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Resumo

A preocupacdo com a saude e a busca por alimentos funcionais € crescente nos
ultimos anos, influenciando no surgimento de novos produtos alimenticios. Entre os
alimentos desperdigados estdo as cascas e as sementes de abobora, que podem ser
transformadas em farinha para uso alternativo como fonte de alimento. Objetivou-se
desenvolver um bolo funcional com farinha de casca de abdbora.
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No Brasil por ano, estima-se que 26 milhdes de toneladas de residuos solidos
sao desperdigados (BENITEZ, 2019). Entre as hortalicas utilizadas na agroindustria
estd a abobora, que possui partes convencionais como cascas € sementes. As
aboboras sdo da familia curcubitaceae do género cucurbita sua casca se apresenta
desde semi-branda a muito dura e sua colora¢do entre verde, amarela, branca ¢
vermelha, maculada ou listrada (MARTIN, 2002). Sua utilizacdo como ingrediente
em produtos de panificacdo, justifica-se, pois segundo os estudos de Rocha et al.,
(2008), possui bioativos como lipideos, proteinas, fibras, polissacarideos, fitoesterdis,
e constitui significativa fonte de minerais, vitamina A e vitamina C.

A saude e a qualidade de vida constituem, hoje, uma das preocupagdes mais
salientes em alguns segmentos de consumidores, com base nesse contexto, de que
forma o desenvolvimento do bolo funcional a partir da farinha da casca de abdbora,

pode contribuir na dieta de praticantes de atividade fisica?
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O uso de farinha da casca de abobora como fonte funcional e nutricional ¢ uma
Otima alternativa para acrescentar na alimentacdo, pela quantidade apresentada de
lipidios, fibras, proteinas, minerais e agentes antioxidantes.

No Brasil € relevante a aquisicdo de produtos de panificagdo, o setor registrou em
2015 uma ampliacdo de 2,7% e uma receita de R$84,7 bilhdes (4BIP; ITPC, 2015).
Sendo o processo de secagem dos residuos, a etapa caracterizada pela conservagdo do
potencial nutritivo, reducio de perecibilidade (ARAUJO et al., 2017). e eliminagdo dos
fatores antinutricionais (VALE et al., 2019). O bolo ¢ um produto assado, preparado a
base de farinhas, agucar mascavo, fermento quimico, podendo conter leite, ovos,
manteiga, que se diferenciam em sabor e aroma (BRASIL, 1978). Os bolos possuem
caracteristicas especificas como leveza, facil mastiga¢do, textura porosa e sabor
agradavel. Devido a isso, esse produto vem progressivamente ganhando a adigdo de
ingredientes funcionais (MOSCATTO et al., 2004).

Segundo a ANVISA (1999), alimentos com propriedades funcionais sao os alimentos
de origem vegetal ou animal que apresentem naturalmente em sua composi¢do
probidticos, carotenoides, fitoesterois, flavondides, fosfolipidios, organosulfurados e
polifendis, que tem o papel metabdlico ou fisiologico, no crescimento,
desenvolvimento, manutengdo e em outras fun¢des normais do organismo humano. Em
atividade fisica, destaca-se, algumas caracteristicas que sdo importantes para os
praticantes como: capacidade aerdbica; resisténcia anaerobica; forca; poténcia;
hipertrofia; poder de resisténcia; hidrata¢do; recuperagdo; apoio conjunto; imunidade;
antioxidante e composi¢ao corporal. O complemento da dieta com o bolo funcional de
farinha de casca de abobora pode influenciar de forma benéfica no rendimento de forga,
imunidade, antioxidante e na composic¢ao corporal.

O desenvolvimento do bolo funcional utilizando a farinha de casca de abdbora ¢é
uma alternativa viavel atendendo aos praticantes de atividade fisica, visando contribuir
para o aumento da performance. O aproveitamento dos residuos de abdbora e sua
transformag@o em farinha ¢ uma estratégia que agrega valor nutricional na criagdo de
novas receitas, contribuindo com a redu¢do do desperdicio de alimentos, no combate a

fome e com a redugdo do impacto ambiental.
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