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RESUMO. Um dos graves problemas de saide ptiblica no Nordeste
brasileiro é a hipovitaminose A que se encontra associada, dentre
outros factores, ao desmame precoce. Com vistas a minimizar o
problema foi desenvolvida uma bebida l4ctea para desmame tendo
como base a abGbora, vegetal que constitui uma importante fonte de
carotendides, cujo consumo € largamente difundido na Regido. A
metodologia envolveu a secagem da abdébora em “Drum dryer”
(pressdo méxima de vapor 6 atm, superficie do cilindro 0,75 m2e
velocidade 1 rpm) para a obtengdo dos flocos, que foram analisados
quanto a sua composigdo centesimal, carotendides totais $-caroteno,
bolores ¢ leveduras e coliformes totais a fecais, seguida do
desenvolvimento de formulagdes com agiicar ¢ leite em p6 integral,
tendo em vista as recomendagdes nutricionais (FAO/OMS) para a
faixa etdria de 6 a 12 meses. A aceitabilidade das formulagdes foi
testada através de um painel composto por 6 juizes treinados. Segun-
do os resultados, os flocos apresentaram rendimento 7%, umidade
4,84%; proteinas 4,0%; cinzas 5,50%; lipideos 1,30%; fibra 6,22%;
carboidratos 78,14%; carotendides totais 115,08 pg/g; B-caroteno
80,64 pg/g; auséncia de coliformes e 4,0 x 102 UFC/g de bolores e
leveduras. A formulagdo selecionada apds reconstituigdo com dgua
(q.s.p- para 100 ml) atende 45% das necessidades caléricas didrias
das criangas e 100% de vitamina A e protefnas, considerando uma
ingestdo de 400 ml/dia.

INTRODUCAO

A desnutrigio proteico-calérica e a hipovitaminose A,
constituem sérios problemas no Brasil, principalmente em
criangas de familias de baixarenda. As condigdes inadequadas
de saneamento bdsico, ocorréncias de diarréia, verminoses,
desmame precoce e ingestdo de dietas pobres em gorduras e
proteinas, contribuem para aredugio dabiodisponibilidade de
retinol, sobretudo no Nordeste. Em vdrias partes do mundo
tem-se pesquisado a elaboragdo de alimentos infantis 4 base de
leite, cereais, frutas e leguminosas (1), com vistas a minimizar a
desnutri¢go infantil. Dentre os vegetais tipicamente tropicais, as
cucurbiticeas ocupam lugar de destaque no pafs, em especial, a
abdbora rasteira (Cucurbita moschata) e a abébora moranga
(Cucurbita maxima). Numa comparagio entre os valores de
vitamina A calculados a partir da concentragdo dos carotenoides
ativos presentes em diversas espécies de ab6bra a Cucurbita
mochata apareceu como a melhor fonte de provitamina A,
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SUMMARY. Development of a milk beverage based on pumpkin
flakes.Vitamin A deficiency is one of the majors public health
problems in Brazilian Northeast, and among other causes may be
concerned to precocious weaning. Aiming at reducing this problem,
a dehydrated product based on powdered milk and pumpkim flakes
was developed to act as a carotene source at weaning period.
Pumpkim flakes were obtained by drum drying at a 6 atm steam
pressure, 0,75 m? contact surface and 1 rpm, and had their content of
carotenoids, B carotene, centesimal composition molds and yeast and
faecal coliforms evaluated. The flakes were added to sugar and whole
powdered milk according to FAO/WHO nutritional recommendation
to 6-12 months old children and submited to acceptability test by a 6
judges’ panel.The results showed that the dryring procces had a 7%
efficency score and the flakes composition presented 4,84 % moisture;
4,0% protein; 5,5% ash; 1,30% fat; 6,22% fiber; 78,14%
carbohydrates; 115,08 pig/g total carotenois and 80,64 pg/g B-
carotene content. No coliforms were detected and molds and yeast
content was 4,0 x 102 CFU/g. The powdered formulation properly
diluted in water supports 45% of the RDA for children (calories,
protein, carbohydrats and lipids) and 100% vitamin A and protein
considering a 400 ml/day ingestion.

seguida pelas variedades Hibrida tetsukabulo e Cucurbita mdxi-
ma (2). Esta importante fonte de caroten6ides (187,2-404,8 ug/
g) dos quais o B-caroteno é o mais encontrado (125,4-294,4 ug/
) constitui um hdébito alimentar na regifo nordestina (3).

Considerando este dados, desenvolveus-se uma bebida
lictea a base de flocos de abébora, visando atender as
necessidades nutricionais recomendadas pela FAQO/OMS (4)
para esse grupo etério.

MATERIAL E METODOS

Material

Omaterial foi constituido por 30 kg de abdbora, Cucurbita
moschata ¢ Cucurbita mdxima, comercializadas indistinta-
mente na central de abastecimento da Regido Metropolitana
do Recife -PE. Os demais componentes, leite integral em p6,
sal, agtcar refinado e amido de milho, foram adquiridos em
supermercado local.



Métodos

Osfiocos de abébora forarti obtidos através de processo de
secagem na Pianta Piloto do Laboratorio de Experimentado
e Analises de Alimentos (LEAAL) seguindo metodologia
descritapor Hoover (5) conforme o fluxograma (Figura 1) que
se segue.

FIGURA 1
Fluxograma de processamento dos fiocos de abobora

O producto final foi avaliado em duplicata quando as suas
caracteristicas microbioldgicas (coliformes totais e fecais, e
contagem de bolores leveduras) (6); composigao centesimal
(umidade, proteinas, fibra brutae lipidios (extrato etéreo) (7)
e carbohidratos por diferenga) e carotendides (8). Este método
envolve urna exaustiva extragao dos pigmentos com acetona
gelada, transferencia para éter de petréleo, seguida de
saponificagdo com igual volume de KOH metélico, por urna

noite, sob temperaturaambiente. Dado sequencia promove-se
concentrado e separagdo em coluna cromatografica de HgO:
Hg Supercel, através de eluigao com concentragdes crescentes
de éter etilico 1-6% e acetona 2% em éter de petroleo. O valor
de vitamina A foi calculado segundo aNAS-NRC (9) narazao
de 6 pg de P-caroteno para 1 RE (retinol equivalente) consi-
derando 100% de bioatividade para o P-caroteno e 50% para
os demais.

Tendo como componentes basicos leite em p6 e fiocos de
abdbora em percentuais que variaram de 4,5 a 12,0% e 1,0 a
10,0%, respectivamente, foram desenvolvidas 12 formulagoes.
Os demais ingredientes como sal, agucar, amido de milho
foram incorporados fias seguintes proporcoes 0,20 a 0,45%:
1,5 a3,0% e quantidade suficiente de agua paracompletar 100
mi. As 04 formulagdes que apresentaram urna melhor
adequagao as necessidades de retinol das criangas, segundo a
FAO/OMS (4), foram submetidas a andlise sensorial quanto a
aceitabilidade (10), através de um painel composto por seis
provadores trainados, utilizando um teste de escala hedo6nica
de 5 pontos, na qual o nimero 5 correspondeu ao conceito
6timo e os menores que 3 a area de rejeigao na qual o 1
correspondeu ao conceito péssimo.

Os resultados obtidos foram submetidos & analise de
variancia (11) e teste de Tuckey a nivel de 5% para avaliar o
grau de significancia dos mesmos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A constituigao da matéria prima, em termos percentuais,
com relagéo as porcdes comestivel e nao comestivel e teor de
solidos e agua encontram-se fas Figuras 1e 2. Observa-se qu
ea porgao nao comestivel (casca, semente e aderéncias) equi-
vale a 9,32% do total da abobora. Com relagao a composigao
da porgao comestivel constata-se que 89% é constituida por
agua, enquanto o percentual de so6lidos é de apenas 11%.

FIGURA 1
Constituintes de abdbora

3% 1%

Embora Hoover (5) tenha revelado a necessidade de
adicionar coadjuvantes tecnoldgicos para obtengao de fiocos
de abobora com bom rendimento, nessa pesquisa obteve-se
um rendimento industrial de 7%, sem adigao de auxiliares de
processos, provavelmente devido &s caracteristicas do amido



das cultivares empregadas.

FIGURA 2
Composito da porgdo coméstivel

11% Bagua
m sélidos totais

Os fiocos obtidos foram submetidos a andlises ficico-
guimicas e microbioldgicas cujos resultados econtram-se fias
Tabelas le 2.

TABELA 1
Composigédo dos fiocos de ab6bora e leite integral em pé

Anélises Flocos de ab6bora Leite em po
intdgrai
Umidade (%) 4,84 3,00
Proteina (%) 4,00 26,40
Cinzas (%) 5,50 5,80
Lipideos (%) 1,30 26,00
Fibras (%) 6,22 .
Carboidratos (%) 78,14 38,00*
Carotendides totais (pg/g) 115,08 -
p-caroteno (pg/g) 80,64 -
Retinol (pg/100 g) 360,00 -
° Lactose
TABELA 2
Resultados das analises microbioldgicas em fiocos
de abo6bora

Analises microbiolégicas Flocos de abdbora

Coliformes totais
Contagem de bolores e leveduras

Ausente
4x 102 UFC/g

Do ponto de vista microbioldgico constata-se que o0s
flocos atendem aos padrbées em vigor no pais (12). Das
caracteristicas fisico-quimicas destaca-se o teor de umidade
bastante reduzido qu eatesta a eficiencia do processo tecnolo-
gico de secagem e confere ao produto urna estabilidade ao
armazenamento, desde que adequadamente embalado. Além
disto vale salientar os teores de cinzas e de fibra bruta, dada a
importancia dos micronutrientes e ao papel das fibras fias
dietas da atualidade. Os fiocos apresentaram ainda um teor de

carotendides totais daordem de 115,08 pg/g dos quais 70,07%
equivalem ao (i-caroteno o que corresponde a 80,64 pg/g,
valor utilizado para fins de calculo de adequagao do retinol.
Considerando o habito regional de consumir ab6boracom
leite, foram desenvolvidas doze formulagdes de bebida, das
quais, ap6s confronto com as recomendagées da FAO/OMS
(4), foram selecionadas quatro, cuja constituigdo e composigao
encontram-se descritas na Tabela 3 e Figura 3.

TABELA 3
Percentual dos ingredientes e sua contribuigao ao valor
nutritivo das formulagées

Formulag6es Composigao
das Ingredientes Proteina Hidrato de Lipideos Retinol Kcal/
bebidas** secos (%) (%) carbono (%) (pg/100 g) formu-
16) lagao
Flocos de
abobora 6.0 0,24 4.69 0,08 80.64 91,80
Leite 12,0 3,17 4,56 3,12 32,40
Agucar 3,0 - 3,00 - -
B
Hocos de
abo6bora 6,0 0,24 4,69 0,08 80.64 76,82
Leite 9.0 2,34 3,49 2,34 24,30
Agucar 3,0 - 3,00
c
Flocos de
aboébora 8,0 0,32 6,25 0.10 107,52 83,56
Leite 9,0 2,34 3,49 2,34 24,30
Agucar 3,0 - 3,00 - -
D
Flocos de
abo6bora 7,5 0,30 5.86 0,09 100,80 81.83
Leite 9.0 2,34 3,49 2,34 24,30
Agucar 3,0 - 3,00 - -
*Adi?ao de agua g.s.p. 100 mL
FIGURA 3

Adequagéao das formulag6es desenvolvidas as
Recomendagbes FAO/OMS para criangas de 6 a 12 meses.
Onde Z corresponde as recomendagoes didriase A, B, C e

D sao as formulagées
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As formulagGes selecionadas apresentam uma variagdodo
percentual de flocos de abébora (6-8%) que permite avaliar a
contribuic@o deste ingrediente na composicdo da bebida,
principalmente quanto ao teor de retinol ¢ aceitabilidade das
mesmas. Com relagdo ao leite em pé integral apenas a
formulagdo A difere das demais por apresentar um percentual
mais elevado deste constituinte.

Na Figura 3, constata-se que a formulagdo A constituida
por 6% de flocos de ab6bora, 12,0% de leite integral, 3,0% de
aglicar e q.s.p. de dgua para 100 ml atende a 100% das
necessidades de retinol e proteinas, 44,8% de calorias, 14,0%
de lipideos e 24,0% de carbohidratos.

Comprelag&o ao valor caldrico, as formulages selecionadas
correspondem a 37 a 45% das necessidades didrias da referida
faixa etéria, o que nio constitui problema uma vez que da
composicdo da dieta das criangas podem participar outros
alimentos tais como de carne de boi/frango (30g), de arroz/
macarrdo (20g), feijao (10g), biscoito doce (20g), suco de
laranja (50ml), banana (80g), agticar (30g) e gordura (10g)
suficientes para atingir um NdpCal de 6 a 7%.

Ap6s preparo das bebidas conforme estabelecidona Tabela
3, foram realizados teste de aceitabilidade, cujos resultados
encontram-se dispostos na Tabela que se segue.

TABELA 4
Valores atribuidos pelos provadores as formulagGes a base
de flocos de ab6bora
Provadores
Formulagdes P P2 P3 P4 P5 P6 Total Média
A 3 3 4 4 4 4 22 3,6
B 3 3 5 3 2 4 20 3,3
C 2 4 3 2 2 4 17 2,7
D 1 2 2 3 2 3 13 2,1

Embora nio tenham sido constatadas diferengas significa-
tivas (p<0,05) entre as bebidas testadas, face a grande dispersio
das notas, os valores absolutos permitem constatar: uma
ligeira superioridade da formulag&o A, provavelmente devido
ao maior percentual de leite integral na sua constitui¢do; que
existe uma relacdo inversa entre os escores atribuidos e
percentual de flocos de abéboras e que a aceitabilidade,
considerando a escala utilizada, se situou entre regular e bom
para as formulagdes A e B, caindo a niveis ndo aceitdveis para
as demais.

CONCLUSOES

Os resultados obtidos permitem concluir que: do ponto de
vista tecnolégico é possivel obter flocos desidratados de
abdébora sem adi¢do de coadjuvantes por desidratagdo em
secador de tambor; os flocos desidratados de ab6bora podem
ser utilizados como fonte de pré-vitamina A na elaboragdo de

bebida ldctea para desmame e a formulagdo A apresentou uma
melhor adequagéo tanto do ponto de vista nutricional como
sensorial.
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