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RESUMO

A industria alimenticia busca alternativas mais eficientes para evitar a oxidacgéao lipidica, alteracbes de cor e
sabor, devido as perdas na qualidade dos produtos alimenticios, principalmente nos derivados carneos. O
uso de antioxidantes é a forma mais empregada na prevencao da oxidagao lipidica nos alimentos. A farinha
da semente de abdébora (Cucurbita moschata) apresenta propriedades antioxidantes devido a presenca de
tocoferdis (vitamina E), principalmente na forma dos isémeros-tocoferol e alfa-tocoferol, é rica em fibras,
proteinas, &cidos graxos poli-insaturados e sais minerais. Visando estudar fontes de antioxidantes naturais
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como alternativa para substituir os antioxidantes sintéticos comumente empregados pela indUstria, esse
estudo teve o objetivo de caracterizar, avaliar os compostos presentes pelo método FTIR e avaliar o tempo
de armazenamento sobre o potencial antioxidante da farinha da semente de abdbora (Cucurbita moschata)
através do método ABTS. As sementes foram estocadas a -18°C por 4 e 24 dias antes do processamento,
submetidas ao processo de higienizacéo, secagem em desidratador pardal, trituradas para a obtencdo da
farinha. Os valores para o potencial antioxidante pelo método ABTS apresentaram valores médios de 475
pmol eq. trolox/g. O tempo de armazenamento ndo influenciou o potencial antioxidante da farinha e os
resultados demonstram que a farinha da semente de abdbora apresenta potencial para ser utilizada e
contribuindo no aproveitamento de residuos pela industria reduzindo a polui¢cdo causadas por esses residuos.

Palavras-chave: farinha de semente de abdbora; potencial antioxidante; valor nutricional.

ABSTRACT

The food industry is looking for more efficient alternatives to avoid lipid oxidation, changes in color and flavor,
due to losses in the quality of food products, especially meat derivatives. The use of antioxidants is the most
used way to prevent lipid oxidation in foods. Pumpkin seed flour (Cucurbita moschata) has antioxidant
properties due to the presence of tocopherols (vitamin E), mainly in the form of tocopherol and alpha-
tocopherol isomers, and is rich in fiber, proteins, polyunsaturated fatty acids and mineral salts. Aiming to study
sources of natural antioxidants as an alternative to replace the synthetic antioxidants commonly used by the
industry, this study aimed to characterize, evaluate the compounds present by the FTIR method and evaluate
the storage time on the antioxidant potential of pumpkin seed flour (Cucurbita moschata) using the ABTS
method. The seeds were stored at -18°C for 4 and 24 days before processing, subjected to the cleaning
process, drying in a pardal dehydrator, and crushed to obtain flour. The values for antioxidant potential by the
ABTS method showed average values of 475 umol eq. trolox/g. Storage time did not influence the antioxidant
potential of the flour and the results demonstrate that pumpkin seed flour has the potential to be used and
contribute to the use of waste by the industry, reducing pollution caused by this waste.

Keywords: pumpkin seed flour; antioxidant potential; nutritional value.

1 INTRODUCAO

A induastria alimenticia devido as perdas na qualidade dos produtos alimenticios em
decorréncia da oxidagdo lipidica, busca alternativas para a melhoraria dos seus processos de
producdo, desenvolvimento de novos produtos e a reducdo dos aditivos sintéticos por naturais,
utilizando aditivos e adjuvantes de fontes naturais (Hoelscher et al., 2024; Kong, Zhang e Xiong,
2010; Lorenzo et al., 2014). O uso de antioxidantes € a forma mais empregada na prevencao da

oxidacgdo lipidica no alimento, sendo utilizados na formulagéo de sorvetes, leite em p0, produtos de
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cacau, conservas de carne, cerveja, margarina, refrigerantes, farinhas e éleos e gorduras em geral,
sendo esses antioxidantes classificados em sintéticos ou naturais(Huang et al., 2011).

As frutas e 0s vegetais apresentam em sua composicado compostos antioxidantes naturais,
como compostos fendlicos, carotenoides, antocianinas com propriedade funcionais, tornando-se
uma fonte de interesse pelas industrias, comunidades cientificas e consumidores. O consumo de
alimentos ricos em antioxidantes naturais esta associado com a baixa incidéncia de doencas
degenerativas, incluindo o cancer, doencas cardiovasculares, inflamacdes e artrites (Feng et al.,
2017; Rehman et al., 2016).

Os antioxidantes naturais podem ser citados os tocoferéis, acidos fendlicos, acido
ascorbico, dentre outros. Aplicados nos alimentos promovem efeitos prolongados em relagéo a vida
de prateleira, podendo modificar o perfil de gorduras depositados nos tecidos animais favorecendo
0 acumulo de acidos graxos poli-insaturados contribuindo na melhoria da satde humana, tornando-
se uma alternativa na substituicdo dos antioxidantes sintéticos(Dala-Paula et al., 2021; Descalzo e
Sancho, 2008).

As atividades antioxidantes estdo relacionadas a varios componentes da composi¢ao
guimica e bioguimica dos vegetais, como vitamina E, vitamina A, diferentes tipos de acidos graxos,
compostos fendlicos. A Embrapa analisou as sementes de Cucurbita maxima e das sementes
Cucurbita moschata avaliando o poder antioxidante de inibicdo a oxidagdo, neutralizando os
radicais livres, devido a presenca do acido fendlico (Maldonade et al., 2019).

A farinha da semente de abdbora possui efeitos  anticancerigenos,  anti-helminticos,
antivirais, anti-inflamatorios e antioxidantes, constituida por uma fonte lipidica de alta qualidade
guimico-nutricional com alto teor de acidos graxos monoinsaturados, acidos graxos poli-insaturados
e vitamina E, os quais S&80 essenciais para 0 organismo, compostos bioativos, como
carotenoides, vitaminas do complexo B, vitamina, compostos fendlicos (principalmente fito
estrogenos), contém teores elevados de proteinas e fibras que auxilia no transito intestinal (Bernardi
et al., 2019; Gomes et al., 2024).
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Diante do potencial apresentado pelas sementes de abdbora, o presente trabalho procurou
estudar o potencial antioxidante da farinha da semente de abobora como possivel alternativa na
substituicdo dos antioxidantes sintéticos empregados na producdo de produtos alimenticios
susceptiveis a oxidacéo lipidica.

2 METODOLOGIA

2.1 Obtencédo da farinha de semente de abobora

As sementes de aboboras (Cucurbita moschata) foram adquiridas na Nutril Refei¢cdes e na
Mercearia Chave de Ouro, localizada na cidade de Aracaju/SE. As sementes foram transportadas
para o Laboratério Integrado de Fendbmenos de Transporte e Refrigeragédo (LIFT) do Departamento
de Tecnologia de Alimentos (DTA) e armazenadas em temperatura de congelamento a -18°C até o
processamento para obtencgéo das farinhas.

Neto et al., (2012), avaliaram a influéncia dos ambientes e do periodo de armazenamento
sobre a germinacao e vigor das sementes de abdbora. O estudo tem o intuito de avaliar o efeito do
tempo de congelamento sobre a atividade antioxidante das sementes de abdbora, processadas
apos 4 e 24 dias de armazenamento. No dia anterior ao processamento das farinhas, as sementes
de abdbora foram retiradas do congelador e deixadas em refrigeragdo, em seguida foram
submetidas as etapas de higienizacdo, para a retirada de residuos do proprio fruto, sanitizadas por
imersdo em solucdo desinfetante para hortifruticolas por 10 minutos e enxaguadas com agua
corrente.

As sementes foram submetidas ao processo de secagem a 40°C por 18 horas (Maldonade
et al., 2019), em desidratador pardal, em seguida foram trituradas em multiprocessador Philco, e as
farinhas obtidas FSA 1 (4 dias) e FSA 2 (24 dias) identificadas e acondicionadas em embalagem de
polietileno envolvida com papel laminado e armazenadas em refrigeracdo para evitar perdas da

atividade antioxidante.

Revista e-TECH: Tecnologias para a Competitividade Industrial | https://etech.sc.senai.br/revista-cientifica v. 17, n. 1 /2024 JAN- DEZ



ISSN 1983-1838
(DOI): 10.18624/etech.v16i3.1327

CHARACTERIZATION AND EVALUATION OF THE ANTIOXIDANT

e ' ECH POTENTIAL OF PUMPKIN SEED FLOUR (CUCURBITA MOSCHATA)
TEg |OLC > PARA CRISTIANE CANUTO OLIVEIRA
PET DADE INDUSTRIAL ALESSANDRA ALMEIDA CASTRO PAGANI

ANGELA DA SiLvA BORGES
PATRICIA BELTRAO LESSA CONSTANT

2.2 Preparo do extrato da farinha da semente de abdbora

A obtencao do extrato da farinha da semente de abdbora foi realizada na proporcéo de 1:10;
utilizando 50 mL alcool etilico Absoluto 99,8 % para 5g de amostra da farinha da semente de
abdbora. A mistura foi homogeneizada com agitacao magnética (Biomixer 78 HW-1) durante quatro
horas a temperatura ambiente, e em seguida filtrada em funil com papel filtro quantitativo Unifil-12,5
cm de didmetro. O ponto final da filtrag&o finalizou com o término do gotejamento. O extrato obtido

foi acondicionado em frasco de vidro ambar e estocados a -18 °C.

2.3 Potencial antioxidante da farinha de Semente de Abdbora pela Técnica ABTS +
A andlise do potencial antioxidante foi realizada em ensaio de ABTS, conforme o método de
(Re et al., 1999). As solucdes estoqguem empregadas foram de ABTS 7,0 mM e persulfato de
potassio 140 mM. A solucao foi obtida a partir da mistura das duas solucdes estoques (88 pL
persulfato de potassio e 5,0 mL de ABTS), depois armazenada por 16 horas em temperatura
ambiente para ocorrer a reacdo. Apos a reacao 1,0 mL da mistura foi diluida com etanol
(aproximadamente 55 mL) até obter uma absorbéancia de 0,70 nm + 0,05 nm a 734 nm em
espectrofotbmetro. A amostra do extrato foi transferida uma aliquota de 30 uL da diluicdo do extrato
em 3 tubos de ensaios e adicionando 3,0 mL da solugcdo ABTS* protegendo da luz e em seguida
homogeneizada e apdés 6 minutos realizou a leitura da absorbancia em 734 nm usando o
espectrofotdbmetro UV (Modelo UV-2601 Rayleigh). Na constru¢éo da curva padréo de Trolox uma
aliqguota 30 pL foi transferida nas concentracées de 100, 150, 1000, 1500 e 2000 pmol/L e
acrescentada em cada 3 mL da solucdo ABTS, no branco o trolox foi substituido por etanol, as
misturas foram homogeneizadas e apds 6 minutos realizada a leitura da absorbancia em 734 nm
em triplicatas para obtencdo dos resultados apresentados pela média e o desvio padrdo. Os

resultados estéo expressos em pmol de Trolox equivalente (TE) / g.
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2.4 Andlises

Todas as analises foram realizadas em triplicatas de acordo com as normas analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (1AL, 2008).

2.4.1 Determinacao da umidade

As formas de aluminio foram esterilizadas em estufa por uma hora, retiradas e esfriadas em
dessecador e pesadas. Colocou aproximadamente (2 g) da amostra nas formas de aluminio. Apos
foram levadas as amostras para estufa 105° C, deixando até peso constante, esfriando em

dessecador e pesadas.

2.4.2 Determinacao de cinzas

Agueceu o cadinho na mufla a 550°C, por meia hora. Com o auxilio de uma pinca transferiu
0 cadinho para o dessecador e aguardou esfriar. Realizou a pesagem do cadinho vazio (Peso
cadinho vazio) e registrou, apés pesou no cadinho 5 g de amostra, em balanca analitica (realizou a
carbonizacdo antes). Colocou o cadinho contendo a amostra na mufla preaquecida a 550°C,
esperou até que o material se tornasse branco ou cinza-claro. Retirou da mufla com o auxilio de
uma pinga e transferiu para o dessecador. Deixou no dessecador por cerca de 20 a 30 minutos e

pesou novamente anotando o peso final.

2.4.3 Determinacéao de fibras Totais

Pesou cerca de 1 g da amostra seca e desengordurada (usada a amostra da analise de
lipideos). Transferiu quantitativamente para um Becker de 250 mL, com auxilio de 100 mL da
solucéo de &cido sulfarico 1,25% previamente aquecido. Adaptou ao frasco refrigerador de refluxo
e aqueceu até ebulicdo por exatamente 30 minutos. Retirou o material e imediatamente filtrou o
liquido ainda quente sobre o papel de filtro quantitativo. Abriu o papel de filtro com o residuo e

transferiu com o auxilio de 100 mL de solucdo de hidréxido de sodio 1,25% para o Becker. Ferveu

Revista e-TECH: Tecnologias para a Competitividade Industrial | https://etech.sc.senai.br/revista-cientifica v. 17, n. 1 /2024 JAN- DEZ



ISSN 1983-1838
(DOI): 10.18624/etech.v16i3.1327

CHARACTERIZATION AND EVALUATION OF THE ANTIOXIDANT

e ' ECH POTENTIAL OF PUMPKIN SEED FLOUR (CUCURBITA MOSCHATA)
TEg |O L’ S PARA CRISTIANE CANUTO OLIVEIRA
PET DADE INDUSTRIAL ALESSANDRA ALMEIDA CASTRO PAGANI

ANGELA DA SiLvA BORGES
PATRICIA BELTRAO LESSA CONSTANT

novamente nas condigdes anteriores por 30 minutos. Filtrou o material ainda quente usando outro
papel de filtro(pesado), retirando com auxilio de 4gua destilada quente todo o material contido no
Becker. Colocou o papel num cadinho(tarado) em estufa a 105°C até peso constante.

2.4.4 Determinacao de lipideos

Pesou cerca de 3 g de amostra em cartucho de papel desengordurado e transferidos para o
extrator de lipideos (Godifish), adicionando ao extrator o solvente hexano, mantendo a extracao por
4 horas na temperatura de 100° C. Apds, o hexano foi recuperado na temperatura de 120°C, e o
residuo levado em estufa a 105°C por 1 hora. Deixou no dessecador por cerca de 20 a 30 minutos,

pesou e anotou o peso final.

2.4.5 Determinacdo de proteinas

Determinadas pelo método de Kjeldahl, onde pesou 0,5 g da amostra no tubo de digestao
de proteina, adicionou em cada tubo 1 g da solucéo catalitica para proteinas e 10 mL da solugéo
de &cido sulfarico P.A. Ligou o equipamento de digestédo de proteina, iniciando com a temperatura
de 150°C aumentando a temperatura gradualmente até 350°C e realizando a digestdo da amostra
até ndo haver mais matéria a ser digerida, ficando a solucao limpida transparente ou esverdeada
claro. Ap6s completar o ciclo, retirou os tubos, e realizou a destilagéo, adicionou 10 mL de agua
destilada no tubo e 2 gotas de fenolftaleina (coloragéo ficou roxa). Preparou o erlenmeyer com 25
mL de &cido bérico 4% e 3 gotas do indicador misto, colocando o erlenmeyer (contendo acido bérico)
na ponta de saida do destilador, de modo que a ponta figue submersa no liquido. Colocou o tubo
com a amostra no equipamento de destilagdo de proteina (destilador). Através do funil introdutor do
aparelho, adicionou a solucdo de NaOH a 40% Aqueceu a ebulicdo e destilou com a ponteira
mergulhada na solucéo indicadora até completar 100 mL recolhidos no Erlenmeyer. Adicionou HCL

0,1N na bureta. Titulou a solucdo destilada até a virada da cor do destilado. Anotando o volume do
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HCL gasto na titulacdo. Empregando nos calculos o fator de converséo de nitrogénio para proteina
de 6,25.

2.4.6 Determinacdao de carboidratos
Realizada por diferenga, onde a soma dos valores determinados de umidade, cinzas,

proteinas e lipideos foram subtraidos do valor de 100%.

2.5 FTIR (Espectroscopia no infravermelho com Transformada de Fourier)

A analise FTIR (Espectroscopia no Infravermelho com Transformada de Fourier) identifica
as ligacdes quimicas numa molécula por meio da producdo de um espetro de infravermelho. E um
instrumento analitico eficiente, onde as amostras sdo colocadas no espectrometro e a fonte de luz
passa em diferentes comprimentos de onda através da amostra, detectando e caracterizando os
grupos funcionais e ligagbes covalentes existentes(Donald L. Pavia, Gary M. Lampman, [s.d.]). As
amostras foram analisadas em triplicatas utilizando o equipamento Agilent Technologies Cary 630
FTIR na faixa entre 400 cm™ e 4000 cm™.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1 Potencial Antioxidante da farinha de semente de abdbora pela Técnica ABTS +
Essa metodologia permite medir a atividade de compostos de natureza hidrofilica e lipofilica,

através da captura do radical 2,2"-azinobis (3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfénico) (ABTS), que gera

através de uma reagdo quimica, eletroquimica ou enzimética (Re et al., 1999). Na Tabela 1 sdo

apresentados os valores obtidos da atividade antioxidante das farinhas das sementes de ab6bora

em pmol eq. trolox/g.
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Tabela 1 - Atividade Antioxidante do Extrato da farinha da semente de Abobora (Cucurbita

moschata)
ABTS
Amostras (umol eq. trolox/g)
FSA 1 475,23 +0,01
FSA 2 475,23 £ 0,00

Fonte: Do autor (2023)

Analisando a Tabela 1 percebemos que os valores para o potencial antioxidante das farinhas
das sementes de abdbora apresentaram valores médios de 475,23 umol eq. trolox/g, demonstrando
gue o tempo de armazenamento das sementes de abébora em congelamento por 4 e 24 dias ndo
influenciou sobre o potencial antioxidante das farinhas obtidas FSA 1 e FSA 2, respectivamente.
Uma grande vantagem dessa observagao € que em época de grande processamento de aboboras
as sementes obtidas que seriam descartadas no ambiente podem ser armazenadas em
congelamento até o processamento para obtencéo de farinhas com 6timo potencial antioxidante.

Segundo (Neto et al.,, 2012), os fatores que atuam sobre a qualidade fisiolégica das
sementes armazenadas sdo o tempo, o ambiente, o teor de agua inicial da semente, a temperatura
e a interacdo entre a embalagem apropriadas para 0 armazenamento. Esse fato ndo foi observado
no presente trabalho, possivelmente por causa das baixas temperaturas empregadas no
armazenamento das sementes de abdbora.

As sementes de abdboras das espécies Cucurbita maxima e Cucurbita pepo obtiveram
valores das atividades antioxidantes de 3,91 a 4,38 umol eq. trolox/g, respectivamente. A farinha da
semente de abdbora (Cucurbita moschata), o valor da atividade antioxidante foi de 17,73 (umol de
Eq. trolox/g).(Masaro Carvalho et al., 2023; Nawirska-Olszanska et al., 2013)

De acordo com Fortes et al.( 2020), avaliando o potencial antioxidante da farinha da semente

de abobora pelo método ABTS conforme o proposto por (Ahn, Kim e Je, 2014), apresentando em
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seus resultados de 14970,33 pmol eq. trolox/g, tornando-se uma alternativa para o enriquecimento
e gqualidade dos alimentos por conter atividade antioxidante.

Esses estudos foram realizados pelo método do radical ABTS, apresentando valores muito
distintos, podendo essa diferenca ser explicada em virtude do cultivo de cada regido, variacdes
entre as espécies de abdbora e a maturacdo das abdboras e sementes.

Em alimentos de origem vegetal a eficiéncia antioxidante de seus compostos bioativos
depende da sua estrutura, da sua concentragcdo no alimento, fatores genéticos, condicbes
ambientais, grau de maturacdo, variedade da planta e entre outros, podendo também ser
influenciada pelo substrato, pelo solvente, pela técnica de extragdo, pelo bindmio tempo e
temperatura(Moure et al., 2001; Naczk e Shahidi, 2004).

De acordo com (Bergamaschi, 2010), avaliou a atividade antioxidante de residuos da casca
de abobora pelo método de extracdo etanolico e pelo método de extracdo aquoso apresentando em
seus resultados os valores de 14,42 umol eq. trolox/g e 23,78 umol eq. trolox/g, respectivamente.

Estudos realizado por (Tiveron, 2010), para a obtencdo da atividade antioxidantes em
amostras de hortalicas pelo metodo do ABTS, relataram ter encontrado nas amostras de acafréo
11,8 pumol eq. trolox / g, alface 96,5 umol eq. trolox / g, agrido 79,9 umol eq. trolox / g, cenoura 8,1
pmol eq. trolox / g, alho-poré 6,9 umol eq. trolox / g, aipo 6,2 umol eq. trolox / g e vagem 6,1umol

eqg. trolox / g.
3.2 FTIR (Espectroscopia no Infravermelho com Transformada de Fourier)

Os resultados das analises de Espectroscopia no infravermelho com Transformada de
Fourier das amostras das sementes de abobora, sementes de abdbora desidratadas e as farinhas

das sementes de abobora estédo apresentados na Figura 1, 2 e 3 e na Tabela 2.

Figura 1 — Espectros Infravermelho das sementes de abdbora (Cucurbita moschata)
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Legenda: N - sementes de abdbora in natura adquirida na Nutril Refeigbes; M - sementes in natura adquiridas

na Mercearia Chave de Ouro

Fonte: Do autor (2023)
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Figura 2 — Espectros infravermelho das sementes de abdbora desidratada (Cucurbita
moschata)
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Legenda: N - sementes de abdbora desidratada adquirida na Nutril Refeicbes; M - sementes desidratadas

adquiridas na Mercearia Chave de Ouro
Fonte: Do autor (2023)
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Figura 3 — Espectros infravermelho das Farinhas das sementes de abdbora (Cucurbita

moschata)
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Legenda: N - Farinha das sementes de ab6bora adquirida na Nutril Refei¢cdes; M - Farinha das sementes
adquiridas na Mercearia Chave de Ouro

Fonte: Do autor (2023)

Tabela 2 - Modos vibracionais e atribuicdes aproximadas do espectro infravermelho da semente
de abobora in natura, desidratada e a farinha da semente de abdbora

Numero de Modos vibracionais Atribuicdes
ondas (cm?)
3600 -3000 Movimento de estiramento e deformagé&o do grupo funcional O- Agua
H
3000 - 2800 | Movimento de estiramento simétrico e assimétrico do C-H Lipideos
1750 - 1700 | Movimento de estiramento do C-O Lipideos
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1700 - 1570 | Estiramento da ligacdo C=0O, estiramento da ligacdo C-N, Proteinas
deformacao da ligacdo N-H

1470 - 1350 | Movimento de deformagéo simétrico C-H Lipideos

1330-1230 | Estiramento da ligacdo C=0O, estiramento da ligacdo C-N, Proteinas

deformacéo da ligagdo N-H

1160 - 730 Fortes absor¢cbes ao estiramento C-O, Vibracbes de  Carboidratos
alongamento de C-O, Média intensidade do sinal, deformacgéo
C-H

Fonte: Do autor (2023)

A andlise infravermelha identificou nas duas amostras (N e M) das sementes in natura, das
sementes desidratadas e das farinhas das sementes de abdbora perfis semelhantes ao numero de
ondas e bandas, apresentando nas amostras 0os nimeros de ondas entre as faixas 3010 a 3278(cm"
1), indicando a presenca de agua. Apresentando presenca de lipideos entre os nimeros de ondas
(cm™) 2854 a 2960, 1743 a 1744 e 1394 a 1456. As faixas entre os nimeros de ondas (cm™) 1539
a 1633 e 1234 a 1315, indica a presenca de proteinas. As faixas entre os nimeros de ondas (cm™)
1100 a 1154, 1050 a 1053 e 828 a 1031, indicando a presenca de carboidratos.

As banda larga de intensidade média em 3280 cm™, representa o grupo hidroxila (O-H),
relacionado as hidroxilas presentes livremente ou ligadas por pontes de hidrogénio entre a 4gua e
outros nutrientes, os picos em 2923 e 2853 cm™as bandas séo atribuidas a vibragdo do grupo
assimétrico —CH, indicando a presenca de lipideos, as faixas entre 1637 e 1535 cm™* essas bandas
indicam a presencga dos grupos amida | que vem do trecho C=0 do grupo peptidico e amida Il do
trecho NH, relacionada a presenca de proteinas (Moraes et al., 2022).

Bandas entre 1024 cm®, 1150 cm?, e 1050 cm?, sdo caracteristicas das vibracdes de
alongamento de C-O a partir de carboidratos, nas regides de 1160-1000 cm™* indica fortes absorcoes
ao estiramento de carboidratos C-O e nas regides 960-730 cm™ com média intensidade do sinal,

ocorre a deformacéo C-H de carboidratos (Giordano et al., 2001; Socrates, 2001).
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Bandas associadas aos carboidratos sdo localizadas entre 1072 a 1040 cm™ relacionado ao
movimento de estiramento do C-O e entre 1152 a 1168 cm™, movimento de estiramento assimétrico
do C-O-C. As faixas entre 1189 a 985 cm™ reflete a presenca de carboidratos, esta banda é
resultado de vibracdes, alongamento e deformacdo de ligagbes C-C, C-O e C-H. As bandas
associadas aos numeros de ondas entre as faixas 1350 a 1470 cm™, movimento de deformacéo
simétrico do C-H, entre 1700 a 1750 cm™, movimento de estiramento do C= O e entre 2800 a 3000
cm?, movimento de estiramento simétrico e assimétrico do C-H estéo localizados os lipidios. As
bandas associadas entre as faixas entre 1600 a 1700 cm, 1550 a 1570 cm™ e 1230 a 1330 cm?,
com base na ligagdo amida | movimento de estiramento do C=0 do grupo peptideo e movimento
de deformacéao do tipo oscilacdo fora do plano do N-H, amida Il movimento de deformacéo do N-H
e movimento de estiramento do C-N e amida Ill movimento de deformacéo do N-H e movimento de
estiramento do C-N estao localizadas as proteinas. As bandas associadas a 4gua estéo localizadas
na faixa entre 3000 a 3600 cm™ com base no movimento de estiramento do grupo funcional O-H e
no movimento de deformacéo do grupo funcional O-H em 1650 cm™ (Amir et al., 2013; Guo et al.,
2017; Kurdziel et al., 2015; Rico, Peralta-Videa e Gardea-Torresdey, 2015; Rodriguez-Saona, Ayvaz
e Wehling, 2017; Schulz e Baranska, 2007; Tulukcu, Cebi e Sagdic, 2019; Wei, Jiao e Xu, 2015).
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3.3Caracterizacdo da farinha da semente de abdbora

Os resultados da caracterizacdo das farinhas da semente de abdbora e os resultados de

outros autores estdo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3 - Caracterizacdo da farinha da semente de Abdbora (Cucurbita moschata)

Parametros N M Rodrigues Maldonade Anjos
et al., 2021 et al., 2019 et al., 2017
i 0,
Umidade (%) 6,94+016 686+023  530+0,14 5,29 4,46 + 0,20
i 0,
Cinzas (%) 333+023 3424013 393%0,15 4,04 4,21+0,02
ini 0,
Lipideos (%) 30,49+ 0,05 31,24+036 39,76+ 1,65 30,08 35,94 + 0,06
i 0,
Fibras (%) 39.41+3,46 41,03+ 1,64 - - 20,31 +0,35
Proteinas (%)
26,11 +0,31 29,11+0,32 30,08+0,17 35,04 32,20 + 0,24
i 0,
Carboidratos (%) 3313+039 2937+026 2093+1,70 23.70 23,18+ 0,36

Fonte: Do autor (2023).

Legenda: N - Farinha das sementes de ab6bora adquirida na Nutril Refeicdes; M - Farinha das sementes
adquiridas na Mercearia Chave de Ouro

As farinhas das sementes de aboboras (N, M) apresentaram elevadas quantidades de
lipidios 30,49 e 31,24 %, Fibras 39,41 e 41,03 % e Proteinas 26,11 e 29,11%, indicando potencial
de fonte de fibras, proteinas e lipideos podendo ser utilizadas na elaboracdo de produtos
alimenticios, agregando valores nutricionais.

Anjos et al., 2017; Maldonade et al., 2019; Rodrigues et al., 2021 encontraram em suas

andlises nas sementes de abdbora secas (Cucurbita moschata) teores de lipideos 35,94, 30,98 e
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39,76%, proteinas 32,20, 35,94 e 30,08%, respectivamente. Os resultados de cinzas para a amostra
N 3,33 e M 3,42 %, apresentaram resultados proximos com os resultados dos outros autores.

A variacdo dos valores fibras, proteinas, lipideos e cinzas séo provavelmente devido aos
métodos utilizados, erros experimentais ou pelo método de cultivo da regido, climas e maturacao.

De acordo com (Anjos et al., 2017), encontrou valores menores de fibras 20,31% em relagéo
com as duas amostras analisadas neste trabalho 39,41 e 41,03%.

Os percentuais de carboidratos apresentaram variacdes nas seis andlises realizadas, isso
devido aos resultados diferenciados dos valores das proteinas, lipideos, cinzas e umidade. Os
valores de umidade das pesquisas provavelmente variaram devido o método de secagem,
temperatura e tempo.

De acordo com a Instru¢éo normativa n°® 75, de 08 de outubro de 2020, o alimento, para ser
classificado como “fonte de fibras alimentares” deve conter no minimo de 10% do valor dietético de
referéncia (VDR) com quantidades significativas maior que 0,5 g por 100 g ou 100 ml por porcéo e
para “alto conteudo de fibras alimentares” deve conter no minimo de 20% do valor dietético de
referéncia (VDR) com quantidades significativas maior que 0,5 g por 100 g ou 100 ml por porgéo.
Para a classificagdo como “fonte de proteinas” deve conter no minimo de 10% do valor dietético de
referéncia (VDR) com quantidades significativas maior que 0,5 g por 100 g ou 100 ml por porgéo e
com “alto conteudo de proteinas no minimo de 20% do valor dietético de referéncia (VDR) com
guantidades significativa maior que 0,5 g por 100 g ou 100 ml por porcdo que estejam incluido na
sua composicédo de referéncia (mg de aminoacido/g de proteina): Histidina 15 mg; Isoleucina 30 mg;
Leucina 59 mg; Lisina 45 mg; Metionina + cisteina 22 mg; Fenilalanina + tirosina 38 mg; Treonina
23 mg; Triptofano 6 mg e Valina 39 mg (Anvisa, 2020).

Os aminoacidos essenciais presente nas sementes de abdbora estdo a metionina, cisteina,
triptofano, histidina, treonina, lisina, isoleucina, valina, tirosina, fenilalanina e leucina. Apresentando
também os aminoacidos ndo essenciais prolina, alanina, serina, glicina, acido aspartico, arginina e
acido glutamico como fonte de nitrogénio para o organismo humano, Uteis para a obtencédo de

energia, tanto os amino4cidos essenciais como 0s ndos essenciais sao utilizados na construcao,
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na reposicao e reconstrucdo das células do organismo. (Luchiari Filho e Cesar, 2022; Tinoco et al.,
2012).

As farinhas das sementes de abobora (N e M) apresentaram os teores de umidade 6,94 e
6,86%, respectivamente. De acordo com o regulamento Técnico para Produtos de Cereais, Amidos,
Farinhas e Farelos, a umidade méxima estipulada para as farinhas 15% (g/100 g) (Anvisa, 2022).

Os alimentos ricos em lipidios de origem vegetal sdo recomendados nas dietas, devido ao
valor nutricional na saide humana

Os principais acidos graxos presentes nos 6leos de semente de abdbora (Cucurbita maxima
X Cucurbita moschata), sdo os palmiticos (C16:0)12,3 — 18,1%, esteérico (C18:0) 14,2 — 18,7%,
oleico (C18:1 - dmega 9) 18,8 — 25,4% e o linoleico (C18:2 - bmega 6) 42,6 — 46,3%, rica em 4cidos
graxos poli-insaturados podendo ser uma 6tima fonte para o consumo dietético e para composi¢céo

de suplemento (Silva e Souza, 2020).

4 CONCLUSAO

A farinha da semente de abdbora (Cucurbita moschata) apresenta uma alta atividade
antioxidante, com potencial para ser empregada na formulacdo de produtos alimenticios como
antioxidante natural como possivel alternativa na substituicdo dos antioxidantes sintéticos
comumente empregados.

O congelamento apresentou-se como um método eficiente para conservar o potencial
antioxidante das sementes de abdbora, demonstrando que o excedente da producdo pode ser
processado posteriormente de acordo com a demanda e logistica da empresa sem perder sua
atividade antioxidante.

Nas andlises FTIR (Espectroscopia no Infravermelho com Transformada de Fourier), foram
confirmadas nas duas amostras (N e M) das sementes in natura, das sementes desidratadas e das

farinhas da semente de abdbora presenca de agua, lipideos, proteinas, carboidratos.
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As farinhas das sementes de aboOboras da espécie Cucurbita moschata na sua
caracterizacao apresentaram quantidades elevadas de lipideos, fibras e proteinas, podendo ser
utilizadas em formulag@es de produtos alimenticios agregando valores nutricionais na alimentagéo
humana.

Estudos complementares se fazem necessario no intuito de investigar por quanto tempo em
congelamento as sementes de abdbora podem ser armazenadas sem perder seu potencial
antioxidante, tendo em vista que a farinha da semente de abdbora apresentam-se como uma
alternativa promissora no intuito de agregar valor aos produtos alimenticios e contribuir no
aproveitamento de residuos pela indastria diminuindo de forma consideravel a poluicdo do meio

ambiente e o desperdicio de fontes com um grande potencial até entdo pouco exploradas.
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