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RESUMO

A busca por novos alimentos nutricionalmente saudaveis aumentou consideravelmente. A utilizagdo de subprodutos
além de agregar valor nutricional e econdémico aos alimentos, contribuem para a redugdo do desperdicio de alimentos.
Dentre os subprodutos descartados pelas agroinddstrias, destacam-se as sementes de abébora, que possuem elevado
valor de nutrientes e fibras. O objetivo deste trabalho foi elaborar e avaliar o pH de farinhas mistas substituindo
parcialmente a farinha de trigo por farinha de sementes de abdbora nas proporcdes de 0%, 25%, 50% e 75%. As
andlises foram feitas em triplicata e as médias dos tratamentos, quando significativas foram comparadas por regresséo.
As farinhas mistas apresentaram baixa acidez. Conclui-se, que as farinhas mistas podem apresentar maior vida de
prateleira pela inibi¢do do crescimento microbiano.
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1. INTRODUCAO

As agroindustrias de todas as regides do pais tém aumentado significativamente, gerando
incremento na producdo de residuos agroindustriais, que podem ser aproveitados na dieta humana e
animal, tornando-se importante fator de reducdo de custos de producdo (NEIVA et al., 2006).
Grande parte dos subprodutos produzidos na inddstria alimenticia inclui a pele e a semente de frutos
e vegetais (BOSCOLO et al., 2008).

A semente de abdbora é considerada subproduto agroindustrial, sendo desperdicadas em
grande quantidade pela inddstria processadora de vegetais e podem ser consumidas secas, frescas ou
torradas, sendo utilizadas como aperitivo ou dleo ou em forma de farinha. A farinha de semente de
abobora possui grande potencial de uso em formulagdes, por aumentar a resisténcia a infecgdes,
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efeito laxativo, reducdo da glicemia e diminuicdo de triacilglicerdis e colesterol sanguineo
(MOURA et al., 2010); possuem diversos nutrientes, destacando-se lipidios, proteinas e fibras
alimentares (VIOLA, 2015). A literatura apresenta alguns trabalhos com substituicdo da farinha de
trigo por farinhas alternativas, visando oferecer aos consumidores alimentos mais saudaveis e
economicamente viaveis.

O pH é importante para verificar possivel deterioracdo do alimento causada por micro-
organismos, escolha da embalagem, retencdo do sabor e odor de produtos (CECCHI, 2003).

Dentro deste contexto, a principal meta deste trabalho foi elaborar e avaliar o pH de farinhas
mistas substituindo parcialmente a farinha de trigo por farinha de semente de abdbora (Cucurbita

moschata) nas proporc¢des de 0%, 25%, 50% e 75%.

2. MATERIAL E METODOS

As aboboras maduras (Cucurbita moschata) foram fornecidas pelo proprietario do Sitio Sdo
José localizado em Cordislandia, sul de Minas Gerais e as farinhas de trigo foram adquiridas em um
supermercado localizado no centro da cidade de Machado, sul de Minas Gerais.

Na Cozinha Experimental do IFSULDEMINAS — Campus Machado, as aboboras foram
lavadas em agua corrente com detergente neutro e sanitizadas em solucdo de hipoclorito de sddio
2g/L por 10 minutos. As aboboras foram cortadas com faca de aco inoxidavel e suas sementes
lavadas em agua corrente. As polpas aderidas as sementes foram retiradas manualmente e a seguir
higienizadas por imersdo em solucdo de hipoclorito de sédio 2g/L por 10 minutos e depois lavadas
em 4gua corrente. As sementes de abdbora foram colocadas em um tacho e levemente torradas em
fogo brando, mexendo sempre com colher de aco inox para a homogeneizacgdo até apresentarem cor
ligeiramente dourada e desprenderem aroma caracteristico. Posteriormente foram resfriadas a
temperatura ambiente, trituradas em liquidificador e peneiradas em peneira doméstica. Trés
formulacGes de farinhas mistas de trigo e sementes de abdbora (25%, 50% e 75%) foram
elaboradas. As farinhas mistas foram acondicionadas em embalagens hermeticamente fechadas e
armazenas em lugar fresco e ao abrigo de luz por 24 horas.

A anélise de pH foi realizada no Laboratorio de Bromatologia do Campus Machado, sendo
que para sua determinacéo foi utilizado o pHmetro digital, modelo Tec-3MP (IAL, 2008).

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

De acordo com a Tabela 1, ndo houve diferencas significativas entre os valores de pH das
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farinhas mistas de trigo e sementes de ab6bora.

Tabela 1 — Analise de regressdo para o pH de farinhas mistas contendo diferentes substituicdes de
farinha de trigo por farinha de semente de ab6bora (0% a 75%).

Modelo de Regressao Funcéo Pr.
Linear y =0,756x + 5,7198 0,106 NS
Quadratico y =-2,24x% + 2,436x + 5,5798 0,275 NS
Cubico y =-10,702x3 + 9,8x*> — 0,7078x + 5 0,379 NS

C.V. (%) = 41,35; Fc = 1,645; Pr > F: 0,2108 NS.
C.V. = coeficiente de variacdo; Fc = F calculado; F = teste T; Pr = probabilidade de aceitacdo; NS =
n&o significativo.

As farinhas mistas de trigo e semente de abdbora (25%, 50% e 75%) apresentaram valor
médio de pH igual a 6,12. Farinhas mistas de trigo e semente de abobora (15%, 25% e 30%)
elaboradas por Avelino et al. (2018) também nédo apresentaram diferenca significativa entre os
valores de pH, porém o valor médio do pH encontrado foi de 5,89.

O valor médio de pH da farinha de trigo foi de 5,93 e das farinhas mistas de trigo e semente
de abobora (25%, 50% e 75%) foi de 6,12. Isso indica que os maiores valores de pH estdo
associados as substituicdes parciais da farinha de trigo pela farinha de semente de ab6bora. Esses
resultados demonstram que farinhas mistas de trigo e semente de abobora sdo de baixa acidez.
Alimentos contendo baixa acidez podem apresentar maior vida de prateleira pela inibicdo do

crescimento microbiano (SILVA et al., 2014).

5. CONCLUSOES
As farinhas mistas de trigo e semente de abobora apresentaram baixa acidez. Conclui-se, que
as farinhas mistas deste trabalho podem apresentar maior vida de prateleira pela inibicdo do

crescimento microbiano.
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