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RESUMO

Frutas e legumes deixam para tras grande parcelas de sobras e residuos, desde a producao
até o consumo, com as ab6boras ndo é diferente, sua utilizacdo, dentro dos costumes sao
descartados cascas e sementes, cujo percentual varia em torno de 13 a 16%, sem levar em
consideracdo as diversas perdas com movimentacéo e estocagem, esta pesquisa buscou
caracterizar e avaliar o potencial bioativo das partes (cascas, polpas e sementes), da
espécie de Cucurbita moschata buscando incentivar praticas de consumo, o
aproveitamento e a diversificacdo no uso destas partes descartadas. Onde foram obtidos
valores para percentagem de minerais contidos nas sementes através da calcinagdo das
partes, onde foram obtidos para cascas 0,0483%, para sementes 0,0382% e para polpas
0,0125% os minerais identificados e quantificados nas sementes em destaque como
elementos majoritarios para os macronutrientes, o potassio com 576,12 mg 100g7?,
seguido do fésforo com 198,34 mg 100 g e do magnésio 124,54 mg 100 g, para
proteinas os valores foram respectivamente sementes 12,25%, polpas 15,12% e cascas
14,58%. Os estudos desenvolvidos nesta pesquisa servirdo como apoio a criacdo de
bioprodutos, bem como incentivar a utilizacdo das partes descartadas.

Palavras-chave: carotenoides totais, acidos graxos, carboidratos, DPPH, Omega Seis.

Brazilian Journal of Development, Curitiba, v.9, n.2, p. 7186-7209, feb., 2023


mailto:pedro.ribeiro@ufrr.br
mailto:antonio.alves@ufrr.br
mailto:edvan.chagas@embrapa.br

Brazilian Journal of Development
ISSN: 2525-8761

7187

ABSTRACT

Fruits and vegetables leave behind large amounts of leftovers and residues, from
production to consumption, with pumpkins it is no different, their use, within customs,
peels and seeds are discarded, whose percentage varies around 13 to 16%, without taking
into account the various losses with transport and storage, this research sought to
characterize and evaluate the bioactive potential of the parts (peels, pulp and seeds) of the
Cucurbita moschata species, seeking to encourage consumption practices, the use and
diversification in the use of these discarded parts. Where values were obtained for the
amount of minerals contained in the seeds through the calcination of the parts, where
0.0483% were obtained for husks, 0.0382% for seeds and 0.0125% for pods, the minerals
identified and quantified in the seeds highlighted as Major elements for macronutrients,
potassium with 576.12 mg 100g-1, followed by phosphorus with 198.34 mg 100g-1 and
magnesium 124.54 mg 100g-1, for proteins the values were respectively seeds 12.25% ,
pulps 15.12% and peels 14.58%. The studies developed in this research will support the
creation of new products and bioproducts, well as encourage the use of discarded parts.

Keywords: total carotenoids, fatty acids, carbohydrates, DPPH, Omega Six.

1 INTRODUCAO

Desde os primordios o0 mundo sempre desperdi¢ou alimentos, a ONU em pesquisa
produzida detectou que hoje de tudo que é desperdicado no mundo com alimento, 54%
acontece logo na fase da colheita e armazenamento, e os outros 46% deve-se ao modelo
de processamentos, ao varejo e ao consumo familiar. O Programa das Nac¢des Unidas para
0 Meio Ambiente (PNUMA) detectou que no ano de 2019 a populacdo mundial jogou
fora 17% de toda comida consumida no mundo, valores préximos de um bilhdo de
toneladas, sabendo que todos os dias, 870 milhGes de pessoas passam fome. O 2° dos
Obijetivo do Desenvolvimento Sustentavel, concebido pela ONU, é acabar com a fome
no mundo combatendo justamente o estrago de comida. No Brasil a fome esta cada vés
maias presente na vida do povo, em 2021 a média é que apenas 4 entre 10 familias
conseguem ter acesso as trés refeicbes diarias, A fome ja alcanca 33,1 milhdes de pessoas,
dados do novo Inguérito Nacional sobre Inseguranca Alimentar, (EMBRAPA 2022,
SABRAER 2022).

A necessidade no aumento da produgdo de comida, traz consigo o desafio de
preservacdo do meio ambiente, politicas precisam ser direcionadas para diminuir 0s
desmatamentos, baixar a emisséo de CO2 na atmosfera, melhorar o0 manejo de colheita,
aumentar o tempo de prateleiras para os alimentos pereciveis tanto vegetal quanto animal,
reformular os processos produtivos e de plantio, aplicar dentro das acbes forte

investimento em pesquisa, reaproveitar melhor seus residuos, conscientizar a populagao
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para uma reeducacdo alimentar, destinar de forma adequada suas sobras de alimentos,
para que ndo se transformem em residuos (SABRAER 2022)

O Brasil como produtor agricola representa uma parcela significativa na producao
mundial do agronegdcio, esta colocado entre os cinco maiores produtores de gréos e
proteina animal do mundo. Dados da EMBRAPA informam que em 2021 o Brasil
exportou 91 milhGes de toneladas de soja se tornando o maior exportador mundial,
exportou também 105 milhdes de toneladas de milho e 2,9 milhGes de toneladas de feijao,
sendo o terceiro maior produtor mundial, é o lider na producéo de agUcar garantindo um
terco do que é produzido pelo mundo, foi 0 maior exportador de carne bovina do mundo
colocando no mercado, 2,5 milhdes de toneladas (EMBRAPA 2022)

De 2017 a 2020 o governo federal disponibilizou recursos destinados a
financiamentos 7,5 bilhdes para a agricultura familiar que produz 70% da alimentagéo
dos brasileiros, e para o agronegécio (grande e médio produtores) que sé produz 30% do
alimento que chega na mesa dos brasileiros, 190 bilhdes por ano (EMBRAPA 2022,
SABRAER 2022).

A origem da diversidade agricola do Brasil se deve a diversos acontecimento ao
longo de sua historia com a vinda dos migrantes, sejam eles escravizados ou migrados
por incentivos do governo brasileiro, o fato é que junto com essas familias vieram
costumes, culinérias e sementes. A agricultura familiar é responsavel pela maior parte da
producdo de frutas, legumes e hortalicas, entre elas se encontram as cucurbitaceas das
quais fazem parte as Cucurbitas, hoje dentre as Cucurbitas mas plantadas e
comercializadas no brasil estdo as que foram domesticadas hd muito tempo atras
conhecidas como abdboras ornamentais, aboboras, morangas, mogangos e gilas, seus
nomes cientificos sdo Cucurbita maxima, Cucurbita moschata, Cucurbita ficifolia,
Cucurbita argyrosperma e Cucurbita pepo. (Barbieri R. L. 2012)

As abdboras (Cucurbita sp.), pertencentes a familia Cucurbitaceae, sdo originarias
das Américas e faziam parte da base alimentar da civilizagdo Olmeca, posteriormente
incorporada pelas culturas Asteca, Inca e Maia. As espécies domesticadas de Cucurbita
sdo provavelmente algumas das plantas mais antigas a serem cultivadas na América
(Ferreira, 2008)

A Cucurbita moschata espéecie que foi domesticada na América Latina, sem
determinacdo exata de local, a arqueologia data os registros de cultivo desta espécie a
mais de 5.000-6.000 anos em toda a América Latina. Sua adaptacdo de plantio esta

relacionada a locais de baixa altitudes e clima quente com elevada umidade. Porém foram
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também encontradas no México, precisamente no Estado de Oaxaca, em altitude elevadas
acima de 2.200 m. Pesquisadores indicam que seu centro de origem é na Colémbia, porem
registros arqueologicos antigos dessa espécie datados (4900-3500 a.C.) foram
encontrados no México (WILSON et al., 1992).

Esta pesquisa tem por finalidade, analisar as propriedades da espécie de Cucurbita
moschata evidenciando seu potencial em constituintes bioativos em especiais nas
sementes e cascas visando dar melhor aproveitamento a estas partes consideradas de
residuos, criando possibilidades no consumo conjunto as polpas ou até mesmo individuais

ou na elaboracéo de alimentos funcinais.

2 MATERIAIS E METODOS
2.1 PLANTIO

A espécies foi produzida no extremo norte da Amazonia em Roraima no
municipio de Mucajai (coordenadas N.2.460859, 0.-60.919374), no periodo de chuvas
entre 0os meses de maio e outubro, o sistema de plantacdo obedeceu ao seguinte critério.

Os buracos no solo foram de 0,30 m X 0,30 m, espacamento entre plantas de 3,00 m X
3,00 m, a adubacédo foi composta de 500 g de esterco adicionados a 100 g de NPK nas
quantidades descritas pela revendedor das sementes, adicionaram-se oito sementes por
cova, a temperatura de plantio variou entre 21 °C e 35 °C, 0 nascimento das sementes
aconteceram no oitavo dia, o periodo de colheita aconteceram com 118 com os frutos em
sua maioria todos maduro.

A Cucurbita moschata (Figura 1) apresenta-se nas cores manchadas em verde e
amarelo formato achatada com gomos acentuados, pesando entre dois quilos a dois quilos

e quinhentas gramas.

Figura 1 Cucurbita moschata
i = (MRS

4
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2.2 PREPARO E LIOFILIZAQAO
Apbs a colheita foram levadas ao Laboratério do Nucleo de Pesquisa de Nutri¢éo

Animal (NUPENA) do Centro de Ciéncias Agrarias, campus Cauamé, Universidade
Federal de Roraima, onde foram selecionados os frutos com boa aparéncia, pesados,
lavados previamente com agua ultrapura e logo em seguida colocados em solucdo de
hipoclorito de sodio a 1% e, durante trinta minutos e por fim, novamente lavadas com
agua destilada. Separou-se dos frutos, as cascas, polpas e sementes. Foram quantificados
0s pesos e congeladas em ultra freezer a -80 °C para ser liofilizada por 72 horas. O
processo utilizado foi o da liofilizacdo que faz com que a 4gua contida no produto, passe
do estado sélido (produto congelado) para o estado gasoso sem passar pelo estado liquido,
ocorrendo desta forma, o processo de sublimacgdo, (IBARZ e BARBOSA-CANOVAS,
2002) ocasionando a secagem do produto para aproximadamente 2% de base Umida. Logo
apos secagem, foram moidas em moinho com peneiras entre 30-40 Mesh, e armazenadas
em sacolas fechadas hermeticamente e protegidas da luz em ambiente hermeticamente
fechado em dissecadores de vidros, para depois serem analisadas.

Figura 2 — Polpa, cascas e sementes de Cucurbita m

oshata.

Y

Fonte: Autor.

2.3 LIOFILIZACAO NA DETERMINACAO DE UMIDADE

Ap0s as amostras estarem higienizadas, foram separadas cascas polpas e sementes
pesadas em triplicatas e colocadas em saco plastico fechado e levado ao congelamento no
freezer -80 °C e resfriados por 72 horas. Apo6s congeladas foram levadas imediatamente

para a liofilizacdo em Liofilizador Liotop L101 por 48 horas, até secagem completa.

2.4 DETERMINACAO DAS CINZAS

Nas cinzas utilizou-se a metodologia proposta no livro de analise de alimentos do
Instituto Adolfo Lutz (2008) adaptadas, onde foram pesadas 2 gramas das amostras
liofilizadas. Estas foram postas em cadinhos de porcelanas previamente aquecido a 110
°C por uma hora, para retirada de humidade, e resfria-los em dessecadores. A incineragao
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das amostras ocorreu a 600 °C em MUFLA mod. FDG 3P-S EDG por 16 horas, ap0s este
procedimento novamente levadas aos dissecadores até atingir 25°C. O teor de cinzas
(minerais totais) seus calculos foram determinados pela Equacdo 2 (IAL, 2008) A
importancia de determinacdo de cinzas representa 0s minerais existente nas amostras dos

frutos estudados.

% cinzas = ((N.100) / M) 1)

Sendo N = massa em gramas de cinzas e M= massa das amostras.

2.5 DETERMINACAO DO TOTAL DE PROTEINAS

Determinacdo de proteinas foi realizada pela andlise de nitrogénio total por
destilacdo de Kjeldahl, (Destilador de nitrogenio/proteina te-0363 — Agroads), na qual a
matéria organica existente foi transformada em amonia. A porcdo de nitrogénio das
diferentes proteinas é de aproximadamente 16%, com isso introduz-se o fator empirico
de 5,75 (fator de conversdo para proteina vegetal), este ira transformar o valor em gramas
de nitrogénio encontrado com o valor de gramas de protideo. Para auxiliar no calculo de

porcentagem de proteina nas amostras, utilizou-se a Equacédo 3 (1AL, 2008).

% proteinas = % N. 5,75 (2)

Onde N: Nitrogénio
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2.5.1 Determinacao de lipidios

Para determinar a quantidade total de lipideos, pesou-se 20 gramas da farofa das
trés de cada amostra, e colocada no aparelho extrator tipo Soxhlet usando-se como
solvente de arraste o hexano, durante trés horas. O solvente foi recuperado através da
rotaevaporacao e, verificou-se a massa da amostra para quantificagdo de lipideos, na
conformidade com a Equacéo 4 (1AL, 2008).

% Lipideos = ((N.100).m) 3)

Onde: N = massa em gramas de lipideos e m = massa da amostra em gramas.

2.6 DETERMINACAO DE CARBOIDRATOS
Teor de carboidrato € realizado pela diferenca do valor 100 subtraido do
somatorio dos valores ja obtidos de umidade, cinzas, lipideos e proteinas, a Equacgédo 5

que auxilia na determinacédo da concentracao de carboidratos.

Carboidratos = 100 — (%humidade + % cinzas + % lipideos + % proteinas) 4

2.7 VALOR ENERGETICO

Para quantificagdo do valor energético foi necessario utilizar os teores de proteinas
(P), lipidios (L) e carboidratos (C) de cada amostra, aplicando a Equacéo 6, o resultado
deve ser expresso em kcal 100 g* (1AL, 2008).

Valor energético (kcal 100 g1) = (P*4) + (L*9) + (C*4)  (5)

Onde: P = valor proteina em percentuais. (%), L = valor de lipidios (%), C = valor de carboidratos (%), 4
= fator de conversdo em kcal determinado em bomba calorimétrica para proteinas e carboidratos e 9 = fator
de conversdo em kcal determinado em bomba calorimétrica para lipideos.

2.8 ANALISE MINERALOGICA
2.8.1 Espectrofotometria de absorcédo atbmica em chama (FAAS)

A extracdo dos minerais nas trés partes da fruta foi feita nos procedimentos
metodologicos descritas pela EMBRAPA (2009), na qual utiliza-se a digestdo nitrico
perclorica (3:1) em bloco digestor TECNAL modelo TE 0079, lavado com &gua destilada

até 25 mL para fazer posteriormente as respetivas analises. Para determinar o calcio (Ca),
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magnésio (Mg), ferro (Fe), zinco (Zn) e manganés (Mn) foram feitos mediante Shimadzu
AA-7000, acoplado com auto sample ASC-7000. A calibracéo foi realizada com solugdes
padrdo preparadas a partir de padrdes comerciais de 1000 mg L' Qhemis High Purity
PACU 1000-0125, de acordo com condicdes especificas de cada elemento

Tabela 1. Foram determinados os pardmetros analiticos para a determinagdo de

minerais em suas especificidades.

Tabela 1 - Parametros analiticos.

Elementos Técnica (A) nm Reta de Calibracao
Ca FAAS 422,70 y=0,0092 x — 0,0005 r?= 0,999
Mg FAAS 285,21 y=0,2353 x — 0,0658 r?= 0,997
P \E/?‘s)ecm’scoma Uv- 660,00 y=0,2181 x — 0,0005 r2= 0,999
K EAS 766,50 y=0,1231 x — 0,0013 r?=0,993
Fe FAAS 248,33 y=0,0399 x + 0,0067 r?=0,996

y=0,060 x — 0,0171

Zn FAAS 213,80 2= 0,991

Mn FAAS 279,48 y=0,0282 x + 0,0041 r?=0,999

Na EAS 589.0 y=1,00 x + 0,0005

r’=0,999

FAAS = Espectroscopia de absorc¢ao atdbmica em chama. EAS = Espectroscopia de emissdo atdbmica em
chama. (fonte?)

Utilizou-se, como supressor de ionizacdo para os elementos Ca e Mg, soluc¢éo de
Oxido de lantano (La20) a 0,1%. No caso do so6dio (Na), determinou-se no mesmo
equipamento, porém em modo emissao atdbmica. Quanto ao potassio (K), foi determinado
mediante fotometria de chama no Fotémetro de Chama Digimed DH-62, calibrado
mediante solugdo padrdo Digimed cuja variagdo de concentragéo foi de 100 mg L.

Para determinar o fosforo (P) utilizou-se a técnica espectrofotometria de absorcao
molecular no ultravioleta visivel utilizando-se um equipamento SHIMADZU modelo
UV-1800, em conformidade com o modelo metodologico da EMBRAPA (2009),
mediante formagdo da reacdo colorimétrica com molibdato de aménio ((NHs)2Mo00O4)

formou-se complexo azul, onde as leituras foram feitas a A = 660 nm.

2.9 DETERMINACAO DE FENOIS TOTAIS
A determinagdo de fenois totais (CFT) foi feita de acordo com a proposta

metodoldgica de WOLFRE et al. (2003), e adaptada, onde foram utilizados extratos
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metandlicos preparados inicialmente da extracdo de 4,0 g do material liofilizado com 35
ml de CH30OH a 80 % (v/v) acidificado com 0,5 % (v/v) de HCI, em tubos falcon e
posteriormente foram colocados em banho com &gua a 90 °C durante 30 minutos, sendo
separado o0 sobrenadante e sobre o material restante, foram adicionados novamente 35
mL e tratados nas mesmas condi¢des que o anterior.

Posteriormente foram juntadas as fracGes e centrifugadas a 6000 r.p.m. durante 30
minutos. As amostras foram colocadas em vidros de cor ambar, e foram armazenados na
geladeira a 2 °C até o momento de fazer as analises. Conforme SINGLETON et al. (1999),
as leituras foram feitas usando o acido galico (A.G.) como padrdo de referéncia, sendo
utilizado o espectrofotdmetro UV-1800 Shimadzu.

O método reduz o reagente de Folin devido os compostos fendlicos presentes na
amostra com a formacgéo do complexo azul. Uma quantidade de 0,1 mL dos extratos foi
transportada para um tubo de ensaio de 10 mL e adicionou-se 3 mL de agua ultrapura,
seguidos de 0,25 mL do reagente de Folin Ciocalteau. A mistura ficou em descanso por
3 min. e por ultimo é acrescentado 2 mL da solugdo de (Na2C0Os) a 7,5 % (m/v). Também
foi utilizado um teste em branco nas mesmas condicdes, de forma que foi utilizado 0,1
mL de &gua ultrapura em substituicdo das amostras. Incubadas em banho a 37 °C pelo
tempo de meia hora, seguindo o protocolo as leituras foram feitas em espectrofotometro
a 765 nm, com equipamento calibrado, sendo expressada a quantidade de fenois totais

nos extratos como mg AG 100 g amostra.

2.10 ATIVIDADE ANTIOXIDANTE

A atividade antioxidante foi determinada nos diferentes extratos se deu por
métodos diferentes: o método da extincdo da absorcdo do radical 1,1-difenil-2-
picrilhidrazil (DPPH); e o método de reducdo de ferro. O método do DPPH foi
desenvolvido mediante espectrofotometria de absor¢do molecular no ultravioleta visivel,
medida a 515 nm (MIRANDA e FRAGA, 2006) em equipamento Shimadzu modelo UV-
1800.

Para realizacdo da atividade antioxidante pelo método de DPPH, adicionaram-se
300 ml do extrato metandlicos com 2,7 mL da solu¢do de DPPH 0,06 nm, aguardando 60
minutos em ambiente escuro para posterior analise a 515 nm. A curva de calibracéo foi
feita preparando padrdes diluidos derivado da concentracdo mée de 60 nM no range
compreendido entre 10 a 50 nm, em paralelo foi feito o branco com metanol.

Para determinar o porcentual de atividade antiradicalar é usada a Equagdo 7.
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% Atividade antiradicalaria = (%) .100 (n) (6)

DPPH

Onde:
Apppx = Absorbancia do controle;
As= Absorbancia da amostra.

A metodologia de reducéo do ferro, Equactes 8 e 9, empregada foi descrita por
BARROS et al. (2010), utilizando enumeras concentragdes dos extratos metandlicos. Em
medidas de 0,5 mL de cada concentragdo foram misturadas com 0,5 mL de buffer de
fosfato de sodio (200 mmol. L%, pH 6,6) y 0,5 mL de ferrocianeto de potassio (1% p/v,
em agua).O material foi incubado durante 20 minutos a 50 °C, utilizando-se 0,5 mL de

acido tricloroacético (10% p/v) para parar a reacao.
2n(Fe(CN)s)* + Ar(OH)n — 2n (Fe(CN)g)* + Ar (=0)n + 2,H* (7)
(Fe(CN)e)* + Fe®" — (Fe(CN)g) (8)

Posteriormente, uma quantidade de 1,5 mL da mistura foi transportada para um
tubo de ensaio com 1,5 mL de agua ultrapura e 0,16 mL de FeClI3 (0,1 % p/v), fazendo
as leituras da absorbancia a 690 nm no espectrofotdmetro de absorcdo molecular

ultravioleta-visivel.

2.11 CAROTENOIDES TOTAIS

A quantificacdo dos carotenoides totais realizou-se mediante espectrofotometria
molecular UV-visivel em espectrofotometro modelo SHIMADZU UV-1800 com a
técnica descrita por LICHTENTHALER e BUSCHMANN (2001), modificada onde foi
pesado 1 grama de material liofilizado sobre o que foi colocado 18 mL de acetona, sendo
os carotenoides extraidos sob agitacdo pelo tempo de 20 min. em auséncia de luz.
Posteriormente o material foi filtrado e as leituras feitas em concentragdes de 661 nm,
644 nm e 470 nm respetivamente, sendo a concentracfes de carotenoides calculadas,

Equacbes de 9a11.

C carotenoides (mg mL™) = (1000 A*®—1.90 Ca— 63,14 Cb) / 214 9)
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Ca (mg mL?1) =11.24 A% _2 04 A% (10)

Cb (mg mL%) = 20.13 A%* _ 4,19 AS6L (11)

2.12 DETERMINAC}AO DE ACIDOS GRAXOS MEDIANTE CG - DIC

Foram realizadas as analises em Cromatografo a Gas HP7820A (Agilent)
equipado com detector por ionizacdo de chamas. Utilizou-se uma coluna Supelcowax-10
30m x 0,2mm x 0,2 um (Supelco) com gradiente de temperatura: 150°C, 1min, 10 °C/min
até 260 °C; injetor (split de 1/20) a 250 °C e detector a 260 °C. Hidrogénio como gas de
arraste (6 ml/min) e volume de injecdo de 1uL. foram identificados os picos por

comparacao de &cidos graxos metilados FAME C14-C2, (Supelco cat no 18917).

3 RESULTADOS E DISCUSSOES
3.1 ANALISE DAS AMOSTRAS

Os frutos foram separados em portes (casca, Polpa e sementes), pesados e
analisados, onde foram apresentados os rendimentos, do peso das partes do fruto, cascas,

polpa e sementes, e em percentuais conforme a Tabela 2.

Tabela 2 - Quantidades de cascas polpas e sementes em peso e porcentagens.

Espécies Partes Fruto inteiro (g)  Peso natural (g) %
casca 207,43 9,52
Poupa 2178,03 1.835,11 64 o5
C. moschata Semente 135,58 6,22

Fonte - Autor

Nos dados constantes na Tabela acima, observa-se que as partes dos frutos
apresentam diferentes pesos. As partes que sdo consideradas como rejeitos (casca e
sementes) representam em porcentagens %, (c. 9,52 s. 6,22) perfazendo um total de
15,74% e que no geral sdo descartadas no consumo. Os Orgéo das Nocdes Unidas através
de sua Agencia, divulga dados que em 2006 foram produzidas no mundo inteiro 21,4
milhdes de toneladas, comparando em porcentagens o que se descarta do fruto, sdo
aproximadamente 3.3 milhGes de toneladas que foram desperdicadas, (FAO, 2017). O
beneficiamento da abobora da espécie Cucurbita maxima trabalhada por ANASTACIO

(2020) atraves de suas partes separadas, sdo em porcentagens, de 2% de sementes, 13%
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de casca e 84% de polpa. Comparando com os obtidos de Cucurbita moschata, seus

rejeitos (casca e sementes) apresentam porcentagens iguais.

3.2 LIOFILIZACAO
A Tabela 3 demonstra o resultado do processo de liofilizagéo feito em triplicata

das partes do fruto (cascas polpas e sementes) da espécie de Cucurbita moschata.

Tabela 3 Liofilizacdo das partes da cucurbita moschata
Descricdio ~ Amostras 'P.N.(g) %P.S.(g) °*H.% Média “D.P.

Casca | 126,324 21,746 82,785
Casca I 239,975 39,586 83,504 83,293 0,576
Casca Il 256,010 42,012 83,590
Poupa I 1670,130 129,231 92,262
Poupa I 1984,914 184,120 90,724 91,688 1,144
Poupa 1l 1849,980 146,554 92,078
Semente | 141,037 28,325 79,917
Semente I 168,738 33,366 80,226 80,216 0,342
Semente Il 96,978 18,908 80,503

P, N. = peso natural; ?P. S. = peso seco; *H. = humidade; “D. P. = Desvio Padrio

As quantidades de &gua apresentados na tabela 3 através do percentual de
humidade, demonstram que existem variacdes de volumes nas partes dos frutos, onda as
polpas sdo as que contem maiores quantidades com o valor médio de 91,688%, seguidos
pelas cascas com 83,293% e as sementes com 80,216%. Observa-se também que com a
retirada da agua pelo método de liofilizacdo se mantem as propriedades organolépticas
(cheiro, cor e sabor), ficando mais acentuado o cheiro. Vilhena et. al. (2020), em seus
estudos mostram que a liofilizacdo tem por objetivo conservar as propriedades
nutricionais dos produtos sejam de derivados de animais ou vegetais por um longo
periodo e aumentar assim o tempo de vida Gtil nas prateleiras, propriedades estas, que sdo
perdidas em outros processos de desidratacao.

3.3 DETERMINACAO DE CINZAS
A tabela 4 abaixo apresenta a percentagem de cinzas expresso em gramas,
demonstrando a quantidade de minerais totais que estdo presentes nas partes do fruto

(cascas polpas e sementes) de Cucurbita moschata.
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Tabela 4. Calcinacdo das amostras para obtencdo do teor de cinzas expresso em gramas (g).
Materiais N° P.C. P.A.2 C.&C.® Queima Cinzas Média D.P.4

Al 31,961 2000 32,003 1,957 0,043

Sementes A2 35153 2000 35,191 1,965 0,035 0,038 +0,003
A3 38263 2000 38302 1,93 0,037
A4 38190 2,000 38217 1,983 0,018

Polpa A5 35941 2,000 35956 1,986 0,014 0,012 +0,001
A6 36,401 2,000 36,406 1,995 0,006
A7 34531 2000 34579 1,954 0,046

Casca A8 37,500 2000 37,560 1,948 0,053 0,048 +0,003
A9 36580 2,000 36,636 1,954 0,046

P.C.: peso do cadinho; P.A. % peso da amostra; C. C.*: cadinho e amostra; D. P. *: desvio padrio.

A calcinagdo apresenta os valores da média calculada para determinagdo de
minerais contidos nos frutos das aboboras, casca 0,038 g, poupa 0,012 g e sementes 0,048
g. Sabemos que 0s minerais representam importante funcdo no organismo humano, e
estdo nas cascas as maiores concentracGes de minerais, e sdo justamente, nas porgdes
descartadas dos frutos das aboboras que se concentram a maiores quantidades, conforme
demonstrado, nas analises de calcinacdo da Tabela 4.

Boshi (2015) em seu estudo para caracterizar as propriedades quimicas da
Semente de abdbora (Cucurbita pepo L.). encontrou nas analises de cinzas das polpas
valores de 10,47 mg 100 g nas sementes 2,06 mg 100 g, comparando os estudos de
Boshi (2015) com esta pesquisa, transformando os valores em gramas, as polpas e as
sementes sdo inferiores aos estudados nesta pesquisa.

Para Quintana et al. (2018) As sementes continham o maior percentual de cinzas
com 7,028% + 0,194, seguido da casca e 3,67% + 0,01 e a polpa com 0,70% + 0,155, que
comparando aos estudados nesta pesquisa, seus resultados divergem nos resultados das
sementes que sdo bem mais ricas em minerais, enquanto que nessa pesquisa as cascas se

apresentam como majoritarias.

3.4 DETERMINACAO DE PROTEINAS
A Tabela 5 demonstra a analise de proteinas nas polpas cascas e sementes de C.

moschata. Feito em triplicata e retirada a média e o desvio padrao.
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Tabela 5 - Analise de proteinas nas polpas cascas e sementes de C. moschata
AMOSTRAS PROTEINAS DE Cucurbita moschata

Partes mL titula Vbranco Ng/kg %o proteina Meédia D. Padrao

Semente 0,8 2,3 2,1 13,13
Semente 1,1 2,3 1,68 10,5 12,25 +1,24
Semente 0,8 2,3 2,1 13,13

Polpa 0,6 2,3 2,38 14,88

Polpa 0,6 2,3 2,38 14,88 15,17 10,41
Polpa 0,5 2,3 2,52 15,75

Casca 0,7 2,3 2,24 14,01

Casca 0,6 2,3 2,38 14,88 14,58 +0,41
Casca 0,6 2,3 2,38 14,88

Fonte: Autor

Os percentuais de proteinas apresentados na Tabela 5 traduz em meédia os
resultados nas partes dos frutos sdo; sementes 12,25%, polpas 15,17% e cascas 14,58%
da espécie estudas C. moschata.

Os valores de proteinas nas polpas sao superiores aos das outras partes do fruto,
seguidos pelas cascas e com menores valores estdo as sementes. Esses valores concordam
com os estudos desenvolvidos pelos autores (Da Silva et al., 2018), que encontraram em
suas pesquisas os valores de proteina bruta para cascas de aboboras 13,92% um pouco
inferior ao encontrado nesta pesquisa e para Mohaammed et al. (2019), os mais altos
valores de proteina bruta foram obtidos para as polpas com 13,42+0,02% sendo também
inferior aos encontrados nesta pesquisa. Ja nos estudos feitos por (Quintana et al., 2018)
As sementes continham o maior percentual de proteina, 25,70% + 0,403, seguido da
casca 1,78% £ 0,042, e a polpa 1,32% + 0,098 nos resultados de (Quintana et al., 2018) a

variacao estre as partes estudadas sdo bastantes acentuadas diferindo desta pesquisa.

3.5 COMPOSTOS FENOLICOS
A Tabela 6 nos mostra a determinacao de compostos fenolicos presentes nas partes

da espécie estudada.
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Tabela 6 - Determinacao de compostos fenélicos em Cucurbita moschata
AMOSTRA massa(g)  Abs (765 nm) C(g/L) mgGAE/g Média D.Padrdo

Sementes 4,053 0,413 0,681 0,899
Sementes 4,053 0,315 0,455 0,601 0,679 10,292
Sementes 4,053 0,294 0,407 0,537
Polpa 4,097 0,184 0,152 0,199
Polpa 4,097 0,15 0,074 0,097 0,157 10,043
Polpa 4,097 0,176 0,134 0,175
Casca 4,052 0,227 0,252 0,332
Casca 4,052 0,232 0,263 0,348 0,347 10,011
Casca 4,052 0,236 0,273 0,360

Fonte: Autor

Analisando a média dos fendis totais nas partes dos frutos de C. moschata
(semente, Polpa e casca), Tabela 6, encontramos os valores para sementes de 679 mg 100
g, para as polpas de 157 mg 100 g e para as cascas de 347 mg 100 g*. Os resultados
apresentados na Tabela 8 mostram que, a média dos valores de fendis totais (mg/100g)
nas sementes sdo bem superiores aos das outras partes do fruto. Para Guimarées et al.
(2019) foram encontrados o teor total de composto fendlicos presente no extrato da polpa
de Cucurbita moschata 365,2 mg 100 g%, apresentando valores superior aos encontrados

nesta pesquisa.

3.6 ATIVIDADE ANTIOXIDANTE E REDUCAO DE FERRO
As Tabelas 7 e 8 apresentam o0s valores nas atividades antioxidativa por DPPH e

a diminuicdo de teor do ferro na abdbora da espécie de Cucurbita moschata estudada.

Tabela 7 - Resultado das atividades antioxidante por DPPH

DPPH
AMOSTRA masa(g) Abs(515nm) % AA. C mg/L  mmol/g Média  D. Padrao
Semente 4,053 0,059 88,690 5421  1,018E-05
Semente 4,053 0,058 88,810 5317  9,98E-06 88849  £0,148
Semente 4,053 0,056 89,048 5,109  9,59E-06
Polpa 4,097 0,244 66,667 24,672 4,581E-05
Polpa 4,097 0,17 75476 16,972 3,152E-05 72,659 4,239
Polpa 4,097 0,167 75,833 16,660  3,094E-05
Casca 4,052 0,218 69,762 21,967  4,124E-05
Casca 4,052 0,149 77,976 14,787 2,776E-05 76,151  +4,654
Casca 4,052 0,126 80,714 12,393 2,327E-05

Fonte: Autor
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Tabela 8 - Resultado de reducéo de ferro na C. maschat.
REDUGAO DE FERRO

Amostra Masa(g) Abs (690 nm) C(mg/L) C (mmol FeS04)/g Meédia D.P.

Semente 4,053 1,575 4.148,000 10,644
Semente 4,053 1,447 3.792,444 9,731 10,233 0,378
Semente 4,053 1,530 4.023,000 10,323
Polpa 4,097 1,090 2.800,778 7,110
Polpa 4,097 1,204 3.117,444 7,914 7,486  £0,33
Polpa 4,097 1,136 2.928,556 7,435
Casca 4,052 0,626 1.511,889 3,881
Casca 4,052 0,626 1.511,889 3,881 4,064 0,259
Casca 4,052 0,703 1.725,778 4,430

Fonte: Autor

Analisando a média das atividades antioxidativa por DPPH e das diminui¢fes no
teor de ferro nos frutos, conforme Tabelas 7 e 8, observa-se que temos: a (79,22% e 7,21
mmol FeSO4 /g), respectivamente.

Os resultados apresentados nas Tabelas 7 e 8 mostram que, média dos teores de
antioxidante por DPPH e das reducbes de ferro nas sementes, polpas e cascas C.
moschata, sdo respectivamente: semente (88,849% e 10,233 mmol FeSOs /g); polpa
(72,659% e 7,486 mmol FeSO4 /g) e casca (76,151% e 4,064 mmol FeSO4 /g). Em
comparagdo com valores obtidos de percentagem da atividade antioxidativa através do
radical DPPH para sementes e pele de Cucurbita pepo, nos extratos aquosos e etanoicos
apresentaram atividade antioxidante de 72.36% e 71.0% respetivamente séo inferiores
aos encontrados neste trabalho, e mediante o0 método de reducdo do ferro, os valores se
invertem entre 6,23 mmol FeSO4 g até 10,08 mmol FeSOs g, respectivamente, (CAN-
CAUICH et al., 2019). Os valores das atividades antioxidativa podem ser influenciados
por diversos fatores inclusive pelo solvente utilizado para fazer a extracdo desses
compostos. (KULAZYNSK]I, et al, 2020).

3.7 CAROTENOIDES TOTAIS
A Tabela 9 apresenta a determinacdo dos carotenoides totais através dos valores

médios existentes nas partes do fruto de abdbora da espécie de Cucurbita moschata.
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Tabela 9 - Determinacdo de carotenoides totais

Amostras A470 A661 Ca Cb C.carot. C.carot. (mg
Masa (9) nm nm A 644 nm  (mg/mL) (mg/mL) (mg/mL) g-1)
Casca 1,010 1,173 0,195 0,077 2,035 0,733 5,247 93,511
Sementes 1,030 0,656 0,001 0,002 0,007 0,036 3,055 53,383
Polpa 1,010 2,407 0,029 0,010 0,306 0,080 11,221 199,986

Fonte: Autor

As concentracBes dos carotenoides totais encontrados nas partes nos frutos de
abobora da espécie C. moschata (casca, sementes e polpas) foram respectivamente 93,511
mg g7, 53,383 mg g e 199,986 mg g, sendo as polpas as que apresentam as mais altas
concentragOes de carotendides.

3.8 ANALISE NUTRICIONAL NA FARINHA DAS SEMENTES

sdo apresentados, a média dos valores da composicdo dos diferentes parametros
bromatoldgicos e valor energético total para as sementes das diferentes aboboras. Cada
analise de umidade, cinzas, lipideos, carboidratos, proteinas e valor energéticos foram

feitos em triplicatas da farinha das sementes liofilizadas.

Tabela 10 - Pardmetros bromatoldgicos na farinha das sementes nas aboboras estudadas C. moschata.
Amostra na farinha das Umidade Cinzas Lipideos Carboidratos Proteinas Valor Energético
sementes % % % % % Kcal 100 g*
C. moschata - Autor 24,59 1,90 20,51 42,61 12,25 404,03

Fonte: Autor

Na analise bromatoldgica na farinha das sementes de aboboras estudadas foram
encontrados os valores em Umidade 24,59%, cinzas 1,90%, lipidios 20,51%, carboidrato
42,61%, proteinas 12,25% e tendo como o valor energético da farinha da semente 404,03
Kcal 100g?, conforme Tabela XX. Analisando os dados de (Quintana et al., 2018), para
as sementes da C. moschata, ndo liofilizadas, as quais apresentaram 0s seguintes
parametros: teor de agua (23,59%), cinzas (7,028%), lipideos (52,60%), proteinas
(25,70%), carboidrato total (69,94%) e valor caldrico de (532,25kcal%), cujos mesmos
ndo se apresentam dentro da faixa de estudo desta pesquisa. Em estudos realizados por
Severino et al. (2019), na mesma espécie encontraram-se 0s seguintes valores em
percentuais(%) ; Umidade 6,72 £ 0,20, Cinzas 4,26 + 0,14, Lipidios 5,82 + 2,73,
Proteinas 33,94 + 1,90 Carboidratos 19,26 + 0,99 Valor caldrico 535,18 kcal, e para
Indrianingsih et al. (2019) os valores em percentuais (%), encontrados para sementes de

C. moschata, foram para sementes; umidade 7.67+0,05, cinzas 5.18+0.04, lipidios
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28.49+0.4, proteinas 19.23+0.06 e carboidratos 39.51+0.5, que também diferem em
alguns parametros desta pesquisa. (ANJOS et al. 2017), nos estudos realizados por eles,
com a farinha de semente da abébora C. moschata os resultados foram os seguintes; teores
de umidade 7,95 (+0,18), cinzas 4,21 (£ 0,02), proteinas 32,20 (£ 0,24) lipidios 35,94 (+
0,06) e caloria 520,70 (x 1,03), todos séo valores aproximados a faixa de estudo desta

pesquisa.

3.9 ANALISE DE MINERAIS

Na Tabela 11, sdo apresentados os valores da composicdo de minerais para as
sementes de aboObora da espécie Cucurbita moschata, através do método de
Espectrofotometria de absorcéo atbmica em chama (FAAS) as quais estdo comparadas a

de outros autores.

Tabela 11 - Composicdo de minerais nas sementes de abdbora da espécie Cucurbita moschata.

Mineral mg 100 C. moschata C. maxima L. C. moschata C. maxima L
gt (esta pesquisa)  (Vieiraetal., 2021) (Séanchez et (Amin et al.,
al.,2020) 2019)
Ca 71,34 0,059 100 g* 73,59 Kg* 4.000 ml 100g *
Mg 124,54 0,359 100 g* 24,14 g Kg? 4.340 ml 100g *
Na 22,14 0,28 g 100 g - 1.350 ml 100g
K 576,12 0,29 g 100 g* 4434 g Kg*t 434.714 ml 100g
-1
P 198,34 0,85 100 g 1,7 g Kg? 0.740 ml 100g
Mn 0,68 54,55 mg Kg! 4,38 mg Kg! 1.350 ml 100g *
Zn 2,95 64,30 mg Kg*! 6,99 mg Kg* 18.777 ml 100g *
Fe 11,98 97,27 mg Kg! 4,93 mg Kg*! 6.017 ml 100g *
Cu - 15,61 mg Kg* 1,75 mg Kg*! 0.310 ml 100g *

Fonte: Autor

Em conformidade com as andlises das composicOes de minerais das sementes para
esta pesquisa, apresentam-se em destague como elementos majoritarios para 0s
macronutrientes, o potassio, seguido do fésforo e a continuacdo do magnésio. Ja para 0s
micronutrientes o destaque vai para o ferro. Comparando aos resultados de outras
pesquisas temos. Para Vieira et al. (2021) nas sementes de C. Maxima o0 majoritario para
0s macronutrientes, esta o fésforo em primeiro, em seguida 0 magnésio e o potassio, nos
micronutrientes tem-se como majoritario primeiro o ferro, depois o zinco e em seguida
manganés. Para Sanchez et al. (2020) com sementes de C. moschata, nos macronutrientes
0 majoritario é o potassio seguido do célcio e depois 0 magnésio, nos micronutrientes o
majoritario é o zinco seguido do ferro e do manganés. Para Amin et al. (2019) com

sementes de C. maxima nos macronutrientes os majoritarios o potassio seguido do
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magnésio depois o calcio e para 0s micronutrientes, temos o zinco seguido do ferro depois
0 manganés.

Os valores da composicdo de minerais nas sementes estdo em muitas das vezes
influenciados pelo tipo de solo onde foi feito o plantio e também pelo tratamento aplicado
para a fertilidade que teve o solo.

Na Tabela 12, sdo apresentados os valores das moléculas bioativas presentes nas

farofas das sementes das abdboras, assim como, a atividade antioxidante.

Tabela 12 - Caraterizacdo de moléculas bioativas nas sementes de abdboras.

Amostra Compostos fendlicos Atividade antioxidante Carotenoides
DPPH % A.A. Reducdo do ferro totais
C. moschata 67,45 mg GAE 100 g* 88,41 10,23 mmol FeSO,4 g 53,38 mg g

Fonte: Autor

A caracterizacdo de moléculas bioativas nas sementes de aboboras da espécie
Cucurbita moschata, apresentaram valores nas concentragdes de compostos fenolicos de
67,45 mg GAE 100g?, e para as atividades antioxidantes pelos métodos de DPPH e
reducéo de ferro sdo respectivamente, os valores de 88,84% e 10,23 mmol FeSO4 g, e
para carotenoides totais os valores de 53,38 mg g%, comparados ao de Ordofiez L. M. 1.
(2020) que utilizou-se do dleo das semente de Cucurbita moschata, obtendo para as
atividades antioxidantes pelos métodos de DPPH e reducdo de ferro, os valores de 71,46%
e 117,73 umol TE/g %, respectivamente e para os carotendides totais os valores de 119.48
mg 100g™ encontrando-se concentragBes aproximadas desta pesquisa e sendo inferiores
para atividades antioxidativa, aos carotendides totais. Nas analises desenvolvidas pelos
pesquisadores Uslu N. & Ozcan M. M. (2022), em C. moschata encontrados nas sementes
para 0s compostos fendlicos os valores de 39,70 mg GAE 100 g*, valor estes bem
inferiores aos encontrados nesta pesquisa, equivalendo os resultados para as atividades
antioxidantes. Para Maldonade et al. (2019) que desenvolveram analises nas sementes de
Cucurbita moschata para compostos fendlicos totais, inibicdo atividade antioxidante e
carotenoides totais foram respectivamente os valeres 0,28 mg 100g?, 23,83% e 4,17 mg
eq AG 100g™. Os valores da atividade antioxidante estdo influenciados pelo solvente

utilizado para fazer a extracao desses compostos (KULAZYNSKI, et al, 2020).

3.10 ACIDOS GRAXOS
A Tabela 13 Traz as analises do perfil de acidos graxos contidos em farinha da

semente de Cucurbita moschata e comparadas com a de outros autores da literatura.
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Tabela 13 - Perfil de &cidos graxos de aboboras d espécie C. moschata

Pico ) C. moschata C. moschata C. moschata
Acidos RT esta pesquisa (Ordofiez L. M. I. (Petkova & Antova
2020) 2015)

Graxos Minutos Area (%)
- C8:0 -- -- -- 01
1 C14:0 4,457 01 -~ 0.2
2 C16:0 6,147 16,1 15,94 24,17
3 c16:1 6,368 0,9 - -
- C17 -- -- -- 01
4 C18:0 7,809 57 15,56 9.2
5 C18:1 09 7,996 28,9 39,40 21,0
6 C18:20-6 8,500 47,2 26,91 43,6
7 C18:30-3 9,081 0,7 0,82 0.3
8 C20:0 9,409 0,1 1,37 0.4
- c201 -- -- - 0.1
- c220 - - - 03
Outros 0,0 00 00
Total 100% 100% 100%
¥ AGS 22,3 32,88 35,0
s AGI 777 27,73 65,0
T AGMI 20,8 39.40 21,1
AGPI -- - 43,9

Fonte: Autor

O perfil de &cidos graxos das sementes de Cucurbita moschata descritos na Tabela
13, apresentam os somatérios dos acidos graxos insaturados (AGl), 77,7%, sendo estes
0s predominantes desta pesquisa seguidos pelos somatério dos acidos graxos mono
insaturados, (AGMI) 29,8%. Em quanto que, os acidos graxos saturados (AGS), somam
22,3%. Os &cidos graxos majoritario encontrados nas sementes de Cucurbita moschata
sdo linoleico (C18:2, m-6) com 47,2%, o oleico (C18:1, ®9) com 28,9%, e o palmitico
(C16:0), com 16,1%, e os minoritarios sdo; estearico (C18:0), 5,7%, palmitoléico
(C16:1)0,9%, linolénico (C18:3, ®-3), 0,7 miristico (C14:0), 0,1% araquidico (C20:0)
0,1%. Comparando esta pesquisa com as analises feitas pelos pesquisadores citados na
tabela XX podemos afirmar que para Petkova & Antova (2015) predominam os acidos
graxos insaturados (AGI) com 65,0% do total e os acidos graxos saturados (AGS) com
35%, ja para Ordofiez L. M. I. (2020) os predominantes sdo 0s acidos graxos
monoinsaturados(AGMI) 39,40% conjuntamente com o0s acidos graxos insaturados
(AGI) com 27,73% e como 0 menor somatério os acidos graxos saturados (AGS) com
32,28%. Para Petkova & Antova (2015) os &cidos graxos majoritarios em sua pesquisa
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sdo; linoleico (C18:2, w-6) com 43,3%,seguidos por o palmitico (C16:0), com 24,7%
depois o oleico (C18:1, ®9) com 21,0%, enquanto que para Ordonez L. M. I. (2020) os
somatorios dos acidos graxos predominantes (AGIl e AGMI) séo 67,13% enquanto que
0s 32,88 sdo de acidos graxos saturados (AGS). Os &cidos graxos predominantes sdo
oleico (C18:1, ®9) com 39,40% seguido pelo linoleico (C18:2, ®-6) com 26,91%, e 0
acido palmitico (C16:0), com 15,94%,.; e por ultimo esteérico (C18:0), 15,58% diferindo

desta pesquisa.

4 CONCLUSOES

Esta pesquisa nos mostra o potencial existente tanto nas sementes de abdbora,
ricas em dleos, onde predominam os Acidos Graxos Insaturados — AGI, com setenta e
sete por cento, da mesma forma as cascas, que apresentam percentuais maiores de
minerais, 0s antioxidantes, os carotenoides totais, as proteinas, todos também presente
tanto nas cascas quanto nas sementes, demonstrando a riqueza das partes descartadas do
fruto que em geral sdo excluidas do consumo pela desinformacdo. Sendo necessario
propor um ressignificado a estes residuos, no preparo de novas farinhas, de novos

bioprodutos para serem incluidos no consumo das familias.
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