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RESUMO

A transformacao de diferentes subprodutos vegetais em farinhas vem sendo utilizada nas industrias alimenticias com o
objetivo de inovar e agregar valores a produtos ja presentes no mercado. Exemplo disto é a transformacdo de semente
de abdbora em farinha e sua aplicacdo como ingrediente em bolos. O objetivo deste trabalho foi estudar a coloragéo
das crostas e dos miolos de bolos tipo cupcakes elaborados com diferentes adi¢oes (0%, 20%, 40%, 50%, 60%, 80% e
100%) de farinha de semente de abdbora em substituicdo a farinha de trigo. As analises foram feitas em triplicata e as
médias dos tratamentos, quando significativas foram comparadas por regressao. O aumento da porcentagem de
farinha de semente de abdbora em substituicdo a farinha de trigo nos bolos tipo cupcakes tornou as crostas e os miolos
mais escuros, com tonalidade amarela e intensidade de cor desejavel para alimentos.
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1. INTRODUCAO

O aproveitamento integral dos alimentos contribui com a reducdo dos subprodutos
agroindustriais, diminui¢do dos custos na alimentacdo, com o aumento da qualidade nutricional do
cardapio e com a criagdo de novas receitas, além da preservacao do meio ambiente (SILVA, 2012).

O aproveitamento de diferentes subprodutos e sua transformacdo em farinhas vem sendo
utilizados nas industrias alimenticias com o objetivo de inovar e agregar valores a produtos ja
presentes no mercado, como pées, bolos, biscoitos e panetone (MEDEIROS et al., 2012).

O bolo vem assumindo grande importancia no que se refere ao consumo e comercializacéo,
estando entre os 20 alimentos com maior prevaléncia de consumo no pais (13,4%), representando,
um excelente ingrediente para o enriquecimento de produtos alimenticios (SOUZA et al., 2013).

A semente de abdbora possui diversos nutrientes, destacando-se lipidios, proteinas e fibras
alimentares (VIOLA, 2015), sua transformacdo em farinha para uso na elaboracdo de bolos é
indicada, pois ndo possui fator de inibicdo a tripsina (FORTES et al., 2018).

Nos locais de venda de alimentos, raramente é permitido provar os produtos alimenticios
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antes de compréa-los, e é por isso, que os consumidores fazem um julgamento baseado na cor do
alimento (HAMINIUK, 2007).

O objetivo deste trabalho foi estudar a coloracdo das crostas e dos miolos de bolos tipo
cupcakes elaborados com diferentes adi¢des (0%, 20%, 40%, 50%, 60%, 80% e 100%) de farinha
de semente de abobora (Cucurbita moschata) em substitui¢do a farinha de trigo.

2. MATERIAL E METODOS

As sementes de abobora (Cucurbita moschata) foram provenientes da Reserva de Minas
Industria e Comércio LTDA, localizada no municipio de Machado/MG e as farinhas de trigo e 0s
demais ingredientes foram adquiridos em um supermercado no centro da cidade de Machado/MG.
Na Cozinha Experimental do IFSULDEMINAS Campus Machado, as polpas aderidas as sementes
foram retiradas manualmente e a seguir higienizadas por imersdo em solucdo de hipoclorito de
sodio 2g/L por 15 minutos, lavadas em agua corrente e dispostas em papel filtro para a retirada do
excesso de agua. As sementes foram colocadas em um tacho para a secagem e torra, mexendo
sempre com colher de aco inox até apresentarem cor ligeiramente dourada e desprenderem aroma
caracteristico, posteriormente foram resfriadas a temperatura ambiente, trituradas em liquidificador
e peneiradas. Em balanca semi-analitica foram pesadas quantidades definidas de farinha de trigo e
farinha de sementes de abdbora para a obtencdo das farinhas mistas, que posteriormente foram
acondicionadas em embalagens hermeticamente fechadas e armazenas em local seco e ventilado.

Para a elaboracdo dos bolos tipo cupcakes as matérias-primas foram pesadas em balanca
semi-analitica e em um liquidificador foram misturados o ovo (1 unidade), acucar (95g), margarina
com sal (40 mL) e a polpa de abdbora (80g) até a obtencéo de uma mistura homogénea. A seguir foi
adicionada 65 g de farinha mista de trigo e sementes de abdbora (0%, 20%, 40%, 50%, 60%, 80% e
100%) juntamente com o fermento em pé (4g). Sete formulacdes de cupcake foram elaborados. As
massas foram dispostas em formas de aluminio para cupcake e levadas ao forno pré-aquecido. Apos
o forneamento e resfriamento, cada cupcake foi embalado em embalagem hermeticamente fechada
e armazenado em local seco e ventilado por volta de 24 horas até o inicio da realizacdo das analises.

Para determinacdo da cor (L*, a* e b*), foi utilizando o colorimetro marca Minolta, molelo
CR 400, com iluminante Des, angulo observagdo de 10° e no sistema de cor CIE L* a* b*. Os
valores de a* e b* foram usados para calcular o H° (&ngulo hue) e o Croma (C*), (MINOLTA,
1998).

As analises estatisticas foram realizadas com o programa Sisvar (FERREIRA, 2008). As

médias dos tratamentos, quando significativas, foram comparadas por regressao.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
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De acordo com a tabela 1, o menor valor de L* (28,74) foi obtido para as crostas de bolos
tipo cupcake com substituicdo de 100% da farinha de trigo (FT) por farinha de semente de abobora
(FSA). Conforme a equacdo da regressdo, os maiores valores de L* foram encontrados nas menores
substituicdes de FT por FSA, indicando que o aumento de FSA em substituicdo a FT provocou o
escurecimento das crostas dos cupcakes. Crostas de bolos contendo adi¢do de farelo de arroz e
fécula de mandioca em substituicdo a farinha de arroz elaborados por Moraes et al. (2017)
apresentaram L* variando de 45,04 a 56,95. Resultado superior ao obtido neste trabalho.

Os miolos dos cupcakes contendo 100% de FSA em substituicdo a FT apresentaram o0 menor
valor de L* (46,58), de acordo com a tabela 1. Conforme a equagdo da regressdo, 0S maiores
valores de L* foram encontrados nas menores substitui¢cbes de FT por FSA. Tais resultados indicam
que o aumento de FSA em substituicdo a FT provocou o escurecimento dos miolos dos cupcakes.
Resultado semelhante foi encontrado por Moraes et al. (2017), que observaram que a adicdo de
farelo de arroz e fécula de mandioca em substituicdo a farinha de arroz na formulacdo de bolos
promoveu reducao nos valores de L*, indicando que houve um escurecimento do miolo dos bolos.

Tabela 1 — Anélise de regressdo, pontos maximo/minimo, funcéo calculada e coeficiente de correlacéo (R?)
para os valores de L*, Croma (C*) e Hue (H°) de crostas e miolos de bolos tipo cupcake contendo diferentes
substituicdes de farinha de trigo por farinha de semente de abdbora (0% a 100%).

Fator de Variagdo Funcéo p-vallue R? Pmim.  Pmax.
L* y =-14,02x + 42,762 <0,001* 0,8760 100% 0%
Crostas c* y =-22,467x + 33,638 <0,001* 0,8772 100% 0%

H° y =-32,927x + 65,115 <0,001* 0,7699 100% 0%
L* y =-16,851x + 63,44 <0,001* 0,9619 100% 0%
Miolos c* y =-10,68x + 36,683 <0,001* 0,8079 100% 0%
H° y =-12,883x + 86,387 <0,001* 0,8748 100% 0%

O menor valor de C* das crostas (11,17) e dos miolos (26,00) de bolos tipo cupcake foram
obtidos quando se substituiu 100% da FT por FSA (tabela 1). O parametro croma refere-se a
intensidade da cor, que aumenta a partir de zero, conforme a* e b* aumentam. As crostas e 0s
miolos dos cupcakes apresentaram valores de C* acima de zero, ou seja, maior intensidade de cor, 0
que é desejavel para alimentos.

O angulo Hue, que define uma cor, vai do 0° a 360°, e conforme a equacao da regressdo
(tabela 1), a medida que a FT foi sendo substituido por FSA o valor de Hue encontrado foi se
aproximando de 90°, o que tornou a tonalidade das crostas e dos miolos dos cupcakes mais amarela.

Em todos os cupcakes analisados, observou-se que o aumento da porcentagem de adicéo de
farinha de sementes de abdbora em substituicdo a farinha de trigo provocou a diminuicdo dos

parametros L*, Croma e Hue nas crostas e nos miolos.

4, CONCLUSOES
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O aumento da porcentagem de farinha de semente de abobora em substituicdo a farinha de
trigo na elaboracdo de bolos tipos cupcake tornou as crostas e 0s miolos mais escuros, com

tonalidade amarela e intensidade de cor desejavel para alimentos.
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