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Resumo

O estudo objetivou produzir uma farinha a partir do chuchu integral e verificar a aceitabilidade
sensorial dos muffins tradicionais e muffins adicionados de farinha de chuchu, bem como
determinar qual destes se destaca entre as formulagBes. Foram elaboradas e analisadas
guatro formulacdes de muffins, sendo MP1 padréo, e as demais adicionadas a farinha de
chuchu nas proporgdes de 30% (M2); 60% (M3); e 100% (M4), e realizada respectiva andlise
sensorial com 30 provadores nao treinados utilizando escala hedbdnica de 9 pontos. Os dados
obtidos foram avaliados por estatisticas descritivas e analise de variancia (ANOVA). A
comparacao de médias foi realizada pelo teste pos Tukey. A amostra com adi¢do de 100%
farinha de chuchu obteve aceitagdo maior que a padréo, principalmente no atributo sabor. Nao
houve diferengas significativas entre os atributos aparéncia, aroma e textura. A elaboragdo dos
produtos permitiu comprovar que a utilizacdo da farinha integral de chuchu na composicdo de
muffins foi bem aceita pelos provadores, com boa expectativa de utilizac&o.

Palavras-chave: analise sensorial, subprodutos, chuchu, vegetais.

Abstract

The study aimed to produce a flour from the whole chayote and verify the sensorial acceptability
of the traditional muffins and added muffins of chayote flour, as well as to determine which of
these stands out among the formulations. Four formulations of muffins were prepared and
analyzed, being MP1 standard, and the others added to the chayote flour in proportions of 30%
(M2); 60% (M3) and 100% (M4). We performed the sensory analysis with 30 untrained testers
using a hedonic scale of 9 points. The data were evaluated by descriptive statistics and analysis
of variance (ANOVA). The comparison of means was performed by the Tukey test. The sample
with the addition of 100% chayote flour obtained greater acceptance than the standard, mainly
in the flavor attribute. There were no significant differences between appearance, aroma and
texture attributes. The elaboration of the products allowed to prove that the use of the integral
flour of chayote in the composition of muffins was well accepted by the tasters, with good
expectation of use.

Key-words: sensory analysis, by-products, chayote, vegetables.

Introducao

Uma alimentacdo ndo balanceada causa riscos significativos a saiude humana. Os
impasses gerados pela m& nutricdo podem ser visto em todo o mundo, como o aumento dos
indices de sobrepeso e obesidade, gerando Doengas Crdnicas Nao Transmissiveis (DCNT) e
consequentemente levando individuos a morte [1].
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A baixa ingestao de fibras, vitaminas e minerais € comum na populagéo brasileira em
funcdo da baixa ingesta de frutas e vegetais, e do desperdicio dos mesmos [2]. Boa parte de
talos e cascas destes alimentos, sao ricos em vitaminas, especialmente A e C, além de ferro,
potassio e outros nutrientes [3].

A cultura brasileira ainda desconhece métodos para o aproveitamento integral dos
alimentos, bem quanto sua importéncia, gerando o desperdicio dos produtos de origem vegetal
in natura durante os processos de distribuicdo e comercializacdo, em virtude da perda de
qualidade, do processo de preparagdo para o transporte ou venda. Nessa cadeia nao é
considerado o desperdicio que acontece no ambito doméstico, ja que folhas, cascas e talos de
horticolas séo desprezados, devido aos tabus alimentares ou ignorancia de sua utilidade como
alimento [4].

A populacdo desconhece o0s beneficios que os vegetais podem trazer quando
consumidos integralmente. Estes podem ajudar na prevencéo dos problemas citados acima, e
também na reposicdo de vitaminas. E necessério que as politicas publicas enfatizem meios
educativos, para que a populacdo perceba o valor nutritivo que possui estes alimentos que séo
diariamente jogados no lixo [5].

Em 2004 o Conselho Nacional do SESI iniciou em todos os estados brasileiros o
Programa Cozinha Brasil, que tem como seu principal objetivo, a melhoria do estado nutricional
da populacao através da conscientizagdo das perdas e do desperdicio de alimentos [6].

Muitas pesquisas vém sendo realizadas no sentido de minimizar perdas e garantindo a
qualidade e bons precos. Como o Brasil € um grande produtor agricola, muitas técnicas tém
sido aprimoradas com a intencéo de prevenir grandes perdas, sendo na maioria das vezes por
apodrecimento [7], ou pelos processos de distribuicdo e comercializagdo, incluindo a perda da
qualidade durante o procedimento de preparacgdo para o transporte ou venda [4].

O desperdicio alimentar comega no campo, sendo excessiva umidade do solo, calor,
ataque de microrganismos, e pragas, além de embalagens impréprias que levam a
deterioragdo precoce dos alimentos, sendo que o mesmo contribui para a diminuicdo dos
recursos nutricionais oferecidos a grande parte das familias brasileiras, sendo este fator
agravante na populacgéo carente [8]. Parte superior do formulério

Estudos diversos estdo surgindo para a introducdo de matérias-primas como as cascas
de frutas e vegetais, em diversificadas preparacdes culinérias, como bolos, quibes e sucos [9],
com boa aceitacdo sensorial, sendo que os mesmos colaboram para a diminui¢do dos gastos
com alimentacdo e contribuem para o enriquecimento nutricional dos produtos através da
adicdo de fibras, vitaminas e minerais, que muitas vezes se encontram concentrados nas
cascas e folhas [10].

O chuchu (Sechium edule) provém da familia das cucurbitdceas. Tém sua origem no
México e América central [11], sendo que 0 mesmo possui varios nutrientes como o potassio
(126 mg/100 g), fésforo (17,7 mg/100 g), magnésio (7,2 mg/100 g) e vitamina C (10,6 mg/100 g)
[12]. E uma hortalica muito popular na culinaria de diversas culturas, por possuir um sabor
ameno, rico em fibras e pobre em calorias, sendo considerada fonte de vitaminas A e C [13].

A casca apesar de geralmente ndo ser consumida, apresenta quantidades significativas
de proteinas (3%), vitamina C (6,89%, ferro (2,93%), calcio (1,44%) e potassio (3,08%) [5],
destacando-se ainda elevadas quantidades de fibra alimentar (2,56%), quando comparada ao
fruto (1,3 g/100 g). Neste aspecto, o consumo integral do chuchu demonstra grande potencial
nutritivo, evitando o desperdicio e aumentando o aproveitamento de nutrientes que estariam
perdidos [14].

A alimentacdo alternativa combina a utilizagdo de alimentos tradicionais e né&o
tradicionais, ricos em vitaminas e minerais na dieta brasileira. Uma alternativa seria a utilizacdo
integral do chuchu, em forma de farinha, com o objetivo de fornecer uma dieta de baixo custo,
rica em vitaminas e minerais, acessivel a populagdo menos favorecidas [15].

O chuchu integral caracteriza-se por ser um alimento rico em fibras (1,9 g), sendo que
o efeito das fibras dietéticas tem sido amplamente investigado, principalmente a fibra solGvel,
que possui propriedades hipocolesterolémicas. A recomendacdo de consumo gira em torno de
3 a 15 g/dia, contribuindo para reducédo de niveis de colesterol e glicose sanguinea [16].

Em razdo dos conhecidos efeitos fisiologicos exercidos pela fibra alimentar sollvel e
insolivel conjuntamente com os nutrientes existentes em casas, talos e sementes, aliados a
crescente necessidade de desenvolver tecnologias para aproveitamento de subprodutos
industriais [17], o objetivo do presente estudo foi produzir uma farinha de chuchu integral e
subsequentemente um bolo tipo muffin, e o teste de aceitacdo dentre uma determinada
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populacdo. Foram feitas analises microbiolégicas e sensoriais para avaliacdo e aceitacdo do
produto.

Material e métodos
Aquisigdo da matéria-prima

Os chuchus (Sechium edule), assim como o0s outros ingredientes empregados na
formulacdo dos muffins, foram adquiridos em comercio local da cidade de Joinville/SC.

Elaboracéo da farinha

No laboratério de Técnica e Dietética da Instituicdo da Associacdo Educacional
Luterana Bom Jesus/IELUSC, os chuchus foram higienizados em agua corrente potavel,
sanitizados em solucdo de hipoclorito de soédio a 100 ppm, por 20 min, € novamente
higienizados em agua. Em seguida os mesmos foram ralados e espremido em voal, foram
entdo colocadas uniformemente em formas retangulares, em seguida foram submetidos a
secagem em estufa em temperatura de 65°C por 48 horas [18]. Logo apds a secagem na
estufa (Sterlyfeer®, Brasil) o chuchu foi triturado em liquidificador domestico (Philco®, Brasil)
ate obtencéo da farinha.

Formulacdo dos muffins

Foram elaboradas quatro formulagdes de muffin: MP1: muffin padr&o (0% de farinha de
chuchu e 100% de farinha de trigo) e as demais adicionadas 30% (M2), 50% (M3) e 100% (M4)
respectivamente de farinha de chuchu, conforme tabela I.

Estas porcentagens foram definidas através de testes sensoriais preliminares
realizados com o produto, pela pesquisadora. Além das porcentagens de farinha de chuchu, os
ingredientes utilizados nas formulac¢des foram: os ovos, leite UHT integral, 6leo de soja refinado,
sacarose comercial, damasco seco e cacau em po6. A pesagem de todos os ingredientes foi
realizada em uma balanca digital (Filizola®, Brasil) com precisdo de 0,1 g e capacidade
méaxima de 15 kg.

Tabela | — Matérias primas dos muffins com diferentes percentuais de farinha de chuchu.

Ingredientes Composicdo dos bolos

MP1 M2 M3 M4
Farinha integral de Chuchu (%) 0 30 50 100
Farinha de trigo (%) 100 70 50 0
Leite UHT Integral (mL) 100 100 100 100
Ovo (g) 100 100 100 100
Damasco seco (g) 65 65 65 65
Cacau em p6 100% (g) 55 55 55 55
Fermento quimico, em po (g) 16 16 16 16
Oleo de soja refinado (ml) 65 65 65 65
Sacarose comercial (g) 70 70 70 70

Considerando: MP1 (padrdo), M1 (FT + FC na concentracao de 30%), M2 (FT + FC na concentracdo de 50%) e M3
(FC na concentragéo de 100%).

Técnica de preparo dos muffins

Primeiramente todos os ingredientes foram pesados. Ovos, 6leo de soja refinado,
leite UHT e a sacarose comercial foram transferidos para uma batedeira doméstica (Mondial®,
Brasil), e misturados ate formar um creme homogéneo. Em seguida, adicionou-se a farinha de
trigo, a farinha de chuchu e o cacau em p0, previamente homogeneizados. Acrescentaram-se o
leite e o fermento quimico. A massa preparada foi colocada em formas de muffin de 8 cm, e
levada ao forno (Fischer®, Brasil), durante 25 minutos, com temperatura média de 200°C. Apds
o forneamento os muffins foram embalados em filme plastico e armazenados em local seco e
ventilado para subsequente analise microbiolégica, apos resultados negativos de contaminagao
prosseguiu-se a analise sensorial (de acordo com a Figura 1).
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Ingredientes

Fesagem

PMistura de ingredientes secos

Mistura de ingredientes liquidos

Homogeneizacdo

Adicionar em forminhas para muffin

Fomeamento

Resfiamento

Armazenamentos em sacos polimeéricos

Teste de aceitacio

Figura 1 — Fluxograma geral da fabricagéo dos muffins.
Analise microbiolégica

Os muffins foram avaliados quanto a qualidade microbiolégica, com a finalidade de
garantir a seguranca alimentar para os participantes da analise sensorial. Para verificagdo da
presenca de bactérias, foram utilizados meios indicativos e diferenciais para Salmonella e
shigella (Agar Salmonella-Shigella) e agar Mac Conkey para crescimento de Escherichia coli.
Quanto a presenca de fungos e bolores, foi utilizado para verificagdo de crescimento o meio
agar de sangue de carneiro, pois este proporciona condiges favoraveis para o crescimento da
maioria dos microorganismos.

Andlise sensorial

Participaram da andlise sensorial uma equipe ndo treinada de 30 provadores,
constituidos por estudantes universitarios do curso de graduacéo e docentes. As amostras de
aproximadamente 15 g, codificadas com algarismos de trés digitos [19].

Para realizar os testes, os provadores receberam juntamente com as amostras,
impressos dos testes e copo descartavel de 60 ml com agua filtrada a temperatura ambiente,
para ingestao entre a degustacdo de um muffin e outro, para limpeza do palato a fim de
assegurar a percepcdo adequada dos aspectos sensoriais. Cada prova foi feita individualmente,
sendo que o provador foi orientado pelas pesquisadoras para o preenchimento das respostas.
A analise sensorial foi realizada em cabines individualizadas situadas na Associagao
Educacional Luterana Bom Jesus/IELUSC.

Para o teste afetivo foi utilizada escala hedbnica estruturada de 9 pontos, variando de 1
a 9 pontos: 1 - desgostei muitissimo e 9 - gostei muitissimo [20], avaliando a aceitacao global e
os atributos aparéncia, cor, sabor, textura, aroma e aceitagao global.
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indice de aceitabilidade (IA)

O calculo do IA das formulagGes foi realizado para se obter a porcentagem que tem
como objetivo obter a aceitacdo do produto pelos consumidores. Para o produto ser bem aceito,
o valor minimo de IA deve ser de 70%. Seguindo a formula: 1A (%) = A x 100/B (A = nota média
obtida para o produto; B = nota méxima dada ao produto) [20].

Andlise estatistica

Os dados foram analisados com auxilio do software GraphPad Prism, versao 5, através
da analise de variancia (ANOVA), sendo que a comparacdo de médias foi realizada pelo teste
de médias p6s Tukey, avaliados com nivel de confianca de 95% (p < 0,05).

Questdes éticas

Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Associacio
Educacional Luterana Bom Jesus/IELUSC, com parecer n°1. 824.768.

Foram atendidos os principios éticos da pesquisa envolvendo seres humanos, em
consonéancia com a Resolucdo do Conselho Nacional de Saude n° 466 de 12 de dezembro de
2012.

Para efeito de exclusdo na participacdo da analise sensorial, foram considerados 0s
seguintes fatores: possuir alergia a algum ingrediente utilizado na elabora¢do do muffin ou ndo
entregar o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) assinado ao final da avaliagéo
sensorial.

Resultados e discussao

Rendimento da farinha de chuchu em porcentagem

O chuchu foi utilizado integralmente (casca e polpa) sendo que depois da secagem de
estufa, obteve-se um rendimento de 3,2%.

Em um estudo sobre o rendimento da farinha de talos de vegetais folhosos, os
pesquisadores obtiveram rendimento de 5,4% de farinha de talo de couve. O mesmo estudo
analisou o rendimento dos talos de espinafre, obtendo 3,8% de farinha de talo de espinafre. O
baixo rendimento destas farinhas de vegetais e legumes se da pelo alto teor de umidade
destes legumes, vegetais e folhosos in natura [20].

Analise microbiolégica

Em relacdo a qualidade microbioldgica dos muffins, os resultados podem ser
observados na tabela Il constatando-se auséncia de Salmonella sp. Shigella, Escherichia coli e
contagem de bolores e fungo, o que indica que o produto foi cuidadosamente preparado e
armazenado.

Tabela Il - Avaliagdo da qualidade microbiol6gica dos muffins & base de farinha de chuchu.

Analises realizadas Resultados
Bolores, leveduras e fungos a 37°C por 24h Ausente
Escherichia coli a 37°C por 24h Ausente
Salmonella sp a37°C por 24h Ausente
Shigella a 37°C por 24h Ausente

Nos padrdes microbiolégicos para produtos de panificacdo como bolos, tortas, doces,
salgados, entre outros, ha possibilidade de constar o crescimento de Salmonella sp. No
presente estudo, a determinacéo de bolores e fungos, Salmonella sp, Shigella e Escherichia
coli visou a obtencgédo de informacdes sobre as condi¢des higi€nico-sanitérias utilizadas durante
0 processamento do produto, garantindo a seguranca alimentar para a andlise sensorial dos
muffins & base de farinha de chuchu.
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Andlise sensorial

Na Tabela Ill pode-se verificar o resultado da avaliacdo sensorial das formula¢cBes de
muffin padrdo e acrescidas de farinha de chuchu.

Tabela Il — Médias e Desvio Padrdo (DP) e percentuais de aceitabilidade (IA) dos atributos
sensoriais (Aparéncia, cor, sabor, textura, aroma e aceita¢cdo global) nos testes realizados para

as formulac¢des de muffin padréo e adicionados farinha de chuchu, (30, 50 e 100%).

Formulac@es/ MP1 M2 M3 M4
Atributos Média + DP Média + DP Média + DP Média + DP
Aparéncia 8,20+0,882 7,73+1,142 7,56%1,352 7,60%1,422

1A (%) 91,11 85,88 84,0 84,44
Cor 7,96+1,372 8,00+1,312 7,86+1,272 7,93+1,272
1A (%) 88,44 88,88 87,33 88,11
Sabor 6,73+1,98p 7,86+1,302 7,36+1,712 8,13+1,13b
IA (%) 74,77 87,33 81,77 90,33
Textura 7,13+2,042 8,16+1,312 7,431,652 7,82+1,412
IA (%) 79,22 90,66 82,55 86,88
Aroma 7,06+1,722 7,36+1,582 7,26%1,362 7,66%1,702
IA (%) 78,44 81,77 80,66 85,11
Aceitacédo 7,53+1,402 8,16+1,232 7,73%1,462 8,30+1,052
Global
IA (%) 83,66 90,66 85,88 92,22

Letras diferentes na linha indicam diferenga significativa pelo teste de Tukey (p < 0,05); DP: desvio padrédo da média;
MP1: padrao; M2: 30% de farinha de chuchu; M3: 50% de farinha de chuchu; M4: 100% de farinha de chuchu.

N&o houve diferengas significativas (p > 0,05) entre as formula¢gbes para os atributos
aroma, textura e cor. Resultados similares em estudo com bolo de chocolate com diferentes
teores de farinha de yacon e inulina, concluiram que ndo houve diferenca significativa entre os
produtos com relacdo a preferéncia nos atributos cor e textura, embora a aparéncia tenha
sofrido influéncia das caracteristicas tecnoldgicas da massa enriquecida [21].

Das quatro amostras no presente estudo contendo diferentes formula¢gBes de farinha
de chuchu, a amostra que obteve maiores médias em relacdo a aparéncia foi a formulacdo
MP1 (8,20 + 0,88), provavelmente devido a farinha de trigo que permite melhor expansao e
sustentacdo da massa pelo gluten. No quesito cor a maior prevaléncia foi para a formulacéo
M2 (8,0 + 1,31), sendo que a cor € um dos principais atributos sensoriais e esta associada a
muitos aspectos da vida humana, ligadas a visao, influenciando decisfes, incluindo as que
envolvem os alimentos. Quando este quesito tem boa aceitabilidade, as outras caracteristicas
sensoriais tém suas dimensdes diminuidas [22].

Em relacdo ao sabor, a formulacéo que se destacou foi a M4 (8,13 + 1,3) esta contendo
100% de farinha chuchu apresentando diferenca estatistica (p < 0,05). Existem opinides
contraditorias a respeito das caracteristicas que mais influenciam a qualidade e aceitabilidade
dos alimentos. O sabor é um fator importante e de grande ponderacdo, na escolha de um
alimento [23]. Este atributo ndo era esperado no muffin de farinha de chuchu. Provavelmente
seus compostos fendlicos e sapicos ndo apresentaram grande expressdo, como em outros
vegetais. Além disso, a adicdo de chocolate, pode com certeza ter mascarado qualquer
composto amargo. Em um estudo de Silva et al. [24] com aproveitamento integral de casca de
abdbora na composicéo de um bolo, resultado semelhante foi verificado.

Para o bolo com composi¢do 100% de farinha de chuchu, a textura também apresentou
nota que demonstra 6timo critério de aceitacao (7,82 + 1,41). Este efeito pode ser explicado,
pela higroscopicidade nas fibras presentes na farinha de chuchu, que aumenta a absorcéo de
agua permitindo que se utilize somente a mesma em todo bolo, com excelente padrdo de
textura, ndo havendo necessidade de acrescentar outro tipo de farinha. Anzaldia-Morales [25]
relata que os consumidores estdo cada vez mais conscientes da textura de novos produtos,
sendo esse seu atrativo aliado a novos sabores e propriedades sensoriais, fato observado
nesta pesquisa.

O atributo aroma é uma caracteristica sensorial positiva para provocar uma aceitacao
sensorial concordante [26]. Este atributo ndo teve significancia relativa entre as médias.

No atributo aceitacdo global as formula¢cdes que apresentaram maiores notas foram
constatadas para M2 (8,16 + 1,23) e M4 (8,30 £ 1,05). Todas as formulacdes apresentaram IA
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maior que 70% em todos os atributos. Produtos com IA acima de 70% podem ser considerados
com boa aceitacdo sensorial [27].

A elevada aceitabilidade dos muffins adicionados farinha de chuchu, como podemos
identificar na figura 2 pode contribuir de forma favoravel para a insercdo de novos produtos
provindos de aproveitamento integral dos alimentos e sendo assim, reduzir o desperdicio de
partes ndo convencionais de legumes e vegetais, utilizando os talos, cascas e folhas. Nestas
partes descartadas sdo centrados grandes teores de fibras, contribuindo na prevencdo de
doencas cronicas nao transmissiveis [28].

:- : an . . 7 Aparéncia
7- na | 3 Cor
6- B3 Sabor
Q 51 Textura
S 4 B3 Aroma
< 34 ] Aceitac&o global
0 5 ? |

M3 M4
Formulagcdes

Figura 2 — Aceitabilidade dos muffins em diferentes propor¢cées de farinha de chuchu, em
relacdo a escala hedbnica.

Segundo Law [29], informacdes sobre o aproveitamento de subprodutos da industria de
alimentos é limitadas, mas buscar o aproveitamento de subprodutos industriais € de extremo
interesse, pois alia 0 aspecto econdémico e ambiental a producdo de alimentos de abrangida
qualidade nutricional destinado ao consumo humano. Estas fontes significativas de fibra
alimentar podem e necessitam ser conhecidas e exploradas, seja pela populagdo — desde que
devidamente orientada — seja por profissionais da salde e industria que precisam conhecer
melhor este potencial.

Conclusao

Neste trabalho verificou-se que é possivel elaborar bolos com farinha integral de
chuchu, sendo que seu aproveitamento mostra potencial oportunidade para servir como
matéria prima alimentar. Quanto ao aspecto econdmico, aproveitar integralmente um alimento,
reduz desperdicio e residuos organicos. Portanto, em fung&do dos bons resultados obtidos no
projeto, acredita-se ser possivel a substituicdo parcial da farinha de trigo por esta matéria-prima
na formulagéo aqui apresentada, sem que haja perdas da qualidade sensorial do produto.
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