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RESUMO

A abdbora (Cuctirbita moschata) tem grande destaque na alimentagdo dos brasileiros, no entanto, a
casca e a semente da abobora sdo descartadas tanto pelos consumidores como pelas industrias de
processamento. Diversos estudos vem salientando a importancia do valor nutricional da semente de
abdbora, no entanto, a presenca de fatores antinutricionais  restringe seu consumo. Uma das
alternativas para reduzir os fatores antinutricionais consiste no tratamento térmico. Diante disso este
trabalho tem como objetivo determinar a composi¢do centesimal da semente e da casca de abdbora
submetida ao tratamento térmico. Determinou-se a umidade, extrato etéreo, proteinas, fibra bruta,
cinzas e fragdo nifext na casca e semente das abdboras. Os teores de lipidios e proteinas ndo foram
alterados pelo processamento térmico, no entanto, os valores de fibra bruta, cinzas e extrato ndo
nitrogenado foram levemente alterados pelo tratamento térmico. As sementes da abdbora constituem
uma boa fonte de proteinas e lipidios sendo consideradas uma fonte alternativa de nutrientes, podendo
ser inserida na alimentag@o, no preparo de alguns pratos tais como biscoitos e paes, contribuindo para
a reducdo dos desperdicios e redugcdo dos impactos ambientais.
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INTRODUCAO

Nos tdltimos anos, vdrias pesquisas vem abordando o aproveitamento de residuos de frutas e
hortalicas tais como as frutas refugadas, cascas e centros das frutas, as sementes, 0S carogos € o
bagaco, gerados pelas agroindustrias para a producdo de alimentos. Isso fez com que sementes de
vérias espécies vegetais se tornassem recursos alternativos de proteinas para a alimentacdo humana.
Estas podem ser incluidas na dieta humana, como sdo os casos das cascas de maracujd, de laranja, de
limdo, de maci e de outras frutas. As sementes de abGbora sio muito utilizadas em paises da Africa e
fazem parte da chamada “multimistura” no Brasil, ou seja, um alimento preparado por “misturas” de
diversas fontes de minerais, carboidratos, proteinas e vitaminas e € formado principalmente por
subprodutos dos alimentos consumidos pela populagio (BRANDAO & BRANDAO, 1996).

Quando os residuos sdo adicionados em alimentos, podem representar ao consumidor um
produto sauddvel, visto que sdo produtos naturais e sdo capazes de modificar/incrementar o sabor, a
textura, o aroma, a cor € o valor nutricional dos mesmos. Além disso, a utilizacdo econdmica de
residuos de frutas oriundos do mercado in natura ou das agroindustrias, aliada ao desenvolvimento de
tecnologias para minimizar as perdas nos processos produtivos, podem contribuir de forma
significativa para a economia do pais e a diminui¢do dos impactos ambientais (OLIVEIRA et al.,
2002). No entanto, antes do residuo ser utilizado pela indistria de alimentos, este deve ser analisado e
sua viabilidade no consumo ser declarada , visando garantir ao consumidor um alimento seguro e que
ofereca vantagens nutricionais ao ser consumido. Uma das estratégias que se tem abordado para
ampliar o consumo de semente de abébora consiste em submeté-las a0 aquecimento visando reduzir os
fatores antinutricionais presentes nestas.
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Diante disso, o objetivo deste trabalho foi determinar a composi¢@o centesimal da semente e
da casca de abdboras submetidas ao cozimento visando seu aproveitamento na inddstria de alimentos.

MATERIAL E METODOS

Abobboras (Cuciirbita moschata) provenientes do comércio local de Lavras-MG, foram transportadas
para o laboratdrio de Pds-Colheita de Frutos e Hortalicas do Departamento de Ciéncia dos Alimentos,
onde foram previamente lavadas com detergente, enxaguadas em dgua corrente e em seguida
sanificadas com uma solucio de hipoclorito de sédio na concentragio de 200 mgL’'. Apés a
sanificacdo estas foram colocadas para secar. Depois de secas, as aboboras foram submetidas ao corte
para a retirada das sementes de seu interior e também a retirada da casca. Ap0s a retirada das sementes
e das cascas, estas foram separadas em dois grupos. Um grupo constituido por sementes e cascas que
foram encaminhadas diretamente para a estufa e o outro grupo que foi fervido por 15 minutos e em
seguida conduzidos para a estufa para que fosse determinado seu conteido de umidade. Para a
determinacdo de umidade utilizou-se técnica gravimétrica (AOAC, 2000). O extrato etéreo foi
determinado através da extragdo com solvente orgéanico (éter etilico) em aparelho extrator tipo Soxhlet
(AOAC, 2000). A proteina bruta utilizando-se aparelho de kjedahl (AOAC, 2000). Para a
determinacdo de fibra bruta foi utilizado o método gravimétrico segundo Kamer & Ginkel (1952). A
fracdo cinza ou residuo mineral fixo foi determinado pelo método gravimétrico (AOAC, 2000). Para a
determinacdo da fracdo glicidica ou extrato ndo nitrogenado calculou-se pela diferenca segundo a
equacdo: % Fracdo glicicica= 100- (% de umidade + % de extrato etéreo + % de proteina bruta + % de
fibra bruta + % fracdo cinzas), considerando a matéria integral. O delineamento experimental foi
inteiramente casualizado com 2 tratamentos e 20 repeticdes. Efetuou-se andlises de varidncia
(ANOVA) e teste tukey ao nivel de 5% de significancia (p<0,05) com auxilio do programa SISVAR
(FERREIRA, 2003).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados referentes a Composicio centesimal da semente e casca da abébora (Curcubita
moschata) sao apresentados na Tabela 1.

Tabela 1- Valores médios da composi¢do centesimal de semente e casca de abdbora submetidas ou
ndo ao aquecimento térmico.

Casca Semente
Sem Sem
Variaveis analisadas cozimento Cozida cozimento Cozida
Umidade 71,77a 72,00a 48.45a 49,69a
Extrato etéreo 1,23a 2,86a 18,04a 17,49a
Proteina 5,96b 4,04a 18,46a 18,49a
Fibra Bruta 4,70a 6,14b 7,10a 6,70a
Cinzas 2,50a 2,08 a 4,26b 3,83a
Fragao Nifext 13,84a 12,88a 3,69a 3,80a

Médias seguidas da mesma letra mindscula nas colunas representam semelhanga estatistica na forma
de processamento, a 5% de probabilidade pelo teste de Tuckey.

De acordo com os resultados observou-se que o cozimento nio interferiu nos valores de
extrato etéreo da casca e das sementes das abdboras. Observou-se um baixo teor de lipidio na casca ,
no entanto, a semente contribui com grande valor de extrato etéreo variando entre 18,04 e 17,49%. Ao
determinar a concentracdo lipidica de semente de abdbora da espécie Curcubita pepo, Lima & Lima
(1987) encontraram valores entre 45,6% de lipidios, valor este superior ao encontrado no presente
estudo. Murkovic et al. (1996), avaliando sementes de abdboras cultivadas na Eslovénia, obtiveram
um conteddo de lipideos de cerca de 40%. Sant’ Anna (2005) encontrou um valor médio de 28,80% de
lipidios na semente de abdbora da mesma cultivar do presente estudo. O contetido de lipideos da
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semente de abdbora encontra-se em proporg¢des similares a outras sementes como de algodao (22,9 %)
e de soja (21,0 %) (ESUSOSO et al., 1998). Younis et al. (2000) avaliaram sementes de abdboras
cultivadas em altas e baixas altitudes no continente Africano. Os resultados de contetido de 6leo (cerca
de 24 %) mostraram superiores ao resultado do presente estudo. Os mesmos autores afirmaram que o
local e o clima de cultivo tém grande influéncia sobre o teor de 6leo encontrado nas sementes. De
acordo com os resultados é possivel observar que as sementes sdo potenciais fontes de proteinas na
dieta, no entanto a casca de abdbora ndo apresenta uma boa fonte de proteinas. Sant’Anna (2005)
afirmou que a semente de abdébora € rica em proteinas apresentando um valor de 21,43% sendo este
superior ao encontrado no presente estudo. O contetido de proteinas encontrado na semente de abdbora
pode ser comparado com outras sementes amplamente consumidas pela populacdo, como as sementes
de girassol (19,8 %) e de amendoim (25,5 %) (MC CANCE et al., 1994). Lima & Lima (1987)
encontraram um valor superior a 34% de proteina. El Soukkary (2001) também afirma que com o seu
alto conteido de proteinas e lipideos, a semente de abdbora qualifica-se como uma boa fonte de
nutrientes, podendo ser utilizada para o aumento do valor nutricional de paes e bolos. Com relagido ao
teor de fibras observou-se no presente estudo que a semente da abdbora apresenta maior teor de fibras
que a casca de abobora. Também foi possivel observar que o aquecimento das cascas alterou o teor de
fibras. As cascas cozidas apresentaram maior teor de fibras. Lima & Lima (1987) encontraram um
valor de 2,2% de fibra bruta em sementes de abdbora, valor este inferior ao encontrado no presente
estudo. Ao fazer a determinag@o do conteido de fibras soltveis e insoliiveis em sementes de abdbora
Sant’ Anna (2005) encontrou valores de 3,10 e 12,23% respectivamente. As variacOes entre as espécies
de abobora e a maturacido das sementes também podem contribuir para as diferengas de valores de
fibra bruta tanto nas sementes como nas cascas. Com relagdo aos teores de cinzas foi observado no
presente estudo que as sementes de abobora apresentaram valores superiores de cinzas ao encontrado
nas cascas das abdboras. Nao foi observada qualquer alteraciao nos valores de cinzas das amostras com
a aplicacdo do tratamento térmico. Sant’ Anna (2005), ao determinar o teor de cinzas nas sementes de
abdbora encontrou valores de 2,37%, sendo este um valor inferior ao encontrado no presente estudo
(semente cozida 3,83% e 4,26% na semente sem cozimento). Lima & Lima (1987), encontraram
valores bem semelhantes ao do presente estudo. Estes encontraram um valor de 4,3% (LIMA &
LIMA, 1987). Contudo vale ressaltar que diferentes espécies irdo contribuir com diferentes teores de
cinzas. Os teores de extrato ndo nitrogenado nas sementes de abdbora ndo foram influenciados pelo
aquecimento registrando valores de 3,69% para as sementes sem o cozimento e 3,80% para as
sementes cozidas. Observou-se que as cascas apresentaram um teor de extrato ndo nitrogenado maior
que os valores obtidos nas sementes. Lima & Lima (1987) encontraram valores de carboidratos para a
semente de abdbora de 13,9%, sendo este muito superior ao encontrado no presente estudo. Todavia,
Sant’Anna (2005), encontrou um valor de 2,83%, estando este abaixo do encontrado no presente
estudo. A semente de abdbora exibe propriedades funcionais Unicas como alta absorcdo de dgua e
gordura e possui também propriedades emulsificante, o que sugere a habilidade da incorporacdo da
semente de abobora em produtos de padaria (MANSOUR et al.,1999).

CONCLUSAO

De acordo com o trabalho pode-se concluir com relacdo a composi¢do centesimal que as
cascas e sementes de abdbora podem ser consideradas como fonte alternativa de nutrientes
independente se foram ou ndo cozidas podendo ser inseridas na alimentagdo, contribuindo com a
reducdo do desperdicio e da emissao de residuos no meio ambiente.
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