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Adicao de farinha de casca da abobora cabotia em iogurte: uma op¢ao para
a agroindustria

Use of skin flour from pumpkin cabotia in yoghurt: an option for agro industry

Bianca Malavazi', Fernanda Brito', Amanda Mizutta', Grasiele Scaramal Madrona?

RESUMO: A abdbora ¢ um produto que apresenta compostos fenolicos em sua composigdo, tanto na casca,
quanto na polpa, e, por isso, pode ser uma alternativa para a incorporagdo em uma matriz alimenticia pobre neste
tipo de nutriente, como o iogurte. Assim, este estudo teve como objetivo avaliar o teor de carotenoides
provenientes do sub-produto do processamento (casca seca, a 55 °C/24 h), da abodbora cabotida (Cucurbita
maxima X Cucurbita moschata), visando sua aplicacdo em iogurte natural. Para a andlise inicial, adicionou-se as
concentragdes de 1 e 2% de farinha ao iogurte, I1% e 12%, respectivamente, e foi avaliada a quantidade de
carotenoides presentes apos 0, 14 e 28 dias, na auséncia e presenca de luz, visando verificar se estes compostos
sofrem degradagdo significativa. A farinha da casca da abodbora apresentou concentragdo de 14,252 mg
carotenoides/100 g de farinha. As formulagdes 12% sofreram alteracdo na concentracdo desses compostos a
partir do dia 14, ao passo que a 11% ndo apresentou diferenga significativa no tempo avaliado. O teor de
fenolicos totais foi maior na farinha da casca da abdbora (2,47 mg EAG/g) seguida da formulagdo de 12% (0,079
mg EAG/g) e 11% (0,051 mg EAG/g). Ao realizar a analise sensorial, os atributos sabor, textura e aparéncia
global; ndo apresentaram diferenga significativa (p < 0,05), ao passo que textura e aroma apresentaram diferenga
significativa (p < 0,05), mas ambas as formulagdes (I11% e 12%) obtiveram indice de aceitagdo superior a 77%.
Assim, pode-se dizer que a utilizagdo do subproduto, casca da abobora, como fonte de nutrientes no iogurte em
até 2%, pode ser uma alternativa que agradara aos consumidores.

Palavras-chave: Andlise sensorial. Carotenoides. Compostos bioativos. Cucurbita maxima. Cucurbita
moschata.

ABSTRACT: Pumpkin is a product has phenolic compounds in its composition, both in the skin and in the pulp,
and therefore, it can be an alternative for incorporation into a food matrix poor in this type of nutrient, such as
yogurt. Thus, this study aimed to evaluate the content of carotenoids from the processing by-product (dry peel, at
55 °C / 24 h), from cabotia squash (Cucurbita maxima x Cucurbita moschata), aiming its application in natural
yogurt. For the initial analysis, the concentrations of 1 and 2% flour were added to the yogurt, 11% and 12%,
respectively, and the amount of carotenoids present after 0, 14 and 28 days was evaluated, in the absence and
presence of light, in order to verify if these compounds suffer significant degradation. The pumpkin peel flour
showed a concentration of 14.252 mg carotenoids / 100 g of flour. Formulations 12% underwent changes in the
concentration of these compounds from day 14, whereas 11% did not show significant difference in the evaluated
time. The total phenolic content was higher in the pumpkin peel flour (2.47 mg EAG / g) followed by the
formulation of 12% (0.079 mg EAG / g) and 11% (0.051 mg EAG / g). When performing the sensory analysis,
the attributes flavor, texture and overall appearance, did not show significant difference (p < 0.05), whereas
texture and aroma showed significant difference (p < 0.05), but both formulations (I1% and 12%) had an
acceptance rate above 77%. Thus, it can be said that the use of the by-product, pumpkin peel, as a source of
nutrients in yogurt by up to 2%, can be an alternative that will please consumers.
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INTRODUCAO

Os compostos fenolicos sdo estruturas quimicas constituidas de um ou mais anéis
aromaticos, ligados a um ou mais grupos hidroxilas, nas formas simples ou de polimeros. Sao
classificados em flavonoides, podendo existir ainda polifenodis derivados, provenientes de
determinados processamentos de alimentos e bebidas (OLIVEIRA; BASTOS, 2011). Esses
compostos s3o conhecidos pelo seu alto poder antioxidante, ou seja, sdo capazes de reduzir a
acdo de radicais livres, apresentando maior capacidade antioxidante que vitaminas, podendo
representar 90% da ingestdo diaria (HERNANDEZ et al., 2011). Para a saide, os compostos
fenolicos sao exemplos de compostos bioativos que podem beneficiar a saude (SILVA et al.,
2013) ou ainda auxiliar na prevengdo de cancer, diabete tipo II e apresentar beneficios em
casos de individuos com deficiéncia cognitiva (RIO et al., 2013).

As principais fontes de compostos fendlicos da populacdo brasileira segundo Locateli
et al. (2014) sdo provenientes de bebidas e leguminosas. Qian (2014) afirma que a abdbora
(Cucurbita moschata) ¢ um dos mais importantes vegetais da agricultura mundial e tem
recebido atengdo especial devido as suas propriedades nutricionais tendo como principais
contribuintes os carotenoides, principalmente B-caroteno, vitaminas (C, E, K, B1, riboflavina,
B6), minerais (fosforo, potdssio, magnésio, ferro, selénio), polissacarideos e compostos
fendlicos (ZIVKOVIC, 2016). Os compostos fendlicos (flavonoides, acidos fendlicos) sdo os
principais responsaveis por conferirem a abobora um poder antioxidante, assim como
constatado por Longato ef al. (2017) ao estudar as sementes do vegetal.

Para a satde, o consumo de abobora pode atuar como agente antidiabético, uma vez
que os polissacarideos presentes neste vegetal sdo capazes de reduzir glicose no sangue
(WANG et al., 2014). Sao fontes de carotenoides, flavonoides, exemplos de compostos
fendlicos, além de vitaminas (C, E e K, tiaminas, B1, B6) e minerais. Podem atuar também de
forma benéfica para a redugdo da hipertensdo, colesterol, além de ter acdes anti-inflamatorias
e antibactericidas (ADAMS et al., 2010). Assim sendo, a extracdo dos compostos presentes na
abobora pode ser uma importante alternativa para o enriquecimento de outros produtos pobres
em nutrientes.

As abodboras, Cucurbita spp., pertencem a Familia das Cucurbitaceae e sido de
espécies variadas, sendo conhecidas 27 espécies para o género Cucurbita. No Brasil as
espécies mais cultivadas sdo Cucurbita pepo, Cucurbita maxima, Cucurbita moschata,
Cucurbita argyrosperma e Cucurbita ficifolia, de acordo com o Centro Paranaense de
Referéncia em Agroecologia (2018). A abdbora cabotid ou moranga japonesa € proveniente
do cruzamento das abdboras Cucurbita maxima e Cucurbita moschata.

O processamento deste vegetal pode resultar em farinha, por exemplo, e em um
residuo (composto de casca e semente), que ainda pode conter nutrientes a serem
aproveitados. A discussdo sobre questoes ambientais tem favorecido o interesse na utilizagdo
de residuos agroindustriais para a geracdo de novos produtos. Processos sustentdveis sao
capazes de converter residuos em produtos de maior valor agregado e dessa forma minimizar
o desperdicio e o impacto ambiental causado (ROSA et al., 2016).



Malavazi, Brito, Mizutta, Madrona

Os alimentos minimamente processados sdo basicamente alimentos de origem vegetal
que passam por um processamento minimo de descascamento e corte. A demanda por esses
produtos apresenta aumento devido a praticidade, além de o processamento manter a
qualidade e o valor nutricional dos produtos (DEGIOVANNI et al., 2010; KLUGE et al.,
2015). Entretanto, desperdicio de alimentos ocorre de diversas formas: durante o transporte,
producao, armazenamento e preparagao para o consumo (ONG BANCO DE ALIMENTOS,
2004). A utilizacao de partes atipicas de vegetais favorece a produgdo de produtos com uma
diversidade maior de nutrientes. A semente e a casca da abdbora sdo fontes de lipideos, fibras
alimentares, proteinas (ANJOS et al., 2017), vitaminas, minerais € compostos bioativos
(VERONEZI et al., 2012), podendo ser utilizadas na producao de alimentos, como de farinha,
substituindo, parcial ou totalmente, a farinha de trigo em produtos como cookies (SANTOS,
2013), paes (ANJOS et al., 2017), bolos (BITENCOURT et al., 2014) e, ainda, como
substituto do antioxidante eritorbato de sédio na producdo de mortadela tipo Bologna
(ANTONIO; DONDOSSOLA, 2015).

Escassos sdo os trabalhos com adigdo de fontes de carotenoides como a farinha da
casca de abobora em derivados lacteos. Moura (2017) avaliou a adi¢dao de polpa de buriti em
leite fermentados e observou que, com o aumento da adi¢ao de preparado de buriti, houve um
aumento significativo no teor de carotenoides do produto fermentado e no decorrer da
estocagem de 28 dias do leite fermentado o teor de carotenoides permaneceu estavel.

Nesse sentido, o iogurte apresenta-se como um produto interessante para aplicagdo
da farinha da casca de abdbora, pois pode ser adicionado ao produto final sem a necessidade
de tratamento térmico, o que seria prejudicial aos carotenoides, que podem se degradados na
presenca de calor. O iogurte ¢ uma boa fonte de proteinas, vitamina A, vitaminas do
complexo B, sais minerais e acido folico, podendo ser considerado como alimento funcional
(BISCAIA et al., 2004). Alimentos funcionais sdo aqueles que se ingeridos em quantidades
suficientes podem causar beneficios a saude humana, além de suas fun¢des nutricionais
basicas (SOUZA et al., 2003).

Assim, este trabalho tem como objetivo produzir farinha a partir da casca da abobora
cabotid e adiciona-la no iogurte, avaliar a concentracdo de carotenoides totais durante o
periodo de estocagem (28 dias), com e sem a presenca de luminosidade. Além disso, verificar
a aceitacdo do novo produto através da analise sensorial.

2 MATERIAIS E METODOS
2.1 PRODUCAO DE FARINHA DE CASCA DE ABOBORA CABOTIA

Para a produ¢do da farinha, as cascas da abobora cabotia foram recebidas, lavadas,
sanitizadas (100 ppm de hipoclorito de s6dio por 15 minutos) e encaminhadas para a estufa
com circulagdo de ar a 55 °C por 24 h (AQUINO et al., 2018). Apos a secagem, as cascas
foram trituradas em liquidificador caseiro e peneiradas em peneira de 35 mesh. Apds alguns
testes com adi¢@o desse produto ao iogurte, determinou-se as melhores formulagdes com base



Malavazi, Brito, Mizutta, Madrona

na varia¢ao do percentual de farinha a ser utilizado.

2.2 ELABORACAO DE IOGURTE ENRIQUECIDO COM FARINHA DE CASCA DE
ABOBORA CABOTIA

Para a elaboracdo do iogurte foram utilizados 89,55% de leite integral pasteurizado
(Polly) pré-aquecido a 42 °C, 6,07% de acucar cristal e 0,03% de cultura mista composta por
cepas de L. acidophilus LA-5®, Bifidobacterium BB-12® ¢ S. thermophilus (Bio Rich), 4,34%
de coco ralado umido e adogado (Du coco), 0,01% de saborizante de péssego (Docina) e 1 e
2% de farinha, a fim de avaliar o teor de carotenoides.

Primeiramente, o leite, o aglicar e a cultura microbiana foram homogeneizados
manualmente por 1 minuto e levados a estufa a 42 °C até atingir pH 4,6, seguido de
resfriamento a 5 °C. Apds 24 horas, adicionou-se o saborizante de péssego, o coco ralado e a
farinha. Os produtos foram mantidos em embalagens plasticas, protegidos da luz (encapados
com papel laminado) ou desprotegidos da luz, em geladeira (4 °C).

2.3 ANALISE DE TEOR DE CAROTENOIDES

Para a analise do teor de carotenoides presentes na farinha da casca da abdbora
cabotid, utilizou-se o método proposto por Lichtenthaler ¢ Wellburn (1983). E anélise da
determinagdo de carotenoides no iogurte enriquecido com a farinha foi realizada segundo
Rodriguez-Amaya (2001). A farinha de abobora cabotid foi adicionada ao iogurte em duas
concentragdes diferentes, 1% e 2%, com o objetivo de avaliar a degradacdo dos carotenoides
em relagdo ao tempo e a presenga e auséncia de luz. As analises foram feitas nos tempos 0, 14
e 28, assim como apontado por Sah et al. (2016).

A leitura da absorbancia das amostras foi realizada em espectrofotometro a 450 nm e a
solucdo do branco foi preparada com acetona e hexano (1:9). A concentracdo de carotenoides
(mg/100 g) foi determinada através da Equagao 1.

Carotenoides = (Abs 450 nm = 100) = (250 = a = b)
(Equacao 1)

Onde ‘a’ ¢ a largura da cubeta (cm) e ‘b’ € o quociente entre a amostra inicial (10
g) e volume final da dilui¢ao (50 mL).

2.4  ANALISE DE COMPOSTOS FENOLICOS TOTAIS (TPC)

Para a realizacdo da analise de compostos fenolicos totais foi necessario realizar a
precipitacao das proteinas do iogurte com acido tricloroacético 20% (ZULUETA et al., 2009).
Utilizou-se a propor¢do de 1:1 (p/v) de iogurte e acido tricloroacético 20% em dgua. As
amostras foram submetidas a agitacao por 30 segundos e incubadas em banho de aquecimento
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a 42 °C por 10 minutos. Em seguida foram centrifugadas por 15 minutos e o sobrenadante
utilizado para as analises de antioxidante (BOROSKI et al., 2015). Para a farinha utilizou-se a
proporcao 1:7 (p/v) de farinha e 4cido tricloroacético 20% em agua.

A determinacdo de compostos fenolicos totais (TPC) foi realizada utilizando os
reagentes Folin-Ciocalteu e carbonato de sdédio (NapCO3) (PIERPOINT, 2004;
SINGLETON; ROSSI, 1965). A absorbancia foi verificada em um espectrofotometro a 725
nm apds 30 minutos de incubagdo a 25 °C. O 4cido galico foi utilizado como padrdo para a
curva de calibragdo. Os resultados foram expressos em mg de equivalente de 4cido galico
(EAG) g'1 do produto.

2.5  ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial foi realizada logo apoés a fabricagdo com 125 provadores ndo
treinados, escolhidos conforme disponibilidade, que avaliaram atributos gerais do iogurte
como cor, aroma, sabor, textura e aparéncia global, por meio de escala hedonica estruturada
de nove pontos. Foram elaboradas duas formulagdes de iogurte, ambas contendo saborizante
de péssego e coco ralado, e diferentes porcentagens de farinha de casca de abobora cabotia, 1
e 2% (formulagdes 11% e 12%). Os provadores receberam as amostras de forma monadica
sendo as mesmas codificadas com trés niimeros aleatorios. O projeto foi aprovado por Comité
de ética conforme CAAE: 50479215.6.0000.0104.

Com base na aceitacdo global, calculou-se o indice de aceitacdo conforme Dutckosky
(2005).

2.6  ANALISE DOS DADOS

Os resultados obtidos foram submetidos a ANOVA e teste de Tukey a um nivel de 5%
de significancia através do software SISVAR 5.6.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1  ANALISE DE TEOR DE CAROTENOIDES

A quantidade de carotenoides encontrada para a farinha foi de 14,25 mg/100 g. Costa
(2014) avaliou subprodutos da abdbora como fonte de antioxidantes e carotenoides e o autor
observou que os carotenoides encontrados foram alfa e beta caroteno, além de luteina e
zeaxantina, totalizando juntos cerca de 8,18 mg/100 g de farinha. A variacdo entre esses
valores possivelmente est4 relacionada com o fato de a metodologia usada para quantificagao
de carotenoides na presente pesquisa contabilizar carotenoides totais e ndo sO tipos
especificos como feito pelo autor.

Com base na Figura 1, ¢ possivel observar que apos 28 dias o valor final de
carotenoides de todas as amostras € praticamente o mesmo, sendo assim, a adi¢ao de 2% de
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farinha ao iogurte ndo ¢ viavel, pois o produto sofrera maior degradagao.

Xavier (2012); afirma que os carotenoides no leite sdo encontrados na quantidade
média de 0,02 mg/100 g de leite, sendo este valor praticamente mantido para produtos lacteos
como o iogurte, por exemplo. Apesar do uso de diferentes metodologias de quantificagdo, o
resultado obtido nesta pesquisa ¢ semelhante para o iogurte padrao (0,005 mg/100 g). O
iogurte puro apresentou a menor média para a concentragdo de carotenoides, diferindo
significativamente das demais amostras, como ja esperado, uma vez que a farinha da abobora

ndo estava presente.
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Figura 1. Teor de carotenoides (mg/100 g) para cada formulagdo nos dias 0, 14 e 28, na auséncia e
presenca de luz.

A amostra 12% na auséncia de luz por 14 dias ndo diferiu nem da amostra de 12% no
dia zero e nem na presenca de luz por 14 dias, que diferiram entre si.

As amostras 12% analisadas apds 28 dias ndo apresentaram variagdo na concentragao
de carotenoides, independente da luminosidade. O mesmo ocorreu com as [1%, que ndo
sofreram alteracdo nem devido ao tempo e a luminosidade.

No geral, as amostras ndo sofreram interferéncia da luminosidade, isso possivelmente
se deve ao fato de a exposicdo a luz ndo ser de forma continua e controlada, ja4 que essas
foram acondicionadas em geladeira comum e a exposi¢do a luz sé ocorria quando a porta
estivesse aberta, o que acontecia por um curto periodo de tempo e com baixa frequéncia.
Outro fator que pode ter influéncia nos resultados ¢ a forma como as amostras foram
embaladas, as submetidas a luminosidade foram acondicionadas em béqueres de vidro e
embrulhadas com papel filme, enquanto as demais foram colocadas em copos de plastico e
encapadas com papel aluminio, visando impedir a entrada de luz, os materiais usados para a
embalagem possuem diferentes permeabilidades a passagem de oxigénio, que ¢ um dos
fatores que auxiliam o processo de degradacao dos carotenoides.
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Segundo o Instituto de Medicina (IOM), ainda ndo hd uma quantidade especifica de
ingestdo de carotenoides que possa ser caracterizada como “ingestdes dietéticas
recomendadas” ou “ingestdes adequadas” (IOM, 2000), porém Amancio citado por
Magalhaes (2013) afirma que uma ingestao segura para obter seus beneficios seria de 9 mg a
18 mg de carotenoides por dia, o pesquisador cita ainda que a média de consumo nacional de
carotenoides ¢ de 4,117 ug/dia, abaixo dos valores preconizados como seguros.

Porg¢des individuais de iogurte comerciais possuem 170 g, sendo assim no consumo de
uma por¢ao a quantidade de carotenoides da formulagdo 11% seria de 3,626 mg, equivalentes
a 20,14% da recomendagdo, e da formulacdo 12% seria de 5,636 mg, ou seja, 31,31% da
ingestdo diaria. Ainda ¢ valido lembrar que o iogurte enriquecido com farinha de casca de
abobora cabotid ¢ apenas uma das fontes de ingestdo de carotenoides, que também sdo

amplamente encontrados em frutas, verduras e legumes.
3.2 ANALISE DE COMPOSTOS FENOLICOS TOTAIS

A quantifica¢do dos compostos fendlicos foi realizada para as formulagdes 11% e 12%,
e também do iogurte e da farinha puros. Os resultados estdo dispostos na Tabela 1.

Tabela 1. Concentragdo de fendlicos totais

Amostras Concentracio de compostos fendlicos (mg EAG/g)
logurte puro 0,0309 0,001
1% 0,051° + 0,004
2% 0,079° = 0,003
Farinha de abébora pura 2,479% + 0,006

Médias acompanhadas com diferentes letras mintsculas na mesma coluna sdo significativamente diferentes (p <
0,05), pelo teste de Tukey.

Houve diferenga significativa (p < 0,05) em relagdo ao teor de fenolicos totais entre
todas as amostras, apresentando maior valor para a farinha da casca pura e o menor para o
iogurte puro. O iogurte acrescido da farinha apresenta maior concentracdo de fendlicos na
adicao de 2%.

Pesquisas que avaliassem o teor de fendlicos totais na casca ou farinha da casca da
abobora cabotia nao foram encontradas, por isso, trabalhos relacionados a Cucurbitas no geral
foram levados em consideracao. Molica (2015) encontrou em seu estudo um teor de 11 mg
EAG/g para a polpa Cucurbita moschata, um valor superior ao encontrado para a analise da
farinha da casca da abdbora, isso pode ser devido as variedades que podem ser avaliadas
inclusive pela diferenca de coloracdo, a Cucurbita moschata apresenta coloragdo alaranjada,
enquanto a cabotid esverdeada, e também pelo fato de as partes estudadas para determinagao

da concentragao de fenolicos serem diferentes.
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3.3 ANALISE SENSORIAL

Durante a analise sensorial foram avaliados os atributos cor, aroma, sabor, textura e
aparéncia global. As respostas foram coletadas com base na escala hedonica estruturada de 9
pontos ¢ computadas através da analise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey. Os
resultados obtidos estdo descritos na Tabela 2.

Tabela 2. Média das notas atribuidas pelos provadores no teste de aceitabilidade do iogurte acrescido
de farinha de casca de abobora

Amostras 11% 12%
Cor 6,936 6310
Aroma 7312° 6,619
Sabor 7,400* 7,214*
Textura 6,030 5,690
Aparéncia global 7,120° 7,008%
Indice de aceitagio (%) 79,111 77,867

Médias acompanhadas com diferentes letras minusculas na mesma linha sdo significativamente diferentes (p <
0,05), pelo teste de Tukey.

Os atributos sabor, textura e aparéncia global para as formulagdes 11% e 12% nao
apresentaram diferenga significativa (p < 0,05). A textura possivelmente ndo apresentou
diferenca pelo fato de ambas as formulagdes terem sido submetidas ao mesmo processo de
fermentagdo e agitacdo para incorporacao do saborizante e coco. A ndo percep¢do na alteragao
do sabor e da aparéncia global pode ser devido ao uso do saborizante de péssego, que
mascarou o aumento do teor de farinha no produto e ainda conferiu um sabor mais adocicado.

A cor e 0 aroma apresentaram diferengas significativas (p < 0,05) em relacao as duas
formulagdes. Esse fato pode ser explicado pela coloragdo esverdeada que a farinha promoveu
quando em contato com o iogurte; desta forma, na amostra 12%, a cor era mais intensa. O
mesmo pode ser afirmado para o atributo aroma, quanto maior a porcentagem de farinha no
iogurte, mais intenso foi o aroma. O saborizante ndo influenciou de forma significativa neste
aspecto, contribuindo com o sabor € ndo com o aroma do produto. Pode-se afirmar que, em
geral, a aceitacdo do produto foi moderada.

Ao questionar os provadores sobre a inten¢do de compra das diferentes amostras, mais
que 50% optaram pela op¢do “talvez comprasse/talvez ndo comprasse”, seguidos por
“certamente compraria” e por fim “certamente ndo compraria o produto”, independentemente
da quantidade de farinha adicionada ao iogurte (Figuras 2 e 3).
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Intencdo de compra Amostra 1%

57%

= Certamente nao compraria = Certamente compraria

Talvez comprasse, talvez ndo comprasse

Figura 2. Intengdo de compra do iogurte acrescido de 1% de farinha de abobora cabotia

Intengao de compra Amostra 2 %

SA%

= Certamente ndo comprana = Talvez comprasse, talver ndo comprasse

Certamente compraria

Figura 3. Inten¢do de compra do iogurte acrescido de 2% de farinha de abobora cabotia

4 CONSIDERACOES FINAIS

Através do estudo conclui-se que nao houve diferenga no teor de carotenoide das
amostras avaliadas na presenga e auséncia de luz nos tempos avaliados (0, 14 e 28 dias). A
formulagdo 12% sofreu alteragdo na concentragdo desses compostos a partir do dia 14, ao
passo que a [1% ndo apresentou diferenga significativa, sendo a adicdo de 2% de farinha ao
iogurte pouco interessante sob o ponto de vista nutricional e sensorial.

O teor de fendlicos totais foi maior na farinha da casca da abobora, seguida da
formulagdo de 12%, 1% e por fim iogurte puro. Através da analise sensorial, ambos os
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produtos obtiveram indice de aceitacdo maior que 77%. Assim, a farinha obtida a partir da
casca da abobora cabotid pode ser uma interessante alternativa para aumento do valor
nutricional do iogurte, bem como pelo uso de um subproduto de valor (casca) que atualmente
¢ descartado pelas empresas de minimamente processados.
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