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INTRODUCAO

Um dois maiores problemas que o Brasil enfrenta é o desperdicio de alimento. Por outro lado o pais e um dos
maiores exportadores de alimentos no mundo, o que gera no minimo uma incoeréncia, pois & fome ainda e um
problema existente (Torres et al. 2000).

O aproveitamento total dos alimentos ¢ um meio de proporcionar uma redugio no desperdicio alimentar e uma
melhor qualidade nutricional nas refei¢des familiares, isso porque partes comumente desprezadas pela maioria da
populacdo possuem nutrientes com alto valor nutricional, geralmente superior as das suas partes normalmente
utilizadas. Além de reduzir o custo no momento da compra dos alimentos e também a manuten¢io do equilibrio
ambiental. Portanto, realizando-se o aproveitamento total do alimento ocorrerd uma redugio do lixo (Silva et al.
2005).

Uma das faixas etdrias mais importantes é a infantil, por isso é fundamental para o desenvolvimento da crianca ter
uma alimentagio adequada, tanto qualitativamente como quantitativamente, pois s6 através dela é possivel suprir
as necessidades energéticas e de micronutrientes necessirios para realizagio das fungdes vitais do organismo,
proporcionando um crescimento sauddvel (Monteiro 1995). Sendo assim, a introdu¢io de partes nio
convencionais, estard ajudando a suprir as necessidades nutricionais desta faixa etdria, além de contribuir para
formagao de hdbitos alimentares sauddveis.

O jerimum (Curcubita moschata) e a melancia (Citrullus lanatus) sio alimentos bastante consumidos pela
populacio, mas suas partes ndo convencionais como a casca, entrecascas e sementes sio desprezadas, perdendo-se
todo o qualitativo nutricional presente nos mesmos.

Neste sentido, no intuito de elaborar uma cartilha de preparagdes utilizando alimentos regionais para o publico
infantil, o presente estudo buscou contribuir com preparagées, utilizando as partes nio convencionais dos

alimentos consumidos e produzidos na regido como o jerimum e a melancia.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas as partes nio convencionais (casca, entrecasca e semente) de jerimum (C. moschata) e da
melancia (C. lanatus). O jerimum e a melancia foram adquiridos em feiras da cidade de Manaus, sempre levando
em conta a procedéncia dos mesmos, para que as partes nio convencionais utilizadas fossem de qualidade. Foram
transportados ao Laboratério de Alimentos e Nutricio - LAN do INPA, onde passaram por processo de
higienizagio: lavados um a um, em dgua corrente potdvel retirando as partes estragadas e as sujidades, em seguida
imergidos em solugio clorada (entre 150 e 200 ppm de cloro ativo) por um periodo de 15 minutos e para finalizar
enxaguados com dgua corrente potdvel.

Apés, foi realizado a separagao das polpas, que foram devidamente armazenadas para posterior utilizagao, as partes
nio convencionais foram fracionadas (cascas) sendo que uma parte foi congelada/resfriada e outra passou pelo

processo de desidratagdo, juntamente com as sementes de jerimum, sendo que este Gltimo tem uma etapa
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diferenciada por conta de sua toxicidade, onde as sementes foram cozidas em dgua de ebuli¢io por 10 minutos,
numa propor¢io de 1 g de sementes: 10 ml de 4gua e logo depois seguiram para a estufa de ar forcado em
temperatura de 60°C por 48 horas (Del-Vechio et al. 2005) e, posteriormente, foram pulverizadas gerando a
farinha para utilizagio nas preparagdes.

Na elaboragdo das receitas, foram realizadas selecio e adaptagio de fontes como: cartilha do Programa mesa Brasil
(SESI 2007), da internet, outras foram criadas. Todas as receitas foram realizadas no LAN utilizando tanto as
farinhas da casca e semente de jerimum, da entrecasca da melancia, além das cascas in natura, totalizando oito
preparagoes. Todas as receitas seguindo as técnicas de preparagdes de alimentos de acordo com as Boas Prdticas
(ANVISA 2004).

Para a o cdlculo de composicao centesimal tedrico das preparagdes, foram utilizadas tabelas como (Pacheco 2011;
Taco 2011; Phillip 2013), além da Tabela de Composi¢io Quimica das partes nio Convencional dos Alimentos
(SESI 2008), que realizou parceria com a Faculdade de Ciéncias Agrondmicas da UNESP, para elaboragio desta
tabela, para verificar o valor total e por por¢ao de macronutrientes, micronutrientes e do rendimento das mesmas.
Ao final foi realizado andlise sensorial com 25 criangas em idade pré- escolar, com idades entre 4 a 5 anos, de uma
creche filantrépica do municipio de Manaus, utilizando teste afetivo que emprega a escala heddnica facial de 5
pontos (Pinto et al. 2000). O projeto foi submetido e aprovado pelo Comité Etica do Instituto Nacional de
Pesquisa da Amazdnia, Processo n°® CEP 022/11.

Das partes nao convencionais utilizadas no projeto apenas as sementes de jerimum segundo a literatura, possui
componentes téxicos, entao para um melhor conhecimento a respeito da toxicidade da mesma, foi realizado

levantamento bibliogréfico, dos dltimos 10 anos, em artigos no banco de dados Scielo, Capes e Pubmed.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram elaboradas quatro receitas, em todas elas usando formulagdes bdsicas, modificando-se apenas o
enriquecimento das preparagdes com a farinha da semente do jerimum (FS]), farinha da casca e entrecasca da
melancia (FCEM), farinha da casca do jerimum (FC]) e cascas do jerimum in natura.

Um ponto importante a ser citado e a respeito da toxicidade das sementes de jerimum, para que se pudesse
processar e utilizar as mesmas, foi necessirio um estudo sobre como reduzir ou eliminar a quantidade de
componentes téxicos existentes como: cianeto, polifendis e inibidor de tripsina.

Apés pesquisas na literatura, foi encontrado estudo sobre o tratamento térmico nas sementes de abdbora
(jerimum), que levam & redugao dos niveis de toxicidade, principalmente o cozimento, provavelmente, porque a
enzima que degrada o substrato glicosideo cianogénico ¢ hidrolitica e, portanto, necessita da presenga de dgua para
atuar.

Ap6s a realizagio dos procedimentos cabiveis, descritos na metodologia, continuaram-se os processamentos. Para
utilizagao das partes niao convencionais processadas como farinhas, e necessirio o cdlculo das quantidades in
natura, o que torna a andlise da composigao (indireta) fidedigna, pois a partir disto e possivel saber a real
quantidade de alimento esta sendo utilizado nas preparagdes. Na Tabela 1 estao os valores obtidos, de acordo com

as quantidades usadas nas receitas.
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Tabela 1. Quantidade de partes nio convencionais processadas (farinha) utilizados nas preparages estimados em valores in
natura.

Preparagoes Quantidade farinha (g) Quantidade in natura
Sequilho (FS]) 50 104,7
Pio (FCEM) 5 119,65
Quiche (FCJ) 25 46,69
Hamburguer (FCJ) 22 41,88

A partir do cdlculo centesimal por meio de tabelas de composicio (indireta), das receitas originais e as

enriquecidas, obteve-se comparagio em relagio aos macronutrientes e micronutrientes nas porcentagens descritas
na Tabela 2.

Tabela 2. Andlise da composi¢do por meio de tabelas comparando a prepara¢do tradicional com a realizada com as partes
nio convencionais do jerimum e melancia.

Kcal CHO PTN LIP Vit. A Ca K P Vit. C Fibra
() (g (g (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (3]
Sequilho tradicional 13,29 1,53 0,01 0,62 0 0,48 0 0 0 0
Sequilho (FS]) 11,76 1,51 0,45 0,61 0,03 0,5 0,04 0,01 0,04 0,51
% 11,51, 13 45T00 1,61, 1001 4177 1001 1007 1007 1007
- .. 21,1
Pao tradicional 120,8 - 3,53 2,25 9,55 22,69 9,13 22,37 0,01 0,05
Pao (FCEM) 120,8 21)’2 3,62 2,26 9,72 22,69 9,18 22,37 0,01 0,63
0,14
% 0 | 2551 0441 1781 0 0551 0 0 12001
Quiche tradicional 104,47 12,7 4,45 4,86 13,01 13,08 30,18 42,53 0,47 0,32
Quiche (FCJ) 9422 821 434 382 1349 1349 3025 4254 0,73 0,54
Hambiirguer tradicional 16,17 0,5 6,5 4,51 0 8,3 0,07 41,75 0 0,33
Hambdrguer (FCJ) 23,46 0,65 6,64 4,55 0,33 8,3 4,02 42,87 1,3 0,51
% 450t 281 2,151 0891 1007 0 57T42 2,681 1001 54,557

Ao observar a Tabela 2, verificamos que houve uma redugio no valor calérico do biscoito enriquecido com FSJ em
relagio A preparagio tradicional, isto se deve ao fato de ao acrescentar a farinha, a massa obteve consisténcia
adequada rapidamente, o que reduziu a quantidade de farinha de trigo, carboidrato simples, utilizada
tradicionalmente. Em rela(;éo a0 macronutriente proteina, nota-se que 0 mesmo, teve acréscimo expressivo, algo
que revela o potencial proteico das sementes de jerimum.

Analisando os valores de micronutrientes Vitamina A e C, Ca, K, P e Fibras, fica evidente o quanto a FSJ, agregou
valor a preparacdo, pois na receita original, os mesmos nutrientes nao estao presentes, tornando a preparagio rica
apenas em carboidratos simples e gorduras.

Em respeito ao pao enriquecido com a FCEM, ocorreram algumas alteragdes em relagio aos macronutrientes e

micronutrientes, sendo o principal beneficio do acréscimo desta parte ndo convencional na preparagio deu-se em
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relagdo ao nivel de fibras, pois este teve um aumento significativo, estando dentro das recomendag6es para criangas
de 3 a 8 anos, ou seja, 25g de fibra cuja média de ingestdo energética é de 1.759 kcal/dia (IOM 2003).

Observa-se que a Quiche com FCJ, apresentou declinio calérico em contraste com a receita original, isso por conta
da redugio da margarina, que ¢ originalmente utilizada em uma maior propor¢ao na quiche tradicional. A farinha
da casca do jerimum proporcionou a massa melhor consisténcia nio havendo necessidade de inclusio de mais
gordura, além disso, por se tratar de receitas sauddveis, optou-se pela reducio da quantidade de lipideo na
preparagao.

Outro ponto que merece destaque é o aumento significativo dos valores de micronutrientes: cdlcio vitamina A e C,
que sdo nutrientes essenciais ao organismo, além do acréscimo de fibra, um componente que geralmente é
deficiente principalmente na infancia.

O hamburguer enriquecido apresentou aumento nos niveis de macronutrientes, isto por conta do acréscimo da
FCJ, que possui amido em sua composicio. Os micronutrientes da preparacio também sofreram alteragdes,
principalmente Vitamina A e C, que nio constavam na receita original e fibras que foram aumentadas.

Uma constante em todas as receitas analisadas foi o enriquecimento das preparagbes com micronutrientes e fibras,

fato este que tornou as mesmas mais sauddveis e funcionais.

Andlise sensorial

A partir dos dados coletados da andlise sensorial foram obtidos os seguintes resultados:
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Figura 1. Resultado da avaliagdo sensorial realizada com criangas pré-escolares de
uma creche de Manaus, preparagio X porcentagem de aceitagio.

Ao observar a Figura 1, nota-se que a receita que obteve melhor aceitagio (“adorei”) por parte das criangas foi o
sequilho (FSJ), seguido pelo pao (FSEM) e o quiche (FCJ). A receita que apesar de ter sido aprovada, obteve um
percentual de “ndo gostei”, foi o hamburguer (FCJ). O item “detestei” ndo foi apontado pelas criangas, o que
mostra a aceitagdo positiva dos alimentos oferecidos.

Outro ponto importante é que as criangas, apesar de nao terem ainda tido contato com subprodutos de alimentos
partes ndo convencionais, apresentaram boa aceitagio as preparagdes que eram oferecidas a elas, podendo ser
facilmente introduzido na alimentagio didria das mesmas. No momento da pintura, da escala hedénica facial todas
as criangas conseguiram efetud-lo de maneira eficiente, contando sempre com a supervisdo de um responsdvel, para

que as mesmas nao pintassem mais de uma carinha da escala, o que poderia comprometer a fidelidade do teste.
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CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos neste trabalho, pode ser verificar a importincia nutricional das partes nio
convencionais dos alimentos do jerimum e melancia na alimentagao, principalmente na faixa etdria infantil. Desta
forma torna-se vidvel a utilizagdo, pois além da contribui¢io na redugio de possiveis caréncias nutricionais que
afetam geralmente, a parcela da populagio mais desprovida de recursos, estas demonstram um bom rendimento no
momento do preparo, auxiliam no do custo financeiro da familia que ao ter conhecimento da importincia e do
uso correto comega a gastar bem menos no momento da compra, e a partir da sua utilizagio, reduz o indice de
desperdicio de alimentos e a polui¢do ambiental. Sendo que todos esses beneficios, sé conseguirao chegar ao

consumidor através de politicas eficazes de incentivo ao consumo de partes desprezadas pela populagio.
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