados e voluntarios dentre
eles estudantes funcionarios e membros do corpo técnico administrativo de ambos sexos e de
faixa etaria compreendida dos 18 aos 45 anos da FAVET-UEM.

A analise sensorial foi realizada usando o teste de aceitabilidade (aceitagdo) e o teste afectivo
(preferéncia), avaliando atributos como cor, sabor, aroma, textura e avaliagdo global. Esses
atributos foram avaliados mediante escala heddnica de 9 pontos (anexo Il), que variavam de
desgostei extremamente (ponto 1) a gostei extremamente (ponto 9), sendo o valor intermediario

de 5 (ndo gostei e nem desgostei) usando as normas analiticas do IAL (2008).

Os provadores receberam 3 amostras servidas aleatoriamente em pratos descartaveis de papel
de revestimento branco, previamente codificadas com algarismos de trés digitos e foram
disponibilizadas bolachas agua e sal para a neutralizagdo de outros sabores e agua para o

enxague em cada troca de amostra.

Determinou-se o indice de aceitabilidade usando a equacao Il, de acordo com a metodologia
descrita por Dutcosky ( 2019):
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IA (%)= Zx100;
Equacao ll: Férmula para o calculo de indice de aceitabilidade

Onde: A- é a nota media obtida para o produto; € B — é a nota maxima dada ao produto.

4.9. Analises fisico-quimicas
As analises fisico-quimicas nos chips de abdbora condimentados com sementes de abdbora em
po6 foram realizadas no laboratérios de Pds-colheita e de Engenharia Quimica feitas apenas na
formulagao de maior preferéncia e aceitacdo pelos consumidores. Todas as analises foram feitas
em triplicata usando a metodologia descrita pelo IAL (2008), para a determinagao dos parametros

seguintes:

4.9.1. Determinagado de humidade
Para determinar a quantidade agua presente nos chips de abdbora condimentados com sementes
de abobora em pd usou-se método de secagem directa em estufa a 105°C. Para tal pesou-se 5g
da amostra em uma placa de Petri, previamente colocada em estufa a 105°C durante 30 minutos
e deixou-se esfriar no dessecador com silica gel durante 15 minutos. Colocou-se numa estufa a
105°C durante 3 horas, depois esfriou-se em dessecador com silica gel durante 30 minutos. Em
seguida pesou-se até que o peso fosse constante e finalmente calculou-se a humidade usando a

formula descrita na equacao lll, abaixo:

PIPf 1100;

Pi

H=

Equacao lll: Férmula para determinagao do teor de humidade
Onde: H — é a humidade em percentagem; P;— é o peso humido em g e P;— é o peso seco em g

4.9.2. Leitura da actividade de agua
Para determinar a actividade de agua (a,) nos chips de abdébora condimentados com sementes de
abdébora em p6 usou-se 0 equipamento AqualLab, devidamente calibrado com solugdo Standard
de 0,5 e 0,25 com 8,57 kg/mol e 13,14 kg/mol de cloreto de litio em agua, respectivamente.
Colocou-se a amostra no recipiente para medi¢ao de a,, em seguida colocou-se o recipiente no

equipamento de medicao e fez-se a leitura da a,,.

4.9.3. Leitura do pH
O pH foi obtido por medicao directa em potenciometro (Lasec ACCSEN Série 54881130),
devidamente calibrado com solug¢des-padrao de pH=7 e pH=4. Pesou-se 5 g da amostra, colocou-
se num copo e diluiu-se com 100 ml de agua destilada. Fez-se a homogeneizacao até as

particulas ficarem uniformemente suspensas na solugao, em seguida efectuou-se a leitura do pH.

4.9.4. Determinagao de cinzas
Para a determinagdo de cinzas usou-se o método de incineragdo directa em mufla a 550°C

durante 6 horas. Pesou-se 5 g da amostra num cadinho previamente aquecido em mufla a 550°C
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por 30 minutos e resfriada em dessecador com silica gel por 30 minutos. incinerou-se em mufla
até as cinzas ficarem brancas ou acinzentadas, em seguida resfriou-se em dessecador de silica
gel durante 30 minutos e fez-se a pesagem. Calculou-se o teor de fibras na amostra usando a

equagao IV, seguinte:
Cinzas totais=g;

Equacéo IV: Férmula para o calculo do teor de cinzas
Onde: N — é o peso das cinzasem ge P —é o peso da amostraem g

4.9.5. Determinagao de gorduras

Para a determinacdo de gorduras usou-se 0 método de extracgcédo a quente em Soxlet. Pesou-se 5
g da amostra num cartucho de Soxlet, selou-se o cartucho com algodao e transferiu-se para o
aparelho extractor de Soxlet. Acoplou-se um baldo de fundo chato previamente deixando em
estufa a 105°C durante 2 horas. Adicionou-se éter em quantidade suficiente de um Soxlet e meio
e manteve-se 0 processo de extracgdo sob aquecimento durante 5 horas. Retirou-se o cartucho e
descartou-se o éter. O residuo que foi transferido para o baldo durante o processo foi levado a
estufa a 105°C durante 3 horas. Ao retirar da estufa fez-se o resfriamento em dessecador de silica
gel, em seguida efectuou-se a pesagem e usou-se a equacdo V para o calculo do teor de
gorduras, abaixo:

P1-P2
P

Gorduras= x100;

Equagéao V: Férmula para o calculo do teor de lipidos
Onde: P;— é o peso do baldo+gorduras; P,— é o peso do baldo vazio e P — é o peso da amostra em g

4.9.6. Determinacgao de fibra bruta
Para a determinacao de fibras usou-se o método de Weende, onde pesou-se aproximadamente
1g da amostra desengordurada e introduziu-se num baldo de Erlenmeyer de 500ml, adicionou-se
150ml de H,SO, (0.128M), levou-se ao aquecimento e deixou-se ebulir por 30 minutos, apds a
ebuli¢ao filtrou-se a amostra num funil de Goosh com auxilio de uma bomba a vacuo, efectuou-se
trés lavagens com 30 ml de agua destilada morna por vez. Depois colocou-se novamente as
amostras no baldo de Erlenmeyer e adicionou-se 150ml de KOH (0.223M), levou-se novamente
ao aquecimento e deixou-se ebulir por 30 minutos, apds a ebulicdo repetiu-se o processo de
fitracdo e lavagem. Apods a filtracdo colocou-se a amostra num cadinho que foi previamente
colocado em estufa a 105°C por 30 minutos e esfriado em dessecador com silica gel. Transferiu-
se a amostra para o cadinho e introduziu-se em estufa a 105°C durante 2 horas, arrefeceu-se em
dessecador por 30 minutos e pesou-se com auxilio de uma balanga analitica. Em seguida

incinerou-se a amostra em mufla a 550°C durante 3 horas, deixou-se a temperatura baixar até
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100°C, retirou-se deixando-a arrefecer no dessecador por 30 minutos e pesou-se a amostra

usando balanga analitica, para o calculo do teor de cinzas usou-se a equacao VI, seguinte:

Fibra bruta = £1-%

x100;

Equacdo VI: Formula para o calculo de teor de fibra bruta
Onde: G1 — peso do cadinho apods estufa; G2 — peso do cadinho apds mufla e m — massa da amostra em g

4.9.7. Determinagao Proteinas
As proteinas foram determinadas por quantificagcdo do nitrogénio total pelo método de Kjeldhal e
convertendo esse valor em proteina bruta, considerando que a totalidade de nitrogénio esta na

forma proteica. A analise de proteinas foi realizada em trés etapas:

v' Digestao: pesou-se 1 g da amostra desengordurada num tubo, juntamente com um
ensaio em branco, onde adicionou-se um comprimido Kjeldhal (catalisador) e 15 ml de
H,S0, (95%-97%) em cada tupo. Colocou-se a amostra do bloco digestor a 420°C por 45
minutos.

v' Destilagdo: Apos a digestdo, preparou-se o aparelho destilador, e num baldo de
Erlenmeyer mediu-se 20ml da amostra digerida e colocou-se com o indicador no
destilador. Iniciou-se a destilacdo onde foi se adicionando os 30ml de NaOH (40%).

v Titulagao: Depois da destilagdo, fez-se a titulagdo com HCI (0,1N) e registou-se o volume
que foi gasto na titulagdo. Para o calculo usou-se o factor de conversao 6,25, usado para

outros tipos de alimentos (EEEP, 2013) e as equacgdes VIl e VII, seguintes:

(V-B)xNx0,014

Nitrogénio total = x100;

Equacao VII: Férmula para a determinagéao de nitrogénio total

Onde: V — é o volume de HCI gasto na titulagcdo; B — é o volume gasto no ensaio em branco; W — é o

peso médio da amostra e N — é a normalidade do HCI
Proteina = Nitrogénio total x 6,25;
Equacao VIII: Férmula para o calculo do teor de proteina

4.9.8. Determinacao de carbohidratos
Para a determinacao do teor de carbohidratos foi determinado pelo método de diferenca descrito

na equacao IX, seguinte:
CHO= 100 — (%Cinzas+%Proteinas+%Gorduras+%Humidade);

Equacao IX: Férmula para determinagao de carbohidratos com o método de diferenga
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4.9.9. Calculo do valor energético total
Para calcular o valor energético total (VET) multiplicou-se a composigdo de cada componente com
a sua quantidade energética correspondente, usando a equagao X, descrita por Filho et al. (2013),

seguinte:
VET= (proteinax4kcal)+(CHOx4kcal)+(gordurax9kcal);
Equacgao X: Férmula para o calculo do valor energético total

4.10. Analise de dados
Os resultados da avaliagdo sensorial foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e pelo
teste de Tukey para perceber as diferengas entre as médias a um nivel de significancia de 5%
através do programa estatistico SPSS for Windows 26 (IBM, Statistics USA).

Os resultados das analises fisico-quimicas foram descritos usando a analise estatistica descritiva,

onde os resultados obtidos foram expressos pelo valor médio e desvio padrao.

Os resultados foram ilustrados na forma grafica e tabelada usando o programa de edicdo de

folhas de calculo, Microsoft Excel 2010.
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5. Resultados

Nesta secgdo serdo apresentados os resultados da analise sensorial e das analises fisico-
quimicas dos chips de abdébora condimentados com sementes de abdbora em pé obtidos a partir

dos procedimentos e métodos descritos anteriormente.

5.1. Perda de peso e rendimento

Os resultados da perda de peso e rendimento estdo descritos na tabela VII, a seguir:

Tabela VII. Perda de peso durante a secagem parcial em estufa e rendimento das diferentes formulagdes
dos chips de abdébora condimentados com sementes de abdbora em po6

Formulagoes Peso inicial (g) Peso final (g) Rendimento (%)
CS 502,01 81,39 16
CLL 506,24 109,38 22
CV 500,26 75,11 15

CS — formulagéo padréo, sem sal e com 1% de sementes de abdébora em p¢d; CLL — formulagdo com 0,5%
de sal, 4% de suco de laranja e limao e 1% de sementes de abdbora em pd; CV — formulagdo com 0,5% de
sal, 4% de vinagre e 1% de sementes de abdbora em po.

O rendimento da polpa foi baixo em todas as amostras sendo que a amostra CV teve o
rendimento mais baixo comparativamente com as outras duas amostras, seguida pela amostra CS
e por fim a CLL que teve maior rendimento pds secagem da polpa.

5.2. Analise sensorial
Os resultados da analise sensorial de aceitacdo e indice de aceitabilidade estdo descritos na

tabela abaixo:

Tabela VIII. Valores médios de aceitagdo das formulagdes de chips de abdbora e indice de aceitabilidade

FE

Parametros Chips de abdbora (média + desvio P IA(%)
padrao)
CS CLL Cv CS CLL Ccv
Sabor 4,38°+1,99 516%*+2,16 578°+2,18 0,05 54,75 57,33 64,22
Cor 6,20°+1,73 6,22°+1,66 6,42° +1,69 0,77 68,88 69,11 80,25

Aroma 5,88°+1,67 6,04°+1,66 6,56°+1,63 0,10 65,33 67,11 72,88

Textura 4,28°+1,92 4,56°+2,18 4,80% +2,36 0,49 53,5 50,66 53,33
Avaliagdo global 5,28°t+1,71 5,76°t1,55 5.88% +1,80 0,18 66,00 64,00 65,33
CS - formulagéo padréo, sem sal e com 1% de sementes de abébora em pé; CLL — formulagdo com 0,5%
de sal, 4% de suco de laranja e limao e 1% de sementes de abdbora em pd; CV — formulagdo com 0,5% de
sal, 4% de vinagre e 1% de sementes de abobora em pd. Letras diferentes na mesma linha indicam
diferenga estatistica significativa no nivel de significancia de 5% (p=0,05); *Diferenga significativa; **Indice
de aceitabilidade.

As amostras ndo apresentaram diferengas significativas em quase todos atributos, incluindo na
avaliagao global, exceptuando o atributo sabor entre as amostras CS e CV que mostraram-se
diferentes uma da outra porém a amostra CLL ndo apresentou diferengas entre elas. A amostra
CV teve maior indice de aceitabilidade em todos os parémetros tendo tido um indice de

aceitabilidade relativamente baixo na avaliagao global em relagdo a amostra CS.
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5.3. Intengcdo de compra
Os resultados da intengdo de compra dos chips de abdbora condimentados com sementes de

abobora em po6 estao descritos no grafico |, abaixo:

Grafico |. Resultados da intencdo de compra dos chips de abdébora condimentados com sementes de
abébora em pé
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O grafico | mostra que a maioria dos provadores talvez compraria ou nao os chips de abébora
condimentados com sementes de abdbora em péd, seguida pelos que certamente comprariam
ocupando maior percentagem juntando as duas classificagdes.

Os resultados referentes a frequéncia de consumo de abdbora pelos provadores estdo descritos
no grafico abaixo:

Grafico Il. Frequéncia do consumo de abdbora pelos provadores
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A frequéncia de consumo de abdbora pelos provadores é muito baixa, a maioria dos

ocasionalmente e raramente consomem o legume.
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5.4. Analises fisico-quimicas
Os dados referentes aos resultados das analises fisico-quimicas dos chips de abdbora
condimentados com sementes de abdbora em po estdo descritos na tabela Xl, abaixo:

Tabela IX. Resultados das analises fisico-quimicas dos chips de abdébora condimentados com sementes de
abobora em p6 (média + desvio padrao)

Analise Chips de abdébora condimentados com sementes de abébora
em poé
Humidade (%) 5,47 0,35
aw 0,44 +0,01
pH 4,75 0,17
Cinzas (%) 7,96 +0,76
Gorduras (%) 21,93 £0,98
Fibra bruta (%) 8,51 +0,03
Proteinas (%) 4,30 £0,01
Carbohidratos (%) 52,2 £0,27
Energia (Kcal) 423,41 16,88

Os chips de abdbora condimentados com sementes de abdébora em pd apresentaram valores
baixos de humidade, pH e a,,. O teor de cinzas, fibra bruta e proteinas foi elevado porém o teor de

gorduras foi baixo e consequentemente o valor energético também.
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6. Discussao

Nesta seccdo, sera apresentada, a discussao detalhada dos resultados obtidos do processamento

de chips de abdébora condimentados com sementes de abobora em po.

6.1 Rendimento da polpa
De acordo com os dados da tabela VI notou-se que o rendimento da polpa € muito baixo, pois
apresentou valores inferiores a 30%, isso devido a elevada humidade da abdbora. O que significa
que para obter grande quantidade de chips de abdbora sera requerida uma quantidade ainda

maior de abdboras.

Segundo Borges et al. (2010), o rendimento da polpa é um parametro usado para determinar o
quanto de um fruto é necessario para se obter quantidade de um determinado produto,

associando a formulacdo do mesmo, as caracteristicas observadas no rendimento.

A redugdo da agua de um alimento, durante a desidratagdo, promove a concentragdo de
nutrientes, resultando na reducgéo do peso e volume, modificando alterando positivamente alguns
aspectos sensoriais (Silva et al., 2020). Os aspectos sensorial que foram alterados positivamente

neste estudo foram o aroma e o sabor.

6.2 Anadlise sensorial
De acordo com os dados da tabela VII, no teste de aceitacdo com escala heddnica de 9 pontos, a
amostra CS (formulagéo padrao, sem sal e com 1% de sementes de abdbora em pd) teve maior
indice de aceitabilidade seguida pela amostra CV (formulagdo com 0,5% de sal, 4% de vinagre e
1% de sementes de abdbora em pd) e por fim a amostra CLL (formulagdo com 0,5% de sal, 4% de
suco de laranja e limdo e 1% de sementes de abébora em pd). Porém em comparagdo com o0s

outros parametros a amostra CV teve maior indice de aceitabilidade.

Para que o indice de aceitabilidade seja considerado bom, este deve apresentar valores
superiores a 70% (Dutcosky, 2019). Para o caso nos parametros cor e aroma o indice de acima
de 70%, percentagens observadas no presente estudo, para as diferentes formulagdes, com
relacdo aos outos parametros (sabor textura e avaliacdo global) podem se dever a baixa

frequéncia de consumo da abdbora pelos consumidores (grafico Il).

Segundo Alamar (2019), em analise sensorial de alimentos, os provadores que costumam ingerir
um certo produto mais vezes que os demais provadores podem imprimir impressdes mais

detalhadas e fiaveis sobre um determinado alimento.

Por outo lado, notou-se diferenga apenas no atributo sabor, o que significa que os provadores
detectaram diferengas entre a amostra padréo e a formulagdo que continha vinagre e sal. Nao

houve diferenga entre as amostras, relativamente aos outros parametros analisados. Sendo que a
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amostra da formulagdo CV teve melhores resultados na aceitagdo sensorial em comparagdo com

as outras amostras.

A cor e 0 aroma foram os parametros considerados mais agradaveis pelos provadores, sendo que
o aroma foi o parametro com melhor aceitacao pelos provadores, tendo obtido uma média que
variou de 6 a 7, o que corresponde a classificacdo “gostei ligeiramente” e “gostei

moderadamente”, respectivamente.

De acordo com Alamar (2019), a cor € um dos atributos mais importantes para a aceitacao de um
produto alimenticio, pois este pode ser responsavel pela rejeicdo imediata do mesmo sem que

este tenha sido experimentado pelo consumidor.

A textura teve baixa aceitagdo pelos provadores com valores médios de 4 a 5, correspondendo a
classificacao “desgostei ligeiramente” e “ndo desgostei nem gostei”’ respectivamente. O baixo teor
de carbohidratos presente na composicdo quimica da abdbora pode ter influenciado numa

apreciacao negativa da textura (TACO, 2011).

A média da avaliacéo global situou-se entre 5 e aproximadamente 6 na escala hedonica, o que
corresponde a classificacdo “ndo desgostei e nem gostei” e “gostei ligeiramente”. Esta
classificacdo considerada razoavel. De acordo com Palermo (2015), uma classificacdo de 5

pontos € considerada neutra.

Quanto a intencdo de compra obteve-se uma apreciacao baixa, sendo que 32% dos provadores
“talvez compraria ou talvez ndo compraria” o produto. A baixa percentagem obtida para a
intencdo de compra pode ter resultado do facto de que os provadores nao estavam familiarizados

com produtos a base de abdboras disponiveis no mercado (grafico Il).

6.3 Analises fisico-quimicas
Devido a falta de financiamento para aquisigdo de reagentes, nao foi possivel realizar as analises
fisico-quimicas em todas as formulacdes, portanto realizou-se apenas na formulacdo mais aceite
pelos consumidores, a formulagdo submetida a salmoura com vinagre (CV), porém dada a
subjectividade da analise sensorial é possivel que as outras formulagbes tenham melhor

apreciagao fisico-quimica.

O baixo teor de humidade e actividade de agua (tabela IX) observados nos chips de abdbora
condimentados com sementes de abdbora em pd sugerem que o produto tem boa estabilidade em
termos de vida de prateleira. Segundo Filho e Vasconcelos (2011), a actividade de agua inferior a
0,6, associada ao baixo teor de humidade aumentam a estabilidade e seguran¢ca de um alimento,

contribuindo para a inactivagao de reacg¢des enzimaticas e da actividade microbiana.

Apesar de apresentar valores de humidade e actividade de agua muito baixos, os chips de

abobora condimentados com sementes de abdbora em pé ainda podem ser susceptiveis a outros
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tipos de reacg¢des como a oxidagao lipidica, sendo importante o uso de embalagens adequadas

para sua conservagao.

De acordo com Oliveira e Santos (2015), os produtos submetidos a tratamentos com vista a
reducdo do seu conteldo de agua devem ser acondicionados em embalagens com alta barreira
entre o produto e o meio exterior (herméticas ou a vacuo), que assegurem proteccdo contra
humidade, luz e oxigénio. O uso de embalagens inadequadas nesse tipo de produto alimenticio
favorece a reabsorcdo de humidade, a ocorréncia de reaccdes de escurecimento e oxidagao
lipidica (Dergal, 2006), bem como ataque por fungos, o0 que pode aumentar o risco de ocorréncia
de micotoxinas durante o armazenamento e exposicdo do produto na prateleira (Filho e

Vasconcelos, 2011).

O teor de humidade dos chips de abobora condimentados com sementes de abdbora em pé foi
superior ao dos de batata inglesa (tabelas IV e 1X), porém sem os dados de actividade de agua

nao pode-se afirmar qual dos dois é mais estavel.

O pH dos chips de abdbora condimentados com sementes de abébora em po foi baixo (tabela IX),
0 que sugere que este produto é acido; o pH acido contribui para uma boa estabilidade, uma vez
que grande parte das reaccdes enzimaticas e actividade microbiana (sobretudo da maioria dos

microorganismos deteriorantes) sao inibidas nestas condi¢ées (EEEP, 2013).

O teor de cinzas que nos chips de abdbora condimentados com sementes de abdbora em pé pode
ser considerado alto (tabela IX) o que indica que este produto € rico em minerais; o valor de
cinzas obtido no presente estudo é relativamente superior em comparagdo com o0 chips comum
(TACO, 2011).

O aumento do teor de cinzas pode ser devido ao uso das sementes de abdbora e do sal como
condimentos pois, de acordo com Silva (2019), o uso de condimentos no processamento de
alimentos tende a elevar o teor de minerais. Por outro lado, Bessa et al. (2016), afirmaram que
nao é apenas o uso de condimentos que contribui para o aumento do teor de minerais, mas
também a reducado de humidade durante o processamento, facto que foi observado no presente
estudo, relativamente a associacéo entre o uso de condimentos e a redu¢cdo de humidade no

aumento do teor de cinzas.

As gorduras sdo os segundos componentes encontrados em maior quantidade nos chips de
abdébora condimentados com sementes de abdbora em pé (tabela IX). O teor de gordura foi
relativamente inferior ao encontrado nos chips comuns (TACO, 2011). Essa diferenga pode ser
resultante da baixa capacidade da abodbora de retengédo do 6leo durante a fritura, pois segundo
Vieira (2017), a quantidade de 6leo absorvido durante o processo de fritura de um alimento esta

directamente relacionado com o tipo de alimento e o tempo de coccéo.
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Relativamente ao teor de fibra nos chips de abdbora condimentados com sementes de abdbora
em poé (tabela IX), pode-se considerar que este é elevado quando comparado com o valor
encontrado nos chips comuns (TACO, 2011). O elevado teor de fibras torna este produto atractivo

pois dara uma rapida sensacéo de saciedade com sua ingestao.

De acordo com o MISAU (2016), as fibras alimentares presentes nas frutas, hortalicas, cereais
integrais e leguminosas controlam a velocidade do peristaltismo gastrico, auxiliando no controle da

ingestao de alimentos e no controle de peso.

O teor de proteinas nos chips de abdbora condimentados com sementes de abdbora em po6 foi
relativamente inferior ao encontrado nos chips comuns (tabelas IV e IX), porém superior ao
presente na abdbora in natura (Taco, 2011), o que pode ter sido favorecido pelo uso de sementes

de abdbora em pé como condimento.

Os carbohidratos foram os componentes encontrados em maior quantidade (tabela IX) valor
préximo ao encontrado nos chips comuns (TACO, 2011), que é muito superior ao teor de
carbohidratos encontrados na abodbora fresca (tabela ). Isso pode ter ocorrido porque a
determinacdo de carbohidratos pelo método de diferenca engloba todos os erros da analise

centesimal principalmente das fibras que resulta numa superestimava do teor de carbohidratos.

Existem varios factores que podem ter contribuido para a variagdo da composi¢cao nutricional
nomeadamente: a espécie, o tipo de solo, o clima, a época da colheita e 0 processamento do
alimento (Kalluf, 2006).

Os chips de abobora condimentados com sementes de abdbora em pd apresentaram valor
energético relativamente baixo, 423,41 kcal, em relagcdo aos chips comuns, 543 kcal (tabelas IV e
IX) e isso pode ser devido a diferenga da composi¢cao quimica entre abdbora e a batata e a baixa

capacidade de absorgao de 6leo durante a fritura pela abébora (TACO, 2011).

Os chips de abodbora condimentados com sementes de abobora em pd possuem melhores
beneficios nutricionais quando comparados aos chips comuns, sendo ricos em minerais, com
elevado teor de proteinas e fibras, incluindo o baixo valor energético, o que torna esse produto
mais apreciavel para o consumidores que tém mudado seu estilo de vida e vém se preocupando

com a ingestao caldrica diaria e com o consumo de alimentos com beneficios a saude humana.
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7. Conclusao

Os chips de abdbora condimentados com sementes de abobora em pd, apresentaram boa

estabilidade e caracteristicas sensoriais atractivas;

A formulacdo de chips de abdbora condimentados com sementes de abdbora em po que foi
submetida a salmoura com vinagre e sal (CV) teve maior apreciagcao sensorial por parte dos

provadores;

O uso de sementes de abdbora em pd como condimento contribuiu para o aumento dos teores de
fibras, proteinas e cinzas dos chips de abdbora, valores que sao elevados em comparagio ao

chips comum.
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8. Recomendacgoes

Realizar analises fisico-quimicas das formulacdo chips de abdbora condimentados com
sementes de abobora em pé sem sal e submetidos a salmoura com limao e vinagre;
Realizar analises do custo de producao e viabilidade dos chips de abdbora condimentados
com sementes de abdébora em po;

Avaliar a qualidade e seguranga microbioldgica do produto;

Determinar o teor de vitaminas e de carotendides;

Quantificar o contetdo mineral, em particular o teor de magnésio, calcio, ferro e potassio,
existente nos chips de abdbora condimentados com sementes de abdbora em pé;
Identificar embalagens adequadas, com vista a evitar que o produto reabsorva humidade
durante o armazenamento;

Realizar estudos para determinagao da vida de prateleira do produto.
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ANEXOS

| - TERMO DE CONSENTIMENTO INFORMADO
Projecto de pesquisa: Analise da estabilidade fisico-quimica e sensorial dos chips produzidos a

base de polpa de abdbora moranga (Curcubita maxima) e condimentados com sementes de

abobora em po.
Responsavel pela pesquisa: Lorevita Eusébio Cuambe.

Esse trabalho tem como objectivo avaliar o desenvolvimento de caracteristicas sensérias nos

chips de abobora (Curcubita maxima) condimentados com sementes de abdbora em pé.

Como provador devera analisar as amostras fornecidas quanto aos atributos mencionados na
ficha de escala heddénico e deve fazer uma avaliagdo global e manifestar o seu parecer. Cada

sessao levara cerca de 15 minutos no maximo.

As amostras produzidas ndo oferecem nenhum risco previsivel de danos a saude e integridade
dos sujeitos envolvidos na pesquisa, pois, todos os produtos envolvidos no teste foram produzidos

e manipulados de acordo com as Boas Praticas De Fabricagao (BPF).

A pesquisadora garante fornecer respostas a quaisquer perguntas ou esclarecimentos que julgue
necessario sobre os procedimentos, riscos, beneficios e outros relacionados com a pesquisa
realizada. Esta consciente, também que a participacdo do sujeito da pesquisa é voluntaria,

podendo se retirar a qualquer momento da analise sem qualquer consequéncia para 0 mesmo.

Nao havera nenhum tipo de ressarcimento financeiro ou ajuda de custo aos provadores durante a
participagao na pesquisa. Havera apenas gratificagdes verbais pelo parecer que vai prestar,

contribuindo desta forma para a pesquisa.

Os resultados obtidos neste trabalho serédo tornados publicos no dia da apresentagao e defesa
oral do projecto na Faculdade de Veterinaria-UEM, sejam eles favoraveis ou ndo, porém, sem

identificacao dos participantes.

Caso concorde em participar desta pesquisa, por favor, assine e devolva-a ao responsavel.
Grato pela sua colaboragao

Declaro aceitar participar da pesquisa de acordo com as condi¢des estabelecidas pela mesma.

Assinatura e data:
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Il - FICHA DO TESTE DE ACEITAGAO
Sexo: ( )M ( )F Idade: . Estudante: CTA:

Obrigado por participar da analise sensorial. Vocé esta recebendo uma amostra codificada de

chips de abdbora. Prove e avalie na escala correspondente os atributos listados abaixo:

(1) desgostei extremamente (6) Gostei ligeiramente

(2) desgostei muito (7) Gostei moderadamente
(3) desgostei moderadamente (8) Gostei muito

(4) desgostei ligeiramente (9) Gostei extremamente

(5) nem desgostei, nem gostei

Amostra Sabor Cor Aroma Textura Av.global
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Intengdo de compra

Se vocé encontrasse esse produto disponivel no mercado compraria?
( ) certamente compraria

( ) Provavelmente compraria

( ) Talvez comprasse / Talvez ndo comprasse

( ) Possivelmente nao compraria

() Certamente ndo compraria

Costuma consumir abébora? Com que frequéncia?

() Sim, sempre

() Sim, ocasionalmente

() Sim, raramente

() Nunca.

Comentario (em palavras, indique o que mais gostou e o que menos gostou)

Muito obrigado!!!
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Il - TABELA DE RESULTADOS A TRIPLICATA DAS ANALISES FiSICO-QUIMICAS
DOS CHIPS DE ABOBORA CONDIMENTADOS COM SEMENTES DE ABOBORA EM PO

Tabela X. Resultados das analises fisico-quimicas dos chips de abdbora condimentados com
sementes de abdébora em poé

Parametro Amostra Amostra 2 Amostra Média DeS\Qo Coeflc_len’Ee
1 3 padrao | de Variagao
Humidade
Peso da placa (g) 29,4000 | 28,6800 | 41,8100 | 29,4000 | 7,3815 | 25,1073
Peso da amostra (g) 5,0000 5,0100 5,0100 5,0100 | 0,0058 0,1152
Peso amostra + placa (g)| 34,1200 | 33,4400 | 46,5600 | 34,1200 | 7,3864 21,6482
Peso Amostra seca (g) | 4,7200 4,7600 4,7500 | 4,7500 | 0,0208 0,4382
%Humidade 59322 | 52521 | 54737 | 54737 | 0,3469 | 6.3369
%Matéria Seca 04,0678 | 94,7479 | 94,5263 | 94,5263 | 0,3469 | 0,3669
Minerais(Cinzais
totais)
Peso Cadinho (g) 14,9800 | 15,8900 | 17,6200 | 15,8900 | 1,3411 | 8,4396
Peso da Amostra (g) | 2,0100 | 2,0100 | 2,0100 | 2,0100 | 0,0000 | 0,0000
Peso Cad'“(rg; e Amostra | 45 1500 | 16,0500 | 17,7900 | 16,0500 | 1,3553 | 8,4444
%Minerais 6,9652 | 7,9602 | 84577 | 7,9602 | 0,7600 | 9,5470
Peso amostra (g) 10085 | 1,0470 | 1,0100 | 1,0218 | 0,0218 | 21342
Volume do HCI (I) 6,1500 | 62220 | 61400 | 61707 | 0,0447 | 0,7250
1,2000 0,6782 | 06881 | 07483 | 06881 | 0,0380 | 55169
%Proteina Bruta 42387 | 473004 | 46770 | 4,3004 | 0,0128 | 1,0403
Gorduras
Peso da amostra (g) | 5,0257 | 5,0407 | 50153 | 5,0257 [26,1296] 0,2541
Peso do Baldo (g) | 162,4893 | 116,8235 | 117,7496 | 117,7496 | 0,9822 |  0,0000
Peso Ba'a(‘;)e Amostra | 453 6012 | 117,9291 | 118,7695 | 1187695 | 26,1296 | 22,0002
% Gorduras 22,1243 | 21,9335 | 20,3358 | 21,9335 | 0,9822 | 4,4779
Fibra Bruta
Peso da amostra (g) | 1,0014 | 1,0013 | 1,0008 | 1,0013 | 59284 | 98,0881
Peso do cadinho apds | 44 ga65 | 28 1666 | 29,3276 | 29,3276 | 0.0325 |  0,0000
estufa (g)
Peso d;gfl‘:'g;o aP0S | 398810 | 28,0814 | 29,2428 | 292428 | 59284 | 20,2730
%Fibra Bruta 8,5380 | 85089 | 84732 | 85089 | 0,0325 | 0.3816
%Carbohidratos | 52,2016 | 52,0449 | 52,5826 | 52,2016 | 0,2765 | 0,0622
Energia (Kcal) 4248797 | 4227824 | 412,0604 | 423,4089 | 6,8762 | 0,0653
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