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RESUMO
[bookmark: _Hlk11008527][bookmark: _Hlk11008588]O índice de desperdício de alimentos no Brasil é elevado e uma maneira de reduzi-lo é utilizando todas as partes dos alimentos, a fim de atribuir valor a estes subprodutos, uma vez que são fontes de nutrientes e fibras. Sementes são exemplos de subprodutos gerados no processamento de frutas e verduras de considerável valor nutricional. As sementes de abóbora e melão são exemplos disso, sendo que alimentos como cookies, podem ser uma alternativa de utilização destes produtos. Portanto, o objetivo do presente estudo foi desenvolver e avaliar sensorialmente cookies com incorporação de sementes de abóbora japonesa e melão. As farinhas de sementes de abóbora e melão foram obtidas através das seguintes etapas: secagem das sementes por micro-ondas, trituração em liquidificador e peneiração para obtenção da farinha. Logo em seguida, a farinha foi incorporada na preparação de cookies. Foram desenvolvidas 5 (cinco) formulações, sendo, cookies controle (F1), cookies 50% de farinha de semente de abóbora (F2), cookies 25% de farinha de semente de abóbora (F3), cookies 50% de farinha de semente de melão (F4) e cookies 25% de farinha de semente de melão (F5). A aceitação global, aparência, aroma, sabor e textura dos cookies foram avaliados por meio de escala hedônica estruturada de 9 (nove) pontos. A intenção de compra foi avaliada por meio de escala estruturada de 5 (cinco) pontos. Os dados foram analisados estatisticamente usando ANOVA e Tukey. Através das analises físico químicas pode-se observar que as farinhas de sementes apresentaram elevado teor de proteínas e lipídeos. A partir da análise sensorial, pode-se perceber que a formulação com 50% e 25% de farinha de semente de melão foram as amostras que obtiveram um melhor índice de aceitabilidade e intenção de compra, segundo a análise estatística. Conclui-se que foi possível desenvolver um produto utilizando subprodutos e com boa aceitabilidade, sendo uma opção viável para a indústria alimentícia.

Palavras-chave: Sementes, subprodutos, inovação.


1. INTRODUÇÃO

O desperdício de alimentos no Brasil é elevado, e uma maneira de reduzir esta estatística é utilizando todas as partes dos alimentos como talos, folhas e sementes para enriquecer o valor nutricional das preparações, visto que talos e folhas podem ser mais nutritivos que a parte usual do vegetal ou fruto (SOUZA et al., 2007). De acordo com Storck (2013), atribuir valor a esses subprodutos é de extrema importância e de grande interesse, pois eles são fontes de nutrientes e fibras.
As abóboras pertencem à família das cucurbitáceas, sendo classificadas de acordo com seu formato e hastes. Possuem um elevado valor nutricional devido a propriedade antioxidante dos carotenoides, principais percursores (CAETANO et al.,2015).

¹ Acadêmica de Nutrição do Centro Universitário Fundação Assis Gurgacz.
² Nutricionista, docente do Centro Universitário Fundação Assis Gurgacz

Segundo Fonseca (2008), as sementes de abóbora contêm em média 0,1% de lipídeos, 1,5% de proteína, 15mg de cálcio, 3,3% de carboidrato e 350 mcg/100g de vitamina A.  São ricas em ácidos graxos mono e poli insaturados, vitamina E e complexo B, além dos baixos teores de açúcares livres (VERONEZI et al., 2012). O peso da semente corresponde a 3,32% do peso do fruto (NAVES, 2010 apud DEL-VECHIO, 2004).
O melão pertence à família das Curcubitáceas e ao gênero Cucumis. Essa é uma cultura que é bastante antiga, acredita-se que o centro de sua origem são as regiões tropicais e subtropicais da África (SEYMOUR & MCGLASSON, 1993).  As sementes de melão possuem efeitos antioxidantes, anti-inflamatórios e analgésicos, além de apresentar uma excelente fonte de substâncias biologicamente ativas para o corpo (PETKOVA & ANTOVA, 2015).
	Os biscoitos tipo cookies têm uma boa aceitação no comércio, sendo consumidos por crianças, jovens e adultos, e além disso, possuem uma vida de prateleira considerada de boa duração (ZAMBRANO et al., 2002). A formulação de alimentos como biscoitos, permite a adição de diferentes ingredientes, tais quais os subprodutos do processamento de frutas com as sementes, as quais são uma alternativa pela capacidade que possuem de incrementar o sabor, textura, aroma, cor e principalmente valor nutricional (SANTOS et al., 2008).
Portanto, o objetivo do presente artigo foi analisar e quantificar os macronutrientes presentes nas sementes de abóbora japonesa e no melão, bem como verificar sua aplicação tecnológica em formulações de cookies avaliadas por meio da análise sensorial.


2. MATERIAIS E MÉTODOS

2.1 MATÉRIA-PRIMA

Os ingredientes utilizados nas formulações dos cookies foram obtidos em supermercados da cidade de Cascavel – PR. Para a pesquisa foram usados abóbora japonesa e melão.


2.2 ELABORAÇÃO DA FARINHA

O presente artigo teve como matéria-prima da pesquisa, sementes de melão (Cucumis melo L) e abóbora japonesa, que foram adquiridas na cidade de Cascavel – PR. Inicialmente as sementes foram extraídas de forma manual com o auxílio de uma faca e colher. Posteriormente foram higienizadas em água corrente potável, sanitizadas em solução de hipoclorito de sódio (à 200 ppm) por 15 minutos, e enxaguadas em água corrente.
Em seguida, foram colocadas em uma peneira onde houve o escoamento do excesso de água. As sementes foram separadas em porções de 100g, depositadas em um recipiente de vidro, e colocadas em forno micro-ondas (Electrolux®, Brasil) durante 1(um) minuto em potência máxima. Após esse tempo, o recipiente de vidro foi retirado para homogeneizar as sementes para facilitar desidratação e evitar a queima. Esse processo foi repetido em torno de 5 a 6 vezes para obter a secagem completa da quantidade de 100g de semente (o processo foi realizado tanto para a semente de abóbora quanto para a semente de melão).
Após ocorrer a desidratação completa, as sementes foram pesadas novamente. Em seguida, foram trituradas em liquidificador doméstico (Britania®, Brasil) e passadas em uma peneira com abertura de 1,18 mm (Bertel®, Brasil). 
Estando as sementes desidratadas e em forma de farinha, iniciou-se o processo de preparo dos cookies.

2.3 ELABORAÇÃO DOS COOKIES

	A farinha obtida foi usada para a produção de produto alimentício, sendo ele, o cookie. Os ingredientes utilizados para o desenvolvimento do cookie apresentam-se na Tabela 01. 

Tabela 01. Formulação em percentual (%) das amostras de cookies com variações de quantidade de farinha de semente.
	Ingredientes
	FC
	F1*
	F2*
	F3*
	F4*

	Farinha de semente de abóbora
	-
	16,66
	8,33
	-
	-

	Farinha de semente de melão
	-
	-
	-
	16,66
	8,33

	Farinha de trigo
	33,33
	16,66
	25
	16,66
	25

	Margarina
	9,52
	9,52
	9,52
	9,52
	9,52

	Ovo
	7,93
	7,93
	7,93
	7,93
	7,93

	Açúcar mascavo
	35,71
	35,71
	35,71
	35,71
	35,71

	Fermento em pó
	0,79
	0,79
	0,79
	0,79
	0,79

	Achocolatado em pó
	12,69
	12,69
	12,69
	12,69
	12,69


*FC: Formulação controle, sem adição de farinha de sementes;	 F1: Formulação 1, com adição de 50% de farinha de semente de abóbora; F2: Formulação com adição de 25% de farinha de abóbora; F3: Formulação com adição de 50% de semente melão; F4: Formulação com 25% de farinha de melão.
Fonte: Autora (2019).

	Primeiramente foram pesados os ingredientes secos (farinha das sementes, farinha de trigo, açúcar mascavo, chocolate em pó e fermento em pó). Colocou-se essa mistura em um recipiente e foi armazenada. Em seguida, foram pesados os ovos e margarina e adicionados na mistura que foi preparada anteriormente. Realizada a homogeneização em uma batedeira (Britânia®, Brasil) até virar uma mistura emulsionada e ser retirada do equipamento. Após esse procedimento efetuou-se a moldagem dos cookies em fôrmas untadas com margarina e farinha de trigo, e posteriormente foram assados em forno industrial (RATIONAL, MODELO SCC WE 61) a 180ºC durante 15 minutos. O processo citado acima foi realizado em todas as 5 (cinco) amostras oferecidas.

Figura 01: Fluxograma da elaboração dos cookies.
	Pesagem de todos ingredientes

Homogeneização de todos os ingredientes

Formação da massa

Moldagem dos cookies

Assamento (180ºC durante 15 minutos)

Armazenamento

Análise sensorial


Figura 01: Etapas para a elaboração dos cookies para análise sensorial.





2.4 ANÁLISE FÍSICO-QUÍMICAS

A análise físico-química das farinhas foi realizada em um laboratório comercial da cidade de Cascavel–PR, conforme métodos descritos no manual do Instituto Adolfo Lutz, 2008. A umidade foi determinada pelo método 012/IV, a proteína foi aferida pela metodologia 037/IV, os lipídeos pelo método 032/IV, as cinzas pelo método 018/IV e os carboidratos foram calculados por diferença.
A partir dos dados da composição físico-química das farinhas, foi realizado o cálculo nutricional dos cookies. O cálculo nutricional foi determinado segundo os critérios estabelecidos na Resolução RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, que apresenta regulamento técnico sobre rotulagem nutricional de alimentos embalados (BRASIL, 2003). O cálculo nutricional foi obtido por meio da consulta em tabelas de informações nutricionais e nos dados físico-químicos obtidos das farinhas de sementes.


2.5 ANÁLISE SENSORIAL

Antes da realização da análise sensorial, o projeto foi encaminhado ao Comitê de Ética em Pesquisa, onde recebeu o parecer favorável nº 3.173.079. Os procedimentos de análise sensorial foram realizados em cabines específicas, localizadas em um laboratório de Nutrição do Centro Universitário Fundação Assis Gurgacz (FAG). Participaram da análise consumidores habituais do produto elaborado, o cookie, que não apresentavam alergia ou rejeição a algum ingrediente das formulações.
As amostras (FC, F1, F2, F3 e F4) foram servidas aos participantes em blocos aleatórios, de acordo com descrito por Macfie (1989). Elas foram apresentadas em pratos codificados com algarismos de 3 (três) dígitos, com quantidades padronizadas de 15g. Também foi disponibilizado um copo de água aos participantes para que pudessem fazer a limpeza do palato entre uma amostra e outra (DUTCOSKY, 2013).
Foram avaliados a aceitação global, aparência, aroma, sabor, textura das amostras em escala hedônica estruturada de 9 (nove) pontos, cujos extremos de nove variam de gostei muitíssimo (9) a desgostei muitíssimo (1). 
Também foi avaliada a intenção de compra do consumidor por meio de uma escala estruturada em 5 (cinco) pontos, cujos extremos variam de certamente compraria (5), a certamente não compraria (1).
Após a coleta dos dados, estes foram tabulados e expressos na forma de média e desvio padrão. A análise estatística foi realizada por meio de análise de variância (ANOVA) e as médias foram testadas por Tukey, utilizando o programa Microsoft Excel.

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 ANÁLISE FÍSICO-QUÍMICA DAS FARINHAS

Na Tabela 02 pode-se observar os resultados da análise físico-química das farinhas produzidas a partir da secagem artesanal das sementes de abóbora e melão.

Tabela 02. Composição físico-química de 100 g de farinha de semente de abóbora japonesa e farinha de semente de melão.
	
	Farinha da semente de abóbora japonesa
	Farinha da semente de melão

	PTN
	33,84
	21,38

	LIP
	48,21
	30,03

	FIBRAS
	2,25
	3,15

	UMIDADE
	5,24
	8,27

	CINZAS
	2,72
	4,91

	CHO totais*
	9,99
	35,41


*Carboidratos totais calculados por diferença.
Fonte: Laboratório de Físico-Química da FUNDETEC.

As farinhas de semente de abóbora japonesa e melão revelaram-se como uma boa fonte proteica, sendo encontrados valores de 33,84g/100g e 21,38g/100g, respectivamente. Estes teores são superiores ao valor descrito por Passos et al. (2012), no estudo da farinha de maracujá, sendo, 13,84g/100g e por Aguiar et al. (2010) que verificou 16,94g/100g de proteína na farinha de semente de acerola. Já Medeiros (2017) observou um resultado de 31,67g/100g em seu estudo com farinha de semente de melão.
Analisando os dados, pode-se concluir que as farinhas de sementes do presente estudo são ricas em lipídeos. Medeiros (2017) obteve como resultado 26,64g/100g em farinhas de semente de melão, em comparação a farinha de semente de melão do estudo, podemos observar que os resultados são similares. Já Vettorello (2018) obteve um teor inferior de ambas farinhas avaliadas no presente estudo, visto que foi verificado um teor de 9,02g/100g em farinha de semente de jaca. Santos (2018) encontrou em seu trabalho sobre a utilização de subprodutos um teor de 29,72g/100g na farinha de semente de mamão.
Aguiar (2010) observou um teor de fibras nas farinhas de semente de acerola de 26,54g/100g e Santos (2009) notou em seu estudo sobre a farinha de semente de jaca 29,10g/100g; ambos autores obtiveram valores superiores ao presente trabalho, visto que a farinha de semente de abóbora japonesa apresenta um valor de 2,25g/100g e a farinha de semente de melão apresenta 3,15g/100g.
Vettorello (2018) em seu estudo utilizando sementes de jaca e obtenção de farinha, encontrou em sua análise 9,32% em umidade, o que foi muito próximo a farinha de semente de melão. Já Passos et al. (2012) encontrou um valor de 5,43g/100g em seu trabalho com farinha de semente de maracujá, sendo muito próximo ao valor encontrado na farinha de semente de abóbora japonesa.
Para cinzas, Nascimento (2016) encontrou em seu estudo um teor de 2,22g/100g. Já Macedo (2016) verificou em seu estudo um valor de 2,19 em cinzas, valores próximos aos encontrados na farinha de semente de abóbora, porém, na farinha de semente de melão o teor foi superior,
Os teores de carboidratos totais, foram de 7,74g/100g, na farinha de semente de abóbora japonesa e 32,26g/100g na farinha de semente de melão. Em pesquisas realizadas por Petkova & Antova (2015), foram estudadas três espécies de melão, e suas sementes apresentaram teor de carboidrato que varia entre 8,0% a 13%, assemelhando-se à farinha de semente de abóbora japonesa. Santos (2009) analisou a caracterização físico-química da farinha de semente de jaca, e foi possível observar um teor de carboidratos total de 39,20g/100g, um valor próximo ao encontrado no presente estudo para a farinha de semente de melão.


3.2 COMPOSIÇÃO NUTRICIONAL DOS COOKIES DESENVOLVIDOS

Na Tabela 03 estão expressos os valores de carboidrato, proteína, lipídeos, fibras, umidade e cinzas, encontrados nas diferentes formulações de cookies elaborados a partir da incorporação de farinha de semente de abóbora japonesa e semente de melão.






Tabela 03. Composição centesimal encontrada nas amostras de cookies utilizando as farinhas de sementes de abóbora japonesa e melão.
	Formulação
	CHO
	PTN
	LIP
	FIBRAS
	UMIDADE
	CINZAS

	FC*
	70,90
	6,34
	8,74
	1,27
	21,94
	1,64

	F1*
	59,68
	20,33
	16,51
	1,25
	20,65
	1,96

	F2*
	59,03
	10,33
	16,51
	1,25
	20,65
	1,96

	F3*
	63,73
	8,27
	13,51
	1,40
	21,15
	2,32

	F4*
	61,07
	6,49
	11,01
	1,14
	20,47
	1,91


*FC: Formulação controle, sem adição de farinha de sementes; 	 F1: Formulação 1, com adição de 50% de farinha de semente de abóbora; F2: Formulação com adição de 25% de farinha de abóbora; F3: Formulação com adição de 50% de semente melão; F4: Formulação com 25% de farinha de melão. Letras maiúsculas diferentes indicam diferença estatística entre as amostras em relação ao atributo avaliado.
Fonte: Tabela Brasileira de Composição de Alimentos (2011).
	
	Silva (2016) apresenta em seu estudo três formulações de bolos: uma amostra padrão, uma amostra enriquecida com 50% de farinha de caroço de manga e outra com 75% de farinha de caroço de manga. Os bolos formulados com 50% de farinha de caroço de manga apresentaram valores superiores de carboidrato (67,23%), fibras (32,39%), lipídeos (11,69%) e cinzas (1,30%) comparada à formulação controle. Analisando os resultados e comparando as preparações formuladas com farinha de caroço de manga aos cookies incorporados de farinha de semente de abóbora japonesa e melão, pode-se notar que os resultados obtidos no presente estudo são semelhantes. 
Santos (2015) retrata em seu estudo, duas formulações de pães, uma controle e uma enriquecida com subprodutos de mamão (semente e casca). Pode se verificar, os seguintes resultados: carboidrato (42,01%), proteína (12,71%), cinzas (2,11%), fibras (7,96%) e umidade (33,66). Já Pereira (2014) encontrou em sua formulação de bolo de chocolate fortificado com farinha de semente de melão os seguintes valores de macronutrientes: carboidratos 41,2%, proteína 9,96%, lipídeos 23,23%, cinzas 1,32% e umidade 23,35%. Valores considerados semelhantes no atual estudo.
	
3.3 ANÁLISE SENSORIAL

A análise sensorial é realizada por meio da sensação resultante de certos estímulos liberados através dos próprios órgãos sensórios, em uma percepção somato-sensorial, usando os sentidos de olfato, visão, audição, tato e gosto (INSTITUTO ADOLF LUTZ, 2008).
Participaram da análise sensorial 120 provadores. Quanto ao gênero, 69,16% deles eram do sexo feminino e 30,83% eram do sexo masculino. Todos os provadores confirmaram que não apresentavam alergia quanto aos ingredientes das formulações. Os resultados obtidos na análise sensorial dos cookies estão sendo representados na Tabela 04.

Tabela 04. Médias de aceitabilidade da formulação de cookie com farinha de semente de abóbora japonesa e melão.
	Atributos
	FC
	F1*
	F2*
	F3*
	F4*
	Valor P

	Aceitação global
	6,8 ± 1,6 BC
	7 ± 1,4 AC
	6,8 ± 1,5 BC
	7,4 ± 1,5 BC
	7,3 ± 1,6 A
	< 0,001

	Aparência
	6,4 ± 1,6 B
	7 ± 1,5 AC
	6,8 ± 1,5 BC
	7,2 ±  1,5 BC
	7,2 ±  1,4 AC
	< 0,001

	Aroma
	6,4 ± 1,8 B
	6,9 ±  1,5 A
	6,9 ±  1,6 A
	7,3 ±  1,5 A
	7,2 ±  1,5A
	< 0,001

	Sabor
	6,9 ±  1,8 BC
	7,1 ±  1,5 BC
	7,0 ± 1,7 BC
	7,6 ±  1,6 A
	7,4 ±  1,7 AC
	< 0,001

	Textura
	6,7 ±  1,9
	7,0 ±  1,5
	6,9 ±  1,6
	7,1 ±  1,6
	7,1 ±  1,6
	0,161


*FC: Formulação controle, sem adição de farinha de sementes;	 F1: Formulação 1, com adição de 50% de farinha de semente de abóbora; F2: Formulação com adição de 25% de farinha de abóbora; F3: Formulação com adição de 50% de semente melão; F4: Formulação com 25% de farinha de melão. Letras maiúsculas diferentes indicam diferença estatística entre as amostras em relação ao atributo avaliado.
Fonte: Autora (2019).

Conforme os atributos avaliados a partir dos dados obtidos na análise sensorial, é possível observar que as amostras diferiram estatisticamente entre os atributos aceitação global, aparência, aroma e sabor. No quesito textura não foi observada diferença estatística, uma vez que, o valor P é > 0,05. Analisando esse dado, é possível notar que no atributo textura, todas as amostras são similares estatisticamente.  
	Avaliando de forma íntegra, no atributo aroma, as formulações que utilizaram as farinhas de semente não diferiram estatisticamente entre si, diferindo apenas da FC nesta característica. Nos quesitos aceitação global, aparência e sabor, percebe-se que, as formulações mais aceitas para esses atributos foram as amostras F4 e F3, porém, constata-se que todas as amostras apresentaram notas de aceitação superior a 7 ou muito próximo de 7. Em estudos feitos por Martin et al (2012), nota-se que o produto formulado com resíduos de abacaxi também obteve respostas superiores a 7, indicando que o produto possui potencial para o mercado.
Em estudos realizados por Pinto et al (2016), foi avaliada a aceitação sensorial de cookies acrescidos de resíduos de abóbora em sua formulação. Os autores notaram que a preparação desenvolvida obteve um bom índice de aceitabilidade. Em outro estudo elaborado por Silva et al (2011), foram produzidos biscoitos incorporados com farinha de semente de abóbora, e através da análise sensorial foi possível verificar que a formulação com adição de 50% de farinha de abóbora foi a amostra com melhor aceitabilidade, porém, segundo o autor, a adição de quantidades superiores pode prejudicar as características organolépticas do produto final, especialmente nos quesitos sabor, textura e aceitação global.
Arnaut (2018) elaborou 5 (cinco) formulações de bolo de chocolate enriquecido com farinha de semente de jaca, sendo uma amostra controle (100% farinha de trigo), uma amostra 50% farinha de semente de jaca, uma amostra com 100% de adição de farinha de jaca e por último, uma amostra comercial. Foi possível observar que a formulação que continha adição parcial da farinha de semente de jaca não desfavoreceu a aceitabilidade do produto, porém a formulação com 100% farinha de semente de jaca não obteve um bom índice de aceitação. No presente estudo, é possível notar que a incorporação de ambas porcentagens de farinha de semente não desfavoreceu a aceitação sensorial dos produtos desenvolvidos.
Na Figura 02, está apresentado o gráfico com a intenção de compra das amostras de cookies formulados com farinha de sementes de abóbora japonesa e melão.


Figura 02. Médias de intenção de compra das amostras de cookies. Nota 1 equivale a “certamente não compraria”, nota 2 “provavelmente não compraria”, nota 3 “tenho dúvida se compraria”, nota 4 “provavelmente compraria” e nota 5 “certamente compraria”. FC: Formulação controle, sem adição de farinha de sementes; F1: Formulação com adição de 50% de farinha de semente de abóbora; F2: Formulação com adição de 25% de farinha de abóbora; F3: Formulação com adição de 50% de semente melão; F4: Formulação com 25% de farinha de melão.
Fonte: Autora (2019).

	Ao avaliar a intenção de compra dos produtos formulados, é possível observar que a nota mais alta, nota 5 (certamente compraria), foi atribuída para a formulação incorporada com 50% da farinha de melão (F3), assim como para a formulação acrescida de 25% de farinha de melão (F4). O índice de menor nota (nota1) foi atribuído à formulação controle (FC), a qual não foi adicionada farinha de semente de abóbora japonesa ou melão.
	A indústria de alimentos busca novos produtos com propriedades nutricionais e que tenham uma boa qualidade, e a inovação de produtos tem sido uma importante estratégia para a indústria alimentícia para atender distintas demandas, inclusive para a área da saúde (SILVA, 2014).
	As farinhas desenvolvidas com semente de abóbora japonesa e melão mostraram ser uma opção viável para obtenção de novos produtos enriquecidos nutricionalmente e que apresente melhor qualidade, revelando ser uma boa fonte proteica. Sendo assim, é uma alternativa para a formulação de novos produtos, pois o mercado está em busca de produtos alimentícios que possuam uma boa aceitação sensorial e forneçam um bom aporte nutricional para a saúde dos consumidores (SILVA, 2014).

4. [bookmark: _Hlk12439379]CONCLUSÃO

Neste estudo, foram utilizadas sementes de abóbora japonesa e melão, sendo consideradas subprodutos. Estas foram transformadas em farinhas e utilizadas na formulação de produtos alimentícios, aumentando seu valor nutricional, como foi apresentado nos resultados do presente artigo. 
[bookmark: _GoBack]Mediante a análise sensorial, foi possível concluir que, a incorporação da farinha de semente de melão favoreceu a aceitabilidade do produto, ao passo que, a incorporação da farinha de abóbora japonesa não foi aprovada em sua totalidade já que não favoreceu nem desfavoreceu o produto formulado. 
Com isso, foi possível desenvolver um produto com a utilização de subprodutos que obteve um bom índice de aceitação sensorial, sendo assim, uma opção viável para a indústria alimentícia que busca sempre inovar seus produtos para os consumidores finais.


5. REFERÊNCIAS

AGUIAR, T. M; RODRIGUES, F. S, SANTOS, E. R, SABAA-SRUR, A. U. O. Caracterização química e avaliação do valor nutritivo das sementes de acerola. Rev. Soc. Bras. Alim, São Paulo, v. 2. p 91-102. 2010.

ARNAUT, G. P. Fabricação de bolo de chocolate utilizando a farinha da semente de jaca. Cascavel, 2016, p. 29; Trabalho de Conclusão de Curso. Curso Nutrição. Centro Universitário Fundação Assis Gurgacz.

DUTCOSKY, D. F. Análise Sensorial de Alimentos. Curitiba. 2013.

INSTITUTO ADOLF LUTZ. Métodos físico-químicos para análise de alimentos. 4ª edição, São Paulo, 2008.

MACEDO, M. C. C. Elaboração de pães com farinhas de sorgo, semente de abóbora, trigo e aveia. Sete Lagoas, 2016. Trabalho de Conclusão de Curso. Biossistemas. Universidade Federal de São João del Rei.

MARTIN, J. G. P; JUNIOR, M. D. M; ALMEIDA, M. A; SANTOS, T, SPOTO, M. H. F. Avaliação sensorial de bolo com resíduo de casca de abacaxi para suplementação de teor de fibras, Revista Brasileira de Produtos Agroindustriais, Campina Grande, v. 14, nº 3; p. 281-287; 2012.

NAVES, et al.; Nutrientes e propriedades funcionais em sementes de abóbora (Cucurbita máxima) submetidas a diferentes processamentos. Ciência e Tecnologia de Alimentos. Campinas, 30 (Supl.1): 185-190, maio, 2010.

PEREIRA, H. L. S. Aceitabilidade e composição centesimal de bolo de chocolate (tipo mãe benta) isento de glúten e lactose fortificado com farinha de semente de melão (Cucumis melo). São Luis, 2014. UFMA.

PETKOVA, K; ANTOVA, G. Proximate composition of seeds and seed oils from melon (Cucumis melo L.) cultivated in Bulgaria; Food and Science & Technology. 2015.

SANTOS, C. M. Caracterização e utilização de subprodutos do mamão. Lavras – MG, 2015. Tese (doutorado). Universidade Federal de Lavras – UFLA.

SANTOS. V. S, MACHADO, A. R, ARAÚJO, P. F, RODRIGUES, R. S. Avaliação sensorial de biscoitos elaborados com resíduo de polpa de amora preta (Rubus spp.);  Anais do XVII Congresso de Iniciação Científico da UFPEL. Pelotas, RS, 2008.

SANTOS, C. T. Farinha de semente de jaca: Caracterização físico-química e propriedades funcionais, Itapetininga – BA, 2009. Dissertação do Programa de Pós G “Strictu Senso” do curso de Pós-Graduação em Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia – UESB.

SILVA, J. B; SCHLABITZ, C; GRAFF, C; SOUZA, C. F. V. Biscoitos enriquecidos com farinha de semente de abóbora como fonte de fibra alimentar. Revista Destaques Acadêmicos, vol. 7, nº4, 2015.

SILVA, C. G. Desenvolvimento de biscoitos enriquecidos com farinha de caroço de manga: Incorporação de substâncias bioativas e aproveitamento de resíduos agroindustriais, Niterói, 2016. 60p, Trabalho de graduação (Disciplina Trabalho de Conclusão de Curso) Curso Nutrição. Universidade Federal Fluminense.

SOUZA, P. D. J.; NOVELLO, D.; ALMEIDA, J. M.; QUINTILIANO, D. A. Análise sensorial e nutricional de torta salgada elaborada através do aproveitamento alternativo de talos e cascas de hortaliças. Alimentação e Nutrição, v. 18, n. 1, p. 55-60, 2007.

STORCK, C. R.; NUNES, G. L.; OLIVEIRA, B. B.; BASSO, C. Folhas, talos, cascas e sementes de vegetais: composição nutricional, aproveitamento na alimentação e análise sensorial de preparações. Ciência Rural, v. 43, n. 3, p. 537-543, 2013.

VERONEZI et al. APROVEITAMENTO DE SEMENTES DE ABÓBORA (Cucurbita sp) COMO FONTE ALIMENTAR; Revista Brasileira de Produtos Agroindustriais, Campina Grande, v.14, n.1, p.113-124, 2012.

VETTORELLO, C. Z. Aplicação da farinha da semente de jaca (Artocarpus heterophyllus) na produção de nuggets e avaliação das características físico-químicas e sensoriais do produto. Cascavel – PR, 2018. Trabalho de Conclusão de Curso. Curso Nutrição. Centro Universitário Fundação Assis Gurgacz.

ZAMBRANO, F.; ORMENESE, R. C. S. C.; PIZZINATTO, A.; ANJOS, V. D. A.; BRAGAGNOLO, N. Cookies com Substituição Parcial de Gordura: Composição Centesimal, Valor Calórico, Características Físicas e Sensoriais; Brazilian Journal of Food Technology, Campinas, v. 5, p. 43-52, 2002.






















































ANEXO

















































APÊNDICES
























APÊNDICE A

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Você está sendo convidado (a) a participar de uma pesquisa intitulada:  Análise da Composição Nutricional e Desenvolvimento de Produtos com de Sementes de abóbora japonesa e melão, em virtude de realização do Trabalho de Conclusão de Curso, coordenada pelo (a) Professora Daniela Bernardi Miotto e contará ainda com Rayssa Alves Pimentel.
A sua participação não é obrigatória sendo que, a qualquer momento da pesquisa, você poderá desistir e retirar seu consentimento. Sua recusa não trará nenhum prejuízo para sua relação com o pesquisador, com o Centro Universitário FAG.
Os objetivos desta pesquisa são realizar análise sensorial, para verificar a aceitabilidade do produto desenvolvido em acadêmicos do Centro Universitário Assis Gurgacz.
Caso você decida aceitar o convite, será submetido (a) ao(s) seguinte(s) procedimentos: provar cinco amostras de produtos alimentícios, e aplicar notas conforme o questionário que será entregue
O tempo previsto para a sua participação é de aproximadamente 10 minutos.
Os riscos relacionados com sua participação são de não gostarem do produto avaliado, além de se sentirem desconfortáveis no preenchimento de uma ficha de avaliação sensorial. O produto em questão poderá apresentar ingredientes alergênicos e substâncias intolerantes, tais como: ovo e glúten e serão minimizados pelos seguintes procedimentos: serão tomadas medidas de primeiros socorros juntamente com o professor orientador e o senhor (a) poderá desistir de realizar a análise a qualquer momento e, se considerar necessário poderá ser encaminhado pelos pesquisadores para atendimento psicológico em uma Unidade Básica de Saúde.
Os benefícios relacionados com a sua participação serão: 1) Oportunidade de experimentar um produto funcional. 2) Uma opção alimentar saudável. 3) Sustentabilidade e uso integral do produto. 4) Inovação para a indústria alimentícia. 5) Auxílio na alimentação de pacientes portadores de Diabetes Melittus, pois terá um menor índice glicêmico. 6) Contém fibras que ajudará na população em geral o seu melhor desempenho no sistema digestório
Os resultados desta pesquisa poderão ser apresentados em seminários, congressos e similares, entretanto, os dados/informações obtidos por meio da sua participação serão confidenciais e sigilosos, não possibilitando sua identificação.
A sua participação bem como a de todas as partes envolvidas será voluntária, não havendo remuneração para tal.
Qualquer gasto financeiro da sua parte será ressarcido pelo responsável pela pesquisa. Não está previsto indenização por sua participação, mas se você sofrer qualquer dano resultante da sua participação neste estudo, sendo ele imediato ou tardio, previsto ou não, você tem direito a assistência integral e gratuita, pelo tempo que for necessário, e também o direito de buscar indenização. Ao assinar este termo de consentimento, você não estará abrindo mão de nenhum direito legal, incluindo o direito de pedir indenização por danos e assistência completa por lesões resultantes de sua participação neste estudo.
Após ser esclarecido (a) sobre as informações do projeto, se você aceitar em participar deste estudo, assine o consentimento de participação, que está em duas vias. Uma delas é sua e a outra é do pesquisador responsável. Em caso de recusa, você não será penalizado. Este consentimento possui mais de uma página, portanto, solicitamos sua assinatura (rubrica) em todas elas.
A qualquer momento, você poderá entrar em contato com o pesquisador principal, podendo tirar suas dúvidas sobre o projeto e sobre sua participação.

Pesquisador Responsável: Daniela Bernardi Miotto
Endereço: Rodovia Municipal FF 306 Km 01 Tatu Jupy - Céu Azul - PR
Telefone: (45) 98404-6232
Assinatura_________________________________________________


CONSENTIMENTO DE PARTICIPAÇÃO

Eu____________________________________________________, abaixo assinado, concordo em participar do presente estudo como participante e declaro que fui devidamente informado e esclarecido sobre a pesquisa e os procedimentos nela envolvidos, bem como os riscos e benefícios da mesma e aceito o convite para participar. Autorizo a publicação dos resultados da pesquisa, a qual garante o anonimato e o sigilo referente à minha participação.


_____________________________________________________________
Assinatura do participante ou Responsável legal










Impressão dactiloscópica


Telefone do participante para contato:______________________________________

Em caso de dúvida quanto à ética da pesquisa, entre em contato com o Comitê de Ética em Pesquisa em Seres Humanos (CEP). Este Comitê é composto por um grupo de pessoas que trabalham para garantir que seus direitos como participante de pesquisa sejam respeitados. Ele tem a obrigação de avaliar se a pesquisa foi planejada e se está sendo executada de forma ética. Se você achar que a pesquisa não está sendo realizada da forma como você imaginou ou que está sendo prejudicado de alguma forma, você pode entrar em contato com
o Comitê de Ética em Pesquisa do Centro Universitário Assis Gurgacz (CEP-FAG).

Avenida das Torres 500 – Bloco 4 – Bairro FAG
Cascavel-Paraná CEP: 85806-095
Tel.: (45) 3321-3791
Coordenadora: Profª. Thayse Dal Molin Alérico
E-mail: comitedeetica@fag.edu.br






















APÊNDICE B

FICHA DE REGISTRO DE AVALIAÇÃO SENSORIAL

Você está recebendo amostras de Cookies. Por favor, prove as amostras codificadas e avalie:

	O quanto você gostou ou desgostou da amostra utilizando a escala abaixo
	Em relação à intenção de compra deste produto, qual seria sua atitude?

	Escala de Aceitação:
9 – Gostei muitíssimo;
8 – Gostei muito;
7 – Gostei moderadamente;
6 – Gostei ligeiramente;
5 – Não gostei nem desgostei;
4 – Desgostei ligeiramente;
3 – Desgostei moderadamente;
2 – Desgostei muito;
1 – Desgostei muitíssimo.
	Escala de Intenção de Compra:
5 – Certamente compraria;
4 – Provavelmente compraria;
3 – tenho dúvidas se compraria ou não;
2 – Provavelmente não compraria;
1 – Certamente não compraria.
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	O quanto você gostou ou desgostou da amostra utilizando a escala abaixo
	Em relação à intenção de compra deste produto, qual seria sua atitude?

	Escala de Aceitação:
9 – Gostei muitíssimo;
8 – Gostei muito;
7 – Gostei moderadamente;
6 – Gostei ligeiramente;
5 – Não gostei nem desgostei;
4 – Desgostei ligeiramente;
3 – Desgostei moderadamente;
2 – Desgostei muito;
1 – Desgostei muitíssimo.
	Escala de Intenção de Compra:
5 – Certamente compraria;
4 – Provavelmente compraria;
3 – tenho dúvidas se compraria ou não;
2 – Provavelmente não compraria;
1 – Certamente não compraria.
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