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Aceitabilidade de flocos desidratados de abdbora

Dehydrated pumpkin flakes acceptability

Carmem Lygia Burgos AMBROSIO'
Florisbela de Arruda Camara e Siqueira CAMPQOS?
Zelyta Pinheiro de FARO?

RESUMO

Objetivo

Avaliar a aceitabilidade de flocos desidratados de abdbora, uma vez que tal produto pode constituir uma
alternativa no combate a hipovitaminose A.

Métodos

Os flocos foram avaliados quanto as caracteristicas microbioldgicas, por meio das analises de coliformes a
45°C, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonela sp, contagem de bolores e leveduras, e caracteristicas
fisico-quimicas, por meio da anélise de umidade, proteinas, lipidios, cinzas, fibra alimentar, carboidratos,
carotenoides, estabilidade ao longo do tempo de armazenamento e aceitabilidade dos flocos adicionados ao
feijdo e ao pirdo de 188 adultos e 67 criancas, respectivamente.

Resultados

Os flocos estavam adequados quanto as caracteristicas microbioldgicas e fisico-quimicas e os percentuais de
aceitacao de 95,21% para os adultos e 95,52% para as criancas.

Conclusao

Os flocos desidratados de abdbora podem ser utilizados em larga escala para o estudo do efeito deste
produto no combate a hipovitaminose A.

Termos de indexagdo: analise sensorial; carotendides; flocos desidratados de abdbora; hipovitaminose A.

ABSTRACT

Objective

The objective of this study was to evaluate the acceptability of flakes since this product can be an alternative
in the fight against hypovitaminosis A.
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Methods

The flakes were evaluated through analyses of coliforms at 45°C, Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Salmonela sp, counting of yeasts and molds,; analysis of moisture, proteins, lipids, ash, dietary fibers,
carbohydrates and carotenoids, storage stability, and acceptability of flakes added to beans and “pirdo” (a
widely consumed Brazilian dish consisting of meat and vegetable broth and cassava flour) by 188 adults and

67 children.
Results

The microbiological and physical-chemical characteristics of the flakes were adequate and the acceptability
percentages were 95.21% for adults and 95.52% for children.

Conclusion

Dehydrated pumpkin flakes can be used in large scale to determine its effectiveness in the fight against

hypovitaminosis A.

Indexing terms: sensorial analysis; carotenoids, dehydrated pumpkin flakes; hypovitaminosis A.

INTRODUCAO
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A abdbora, conhecida no nordeste do Brasil
como jerimum, é bastante consumida nesta regiao
e ocupa o quinto lugar em volume de comerciali-
zacao no Estado de Pernambuco’.

Esta cucurbitacea constitui uma excelente
fonte de carotendides. Em 1990, Arima &
Rodriguez-Amaya?, ao avaliarem a composicdo
em carotendides de abdboras provenientes do
nordeste brasileiro, identificaram que a Cucurbita
moschata, variedade baianinha, apresentava 19
carotendides, dos quais o B-caroteno foi o principal
pigmento encontrado, contribuindo com cerca de
74% do total médio de 317,8ug/g desta espécie.
De acordo com os autores, a abundancia de
B-caroteno na Cucurbita moschata, variedade
baianinha, a torna uma das maiores fontes de
provitamina A.

O valor médio de vitamina A é quase 11
vezes o da Cucurbita maxima, variedade jerimum
caboclo, e cinco vezes o da cultivar Cucurbita
moschata, variedade menina verde?, abdbora até
entdo considerada a mais rica entre as Cucurbitas
e de maior comercializacdo em Sao Paulo.

Através da desidratacdo da abodbora
obtém-se os flocos. O processo de desidratacdo é
econdémico e simples e 0os equipamentos
atualmente utilizados possibilitam uma elevada
producao a custos reduzidos. Este processo permite
ainda a reducao do peso e do volume do produto
inicial, o que facilita a embalagem, transporte e

armazenamento do produto final. Quando
adequadamente processados, embalados,
transportados e armazenados, os flocos
apresentam estabilidade microbiolégica por um
periodo minimo de 180 dias*.

A hipovitaminose A constitui um grave
problema de salde publica e afeta milhares de
criancas no mundo, especialmente em paises em
desenvolvimento, como o Brasil, podendo levar a
cegueira e a morte. Os flocos desidratados de
abobora sdo uma fonte de provitamina A de baixo
custo. A utilizacdo deste produto como
enriquecedor de produtos ja existentes ou em
formulacbes especiais, levando em consideracdo
os atuais fatores de conversdo de carotenodides
em retinol®, poderia ser uma alternativa no
combate a hipovitaminose A.

Este estudo se propds a avaliar a aceita-
bilidade dos flocos desidratados de abdbora para
gue estudos posteriores possam avaliar a
efetividade do produto em humanos no combate
a hipovitaminose A, e desta forma, também
estimular o cultivo da abdbora na regido, trazendo
beneficios tanto para os produtores rurais como
para a agroindustria.

METODOS

Para dar inicio a coleta de dados, o projeto
obteve aprovacao do Protocolo de Pesquisa
072/2002/CEP/CCS do Comité de Etica em
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Pesquisa envolvendo seres humanos do Centro
de Ciéncias da Saude de Universidade Federal
de Pernambuco.

Foram utilizadas na pesquisa abdboras
do tipo moranga (Cucurbita maxima) e rasteira
(Cucurbita moschata) comercializadas pelo Centro
de Abastecimento Alimentar de Pernambuco
(Ceasa/PE) e hipermercados da regido metro-
politana do Recife (PE). Apos a aquisicdo, os frutos
foram transportados para o Laboratério de
Experimentacdo e Andlise de Alimentos (LEAAL)
Nonete Barbosa Guerra, do Departamento de
Nutricdo da Universidade Federal de Pernambuco
(UFPE), para o processamento e anédlises
laboratoriais.

Como embalagem primaéria foram utiliza-
dos sacos de polietileno com 26,8cm x 27,9cm e
como embalagem secundaria caixas de papelao
comum.

Os flocos desidratados de abébora foram
obtidos na planta piloto do Laboratério de
Experimentacdo e Andlise de Alimentos (LEAAL)
Nonete Barbosa Guerra, por meio do processo de
secagem baseado na metodologia descrita por
Hoover® e Fernandez et al.” (Anexo).

Os flocos foram avaliados em duplicata
guanto as caracteristicas microbiolégicas por meio
das andlises de coliformes a 45°C, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Salmonela sp e contagem
de bolores e leveduras sequndo a American Public
Health Association®.

As andlises fisico-quimicas, também
avaliadas em duplicata, foram de umidade,
proteinas, lipidios, cinzas e fibra alimentar, de
acordo com as normas da Association of Official
Analytical Chemist (AOAC)°, carboidratos por
diferenca e carotendides por meio da metodologia
descrita por Rodriguez-Amaya'®.

Antes do fechamento dos sacos de
polietileno, os flocos foram submetidos a um jato
de nitrogénio por aproximadamente um minuto.
Posteriormente os flocos foram armazenados em
auséncia de luz a 28°C por 180 dias. Em intervalos
pré-estabelecidos, amostras aleatoriamente
coletadas foram avaliadas quanto a concentracao
de carotendides e aspectos microbioldgicos.
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Os flocos foram adicionados ao feijdo de
188 adultos (funcionarios da UFPE, acompanhan-
tes de pacientes e funcionarios do Hospital das
Clinicas de Pernambuco) com idade entre 20 e
60 anos, de ambos sexos, e ao pirdo de 67 criancas
com idade entre 3 e 6 anos de uma creche da
Prefeitura da Cidade do Recife. A adicao dos flocos
ocorreu apos a preparacdo do feijdo e do pirao,
nao sendo, desta forma, submetidos a aqueci-
mento posterior. A quantidade de flocos por pessoa
foi calculada de acordo com a recomendacao
diaria de vitamina A por faixa etaria (400ug para
criancas e 800ug para adultos)®.

Apo6s o almoco, os adultos foram ques-
tionados acerca das caracteristicas organolépticas
do feijdo por um grupo de estagiarias treinadas,
do Laboratério de Bioguimica da Nutricao da UFPE,
utilizando o teste afetivo qualitativo para
entrevistas individuais (One-on-One Interviews), de
acordo com a metodologia descrita por Ferreira
et al.".

No caso das criancas, foi utilizada uma
escala hedonica facial (Figura 1)'". Durante o
almoco, as professoras, auxiliadas pelas
estagiarias, mostraram a escala para cada crianca,
de forma que as mesmas pudessem definir o que
tinham achado da preparacao. Com o intuito de
confirmar a aceitabilidade do pirdo oferecido, com
e sem os flocos desidratados de abdbora, foi
calculado o indice de rejeito do pirdo oferecido
para as criancas, pesando-o antes e ap6s o almoco
em quatro determinacoes.

Os testes de escala hed6nica facial e
entrevistas individuais (One-on-One Interviews)
foram avaliados por meio das freqténcias dos

O que vocé achou da comida?

Figura 1. Escala hedonica facial apresentada as criancas.
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dados obtidos. Para analise da composicdo dos
flocos e para comparacao do indice de rejeito do
pirdo oferecido as criancas, com e sem flocos
desidratados de abdbora, os dados foram
submetidos ao teste “t” de Student'.

RESULTADOSEDISCUSSAO
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O rendimento bruto (quilo de flocos obtidos
por quilo de matéria prima processada) médio
e o desvio padrdao em nove ensaios foi de
8,89+ 1,26%, com rendimento minimo de 6,80%
e maximo de 10,82%. Esta variacdo, esperada
devido a falta de uniformidade da matéria prima,
também foi constatada por Faro?, que obteve
média de 8,30% e valores minimo e maximo de
7,00% e 9,30%, respectivamente.

A umidade da abdbora in natura é em
torno 85g/100g*. O teor de umidade final dos flocos
desidratados de abdbora neste estudo foi de
aproximadamente 7,31g/100g, valor similar ao de
Faro*, o que demonstra a eficiéncia do processo
tecnoldgico de secagem utilizado (Tabela 1). Este
teor de umidade pode ser considerado satisfatorio
por Rathod & Udipi'?, que conclufram que a
maioria dos alimentos tem boa vida de prateleira
guando apresenta teor de umidade inferior a
10g/100g.

Uma vez que se trata de produto desidra-
tado, o teor de sélidos se encontra concentrado,
de modo a tornar possivel o fornecimento da
ingestdo diaria recomendada (IDR) de seus
componentes com pequena quantidade do
produto. Os valores médios referentes aos
percentuais de cinzas, proteinas, lipidios,
carboidratos, fibra alimentar, carotenoides e valor
energético total (VET) foram satisfatérios e
similares aos obtidos por Faro* (Tabela 1).

De acordo com Menezes & Lajolo™, a abo-
bora in natura apresenta em média 1,929/100g
de fibra alimentar, e Cecchi'® afirma que vegetais
frescos podem conter de 0,4 a 2,19/100g de
cinzas, que foi comprovado por Faro* que obteve
valores médios de 1,99/100g de fibra alimentar e
0,78g/100g de cinzas na abdbora in natura. Os
elevados teores de cinzas e fibra alimentar dos
flocos (Tabela 1) sdo de suma importancia, uma

Tabela 1. Composicao dos flocos desidratados de abdbora.

Flocos analisados Faro*
Componentes
M + DP M + DP

Umidade g/100g 7,31 £ 1,54 6,34 + 1,002
Cinzas g/100g 6,57 =+ 1,23* 582 + 0,602
Proteinas g/100g 917 =+ 3,80° 532+ 1,602
Lipidios g/100g 1,96 + 0,63 1,59 + 0,402
Carboidratos g/100g 67,75 + 16,96 63,99 +14,80"
Fibra alimentar g/100g 19,49 + 3,29 +17,04"

Carotendides mg/100g 107,08
V.C.T cal/100g 325,33

31,292 106,27 +25,472

+
+ 50,517 290,65 + 54,622

Os resultados analiticos correspondem a média de 4 determi-
nacoes=desvio-padrao. “Valor unitario. 2Em uma mesma linha valores
nao diferem estatisticamente entre si a um nivel de significancia de
5%, baseado no teste “t" de Student.

vez que ja se tem conhecimento do papel benéfico
dos micronutrientes e das fibras na satide humana.
Atualmente as fibras sdo um dos constituintes mais
investigados como preventivos de doencas como
cancer, problemas intestinais e diminuicdo do mau
colesterol (LDL)®.

Em quatro determinacdes realizadas, os
valores referentes a coliformes a 45°C (Escherichia
coli, Staphylococcus aureus), bolores e leveduras
foram inferiores a 10UFC/g (Unidades formadoras
de col6nia/grama). Quanto a Sa/monela sp, o
resultado foi de auséncia em 25g, o que comprova
a qualidade da matéria prima e a utilizacdo de
boas praticas de processamento. Os resultados
estdo em conformidade com a legislacdo em vigor
para produtos desidratados'’.

O percentual de carotendides caiu para
50,15% nos primeiros 30 dias e continuou
decrescendo gradativamente até os 180 dias de
armazenamento, demonstrando que nao foi
satisfatorio o tratamento utilizado neste estudo
(Figura 2).

Foi constatado por Faro* que o vacuo
parcial possibilitou a reducdo das perdas deste
constituinte de 49,31% para 10,21%, entretanto
o tratamento provocou uma compactacdo dos
flocos, prejudicando uma das suas mais
importantes caracteristicas, a leveza.

E necessaria a implementacao de um
estudo aprofundado que possibilite a utilizacao
de tratamentos adequados no armazenamento
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Figura 2. Quantidade de carotenoides (mg/100g) de flocos
desidratados de abdbora ao longo do tempo de
armazenamento.

dos flocos, favorecendo desta forma sua comer-
cializacao e utilizacdo como fonte de carotendides.

No que diz respeito ao aspecto microbiold-
gico, o tratamento empregado foi eficaz. Apds
180 dias de armazenamento os flocos desidratados
de abobora permaneceram com resultados em
conformidade com a legislacdo em vigor para
produtos desidratados’”.

Em estudo anterior Faro* avaliou as caracte-
risticas organolépticas dos flocos desidratados de
abobora a partir de uma equipe de provadores
devidamente treinada. A autora constatou uma
satisfatéria qualidade global dos flocos resultante
das elevadas notas atribuidas a sua leveza,
aparéncia geral, aroma, cor e, principalmente, da
reduzida pontuacéo atribuida aos descritos: sabor
estranho e adesividade na boca. As caracteristicas
organolépticas estabelecidas para os flocos
desidratados neste estudo foram as seguintes: cor
(alaranjada ligeiramente brilhante), sabor (préprio
de abodbora: adocicado), aspecto (proprio e leve),
aroma (proprio de abdbora: adocicado).

Neste estudo foi avaliada a aceitabilidade
dos flocos em larga escala numa populacdo
constituida por adultos e outra por criangas.

Levando-se em consideracao as atuais
recomendacdes de vitamina A por faixa etaria
(400ug para criancas e 800ug para adultos) e a
conversao do B-caroteno em retinol (1:12)°, o valor
médio de 107,08 mg/100g de carotendides dos
flocos (Tabela 1) e que em torno de 80% dos
carotendides da abdbora sao do tipo B-caroteno,
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neste estudo foram adicionados 12g ao feijao de
cada adulto e 6g ao pirdo das criancas.

Dos 188 adultos que participaram da
pesquisa, 6 ndo gostaram porque acharam que o
feijdo estava sem sal e apenas 1 ndo gostou porque
identificou o sabor da abdbora e o achou intenso.
O sabor doce dos flocos desidratados se sobressaiu
ao sabor do sal adicionado ao feijao, o que resultou
em um pequeno percentual de rejeicao (3,72 %)
por parte dos consumidores.

Dentre os provadores, 2 (1,06%) acharam
gue o sabor do feijdo estava razodvel, mas nao
mencionaram o sabor da abébora. Os demais 179
provadores (95,21%) gostaram e alguns dos
adjetivos utilizados foram de que o feijao estava
grosso, cremoso, gostoso, 6timo e doce. Neste
caso, o sabor adocicado aparece como fator
positivo na aceitacao.

Do total de criancas que participaram da
pesquisa, 64 (95,52%) aprovaram o sabor do
pirdo, identificando o desenho de satisfacdo na
escala hedonica facial. Para comprovar o resultado
obtido por meio deste teste, foi avaliado o indice
de rejeicao do pirdo das criancas. O indice médio
foi de 9,63 % com desvio padrao de 0,64 % para
o pirdo oferecido com os flocos e 11,66% com
desvio de 1,32% para aquele sem flocos. Nao
houve diferenca estatisticamente significativa a
um nivel de 5% baseado no teste “t” de Student,
demonstrando que as criancas aceitaram bem os
flocos de abdbora neste tipo de preparacao, nao
fazendo distincdo entre o pirdo com ou sem o
produto.

Os percentuais de aceitacao de 95,21%
para os adultos e 95,52 % para as criancas estao
acima do ponto de corte sugerido por Teixeira'®,
em que um percentual acima de 70,00% de
aprovacao indica que o produto foi bem aceito.
Estes dados demonstram que os flocos
desidratados de abobora podem ser utilizados em
larga escala para o estudo do efeito deste produto
no combate a hipovitaminose A. Em 2001, Faro*
constatou que ocorreu um aumento da reserva
hepatica de vitamina A em ratos, quando a dieta
foi complementada com os flocos. Este dado
constitui um estimulo na utilizacao dos flocos na
dieta humana.
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CONCLUSAO

Os resultados obtidos, nas condicbes em
que foi realizada a presente pesquisa, permitem
concluir que os flocos desidratados de abdbora
sdo excelentes fonte de carotendides e poderiam
ser utilizados no combate a hipovitaminose A.
Para isto se faz necessario que estudos comple-
mentares sejam realizados, no intuito de testar a
efetividade dos flocos em seres humanos, pois se
trata de um produto barato, de facil processa-
mento e boa aceitabilidade, conforme demons-
trado neste estudo.

Uma vez testada a efetividade dos flocos,
este produto podera ser utilizado em programas
de combate a hipovitaminose A, favorecendo nao
apenas comunidades carentes como estimulando
o cultivo da abdbora na regido, trazendo beneficios
tanto para os produtores rurais como para a
agroindustria.
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ANEXO

FLUXOGRAMA DO PROCESSO DOS FLOCOS DESIDRATADOS DE ABOBORA

Recepcao/Pesagem

| =

v

Lavagem

| =

v

Autoclavagem

|=

v

Descascamento/corte

| =

v

Remocédo de sementes

|=

v

Desintegragao

v

Hidratacao

v

Homogeinizacdo

v

Desidratacao

v

Acondicionamento

v

Armazenamento

Os frutos foram avaliados quanto ao grau de maturacao, presenca de defeitos e mofo e, em
seguida, foram pesados.

Realizada por aspersdo com jatos de dgua potavel por cerca de 2 minutos.

Conduzida sob vapor fluente a 100°C, em autoclave Luferno, durante 15 minutos para facilitar
a remogao da casca.

Manualmente com o auxilio de facas de aco inoxidavel.

Realizada concomitantemente ao corte com facas de aco inoxidavel.

Realizada em um triturador acoplado a uma prensa hidraulica, marca Bucher Guyer, onde a
abobora foi transformada em puré.

Transferéncia do puré para recipientes de aco de 20 litros e adicao de 30% de &gua potéavel para
facilitar o espalhamento na superficie do secador de tambor.

Através da acao de um misturador, marca Homorex, por 10 minutos.

Em secador de tambor, marca Duprat MS, sob presséo de 6atm, velocidade de 1rpm e superficie
de 0,75m?.

Em sacos de polietileno de 26,8cm x 27,9cm e submetidos a um jato de nitrogénio por
aproximadamente 1 minuto.

Os flocos foram armazenados a temperatura de 28°C ao abrigo da luz em caixas de papeldo
comum.

Rev. Nutr.,, Campinas, 19(1):39-45, jan./fev., 2006
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