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Resumo

A abdbora moranga (Cucurbita maxima) é popular no Brasil estando entre as trés variedades que se destacam com
maior consumo no pais. A polpa da abobora é considerada rica em antioxidantes naturais, os carotendides. Os
humanos ndo sintetizam este pigmento, assim a necessidade do mesmo ¢ satisfeita pela ingestdo de alimentos
contendo caroteno. As sementes da também possuem teor de carotendides, além de fendlicos totais, flavondides e
teores minerais, destacando a quantidade de Zinco. Além dos produtos ja existentes no mercado, a base de abdbora
moranga, existe ainda o potencial da farinha de ab6bora para ser utilizada como ingrediente em paes, produtos assados
e massas sem glaten. O objetivo deste trabalho foi o0 desenvolvimento da farinha da polpa e das sementes da abdbora
moranga, buscando o melhor bindmio tempo/temperatura para a desidratacdo e a realizagdo das anélises fisico-
quimicas. A umidade da farinha da polpa foi considerada dentro do estabelecido pela Anvisa. O valor de cinzas ndo
diferiu entre as amostras de farinha de polpa e semente. J& o teor de proteina foi maior na farinha de semente, assim
como a acidez titulavel e o teor zinco de fibras total. A composi¢do mineral a farinha da semente se destacou devido
ao elevado contelido de zinco. A partir das curvas de secagem foi possivel observar que a temperatura mais elevada
permitiu um menor tempo de secagem, 0 que a tornaria melhor economicamente. As farinhas apresentaram teor
elevado de minerais e matéria organica o que as tornam uma alternativa comercial atrativa e viavel.

Palavras-chave: Gréo; Mesocarpo; Secagem; Desidratacao.

Abstract

The pumpkin pumpkin (Cucurbita maxima) is popular in Brazil and is among the three varieties that stand out with
the highest consumption in the country. Pumpkin pulp is considered to be rich in natural antioxidants, carotenoids.
Humans do not synthesize this pigment, so the need for it is satisfied by eating foods containing carotene. The seeds
also have carotenoid content, in addition to total phenolics, flavonoids and mineral content, highlighting the amount of
Zinco. In addition to the products already on the market, based on pumpkin pumpkin, there is also the potential for
pumpkin flour to be used as an ingredient in breads, baked goods and gluten-free pasta. The objective of this work
was the development of pumpkin pulp and seeds flour, seeking the best time/temperature binomial for dehydration
and physicochemical analysis. The pulp flour moisture was considered within the limits established by Anvisa. The
ash value did not differ between the pulp and seed flour samples. The protein content was higher in the seed flour, as
well as the titratable acidity and the total fiber content. The mineral composition of the seed meal stood out due to the
high content of Zinco. From the drying curves it was possible to observe that the higher temperature allowed a shorter
drying time, which would make it better economically. The flours had a high content of minerals and organic matter
which make them an attractive and viable commercial alternative.

Keywords: Grain; Mesocarp; Drying; Dehydration.
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Resumen

La calabaza (Cucurbita maxima) es popular en Brasil y esta entre las tres variedades que se destacan con mayor
consumo en el pais. La pulpa de calabaza se considera rica en antioxidantes naturales, carotenoides. Los seres
humanos no sintetizan este pigmento, por lo que su necesidad se satisface con el consumo de alimentos que contienen
caroteno. Las semillas también tienen contenido de carotenoides, ademas de fenoles totales, flavonoides y contenido
de minerales, destacando la cantidad de Zinco. Ademas de los productos que ya estan en el mercado, a base de
calabaza, también existe el potencial de que la harina de calabaza se use como ingrediente en panes, productos
horneados y pastas sin gluten. El objetivo de este trabajo fue el desarrollo de pulpa y harina de semillas de calabaza,
buscando el mejor binomio tiempo/temperatura para la deshidratacion y analisis fisicoquimico. La humedad de la
harina de pulpa fue considerada dentro de los limites establecidos por la Anvisa. El valor de ceniza no difiri6 entre las
muestras de pulpa y harina de semilla. El contenido de proteina fue mayor en la harina de semilla, asi como la acidez
titulable y el contenido de fibra total. La composicion mineral de la harina de semilla se destact por el alto contenido
de Zinco. De las curvas de secado se pudo observar que la mayor temperatura permitia un menor tiempo de secado, lo
que lo haria mejor econémicamente. Las harinas presentaron un alto contenido de minerales y materia organica lo que
las convierte en una alternativa comercial atractiva y viable.

Palabras clave: Grano; mesocarpio; El secado; Deshidracién.

1. Introducéo

Abobrinhas e ab6boras (Cucurbita sp.), ambas pertencentes a familia Cucurbitaceae, sdo frutas amplamente cultivadas
em todo o mundo (Moraes et al., 2021). A abdbora moranga (Cucurbita maxima) é popular e muito conhecida no Brasil
estando entre as trés variedades que se destacam com maior consumo no pais (Moraes et al., 2021; Yoshida et al., 2022). A
polpa da ab6bora é considerada rica em carotenoides, um grupo de antioxidantes naturais, Ouyang et al. (2022) identificaram
seis diésteres de carotendides e 19 carotenodides na polpa de abobora, sendo os diésteres de xantofila responsaveis por 43% do
total de carotendides.

Os efeitos nutracéuticos dos carotendides tém chamado a atencdo de pesquisadores devido aos seus atributos
antioxidantes, os humanos néo sintetizam este pigmento, assim a necessidade do mesmo ¢é satisfeita pela ingestdo de alimentos
contendo caroteno (Sharma et al., 2021). Os carotendides agem com efeitos antioxidantes biolégicos, colaborando na defesa
do organismo contra espécies reativas de oxigénio, contribuindo dessa forma como protetor em algumas condi¢6es, como
diabetes e inibindo algumas enzimas que podem estar presentes no desenvolvimento de cancer (Elvira-Torales et al., 2019).
Dias et al. (2018) descreveram que o figado é o orgdo armazenador dos carotendides, e que sdo conduzidos por diferentes
lipoproteinas para sua liberagdo na circulagdo sanguinea, onde em seguida sdo depositados e mantidos nos mais diferentes
orgaos e tecidos, como rins, tecido adiposo, glandulas adrenais, testiculos, pele e prostata.

As sementes da Cucurbita maxima também possuem teor de carotendides, além de fendlicos totais, flavonoides e
teores minerais, destacando a quantidade de Zinco (Hussain et al., 2021). As mesmas sdo planas, ovais e verdes claras dentro
de uma casca branca eséo usadas para fins comestiveis e medicinais, sendo também utilizadas para extracdo de dleo que com
base nas suas caracteristicas pode ser considerado valioso para o desenvolvimento de novos produtos (Rezig et al., 2012). Os
produtos & base de abdbora mais populares produzidos industrialmente incluem sucos, purés e geleias, porém além do
potencial do 6leo extraido das sementes foi demonstrado o potencial da farinha de abdbora para ser utilizada como ingrediente
em pées, produtos assados e massas sem gldten (Stgpien et al., 2022).

A elaboragdo da farinha de abobora se torna interessante, na busca de futuras aplicagdes na indistria de alimentos e no
desenvolvimento de produtos sem glaten. Além disso, devido ao aumento do consumo de cucurbitdceas também ocorre o
aumento da quantidade de sementes que sdo desperdicadas na forma de residuos agroindustriais,sendo importante aumentar as
opces tecnoldgicas de aproveitamento de sobras, como as sementes de abdbora, visando agregar valor a esse ingrediente e a
reducdo do desperdicio (Moraes et al., 2021). Assim esse trabalho teve como objetivo o desenvolvimento da farinha da polpa e
das sementes da ab6boramoranga, buscando o melhor binémio tempo/temperatura para a desidratacdo, e a avaliacdo fisico-
quimica das farinhas, tendo sua composicdo como ponto de partida para futuras aplicacdes.
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2.Material e Métodos
2.1 Elaboracéo da farinha de polpa e casca de abdbora

Foram analisadas a polpae sementes de abobora moranga (Cucurbita maxima) maduras, adquiridas no comércio de
Maringa-PR. As abdboras inteiras foram lavadas em agua corrente, imersas em agua clorada a 150 mg L™ por 15 min e secas
com papel toalha. As sementes foram separadas manualmente, lavadas com agua corrente, secas com papel toalha e levadas a
um desidratador elétrico de alimentos Akarch® a 50°C até obtengdo de peso constante. Em seguida foram trituradas para obter
a farinha das sementes (FS). A polpa (P) foi fatiada em fatias de 5 cm de comprimento, 2 cm de largura e 0,2 cm de espessura.
As fatias das abdboras foram desidratadas em desidratador elétrico de alimentos Akarch® a 50°C até obtencdo de peso

constante. O material obtido foi triturado em moinho de facas para obtencéo da farinha (FP).

2.2 Andlises fisico-quimicas

As farinhas da polpa de abdbora e das sementes foram avaliadas quanto o teor de umidade, cinzas, proteinas, pH e
acidez titulavel de acordo com a metodologia AOAC (2005). A fibra total foi obtida a partir de uma massa pré determinada de
amostras, submetida & extracdo de gordura com éter de petroleo, seguida por fervura em refluxo em solucéo de acido sulfurico
(1,25%) por 30 minutos. Em seguida foi realizada uma lavagem com &gua fervente até a retirada de todo acido, e o residuo foi
fervido em hidréxido de sodio (1,25%) por 30 minutos. Apds esses procedimentos, os residuos foram filtrados em cadinho de

Gooch e levado a estufa e a mufla e o teor de fibra obtido do material incinerado.

2.3 Determinacdo de metais totais

A concentracdo de minerais (célcio, potassio, cobre, magnésio e zinco) foi determinada a partir da leitura em
espectrometria de absor¢do atbmica, onde as cinzas da farinha de polpa de abdbora e das sementes foram digeridas em 5mL de
acido sulfarico e transferidos para bal6es volumétricos de 50mL, sendo o volume completado com agua destilada e as leituras

realizadas (Hoenig, 2001).

2.4 Curvas de secagem

As fatias da abobora in natura foram dispostas em placas de petri de vidro e pesadas, em seguida conduzidas ao
desidratador elétrico de alimentos Akarch® nas temperaturas de ar de secagem de 40, 50 e 60 °C, separadamente. As amostras
foram pesadas a cada 30 min até obter massa constante. Foi analisada a variacdo na perda de peso segundo Akpinar et al.
(2003).

2.5 Analise estatistica
A andlise estatistica dos resultados obtidos para avaliagdo fisico-quimica das amostras foi realizada empregando-se a
andlise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey para comparacao de médias ao nivel de 5% de significancia. Todas as analises

foram realizadas em triplicata.

3. Resultados e discusséo
3.1 Analises fisico-quimicas

A Tabela 1 apresenta os resultados das analises de umidade, cinzas, proteina, acidez e fibra total da polpa in natura, da
farinha da semente e da farinha da polpa da abdébora. Os resultados apontaram um elevado teor de umidade na polpa da
abodbora (93,21 g. 100g™?) do fruto in natura, valor semelhante ao apresentado na tabela TACO (2006) de 95,99.100g* do fruto
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in natura. A determinagdo de umidade na farinha da polpa apresentou valor de 12.12 ¢.100g™*. Segundo a classificacdo
estabelecida pela Anvisa (2005), a umidade maxima para farinhas, amido de cereais e farelos é 15%, logo a farinha de polpa de
abobora encontra-se dentro do estabelecido. Comparada com as farinhas convencionais, como a farinha de trigo comum que
possui 14% de umidade, a farinha de abdbora contem menor teor de umidade, 0 que é importante para se evitar o

desenvolvimento de fungos e bactérias.

Tabela 1. Resultados analises fisico-quimicas de P, S e FP.

Tratamentos
P FS FP

Umidade (%0) 93,21+ 0,028 38,12+ 0,01° 12,12+ 0,02¢
Cinzas (%) 12,41 + 0,028 3,94+ 0,12P 13,52+ 0,042
Proteina (%) 1,43+ 0,082 4,07 +£0,10° 3,87 +0,06°
Acidez titulavel 0,13:004  1,50£001° 0,11+ 0,01
(% &cido malico)

Fibra total (%) 2,67 + 0,062 4,01 +0,03° 2,28+ 0,022

Tratamentos: P: polpa in natura; FS: Farinha das sementes; FP: Farinha polpa.
Fonte: Autoria propria (2022).

O valor da umidade da farinha das sementes foi de 38,12 g.100g™* diferente do valor de Naves et al. (2010) que foi de
56,549.100g. Segundo Chitarra e Chitarra (1990), as caracteristicas fisico-quimicas podem variar em funcdo do cultivo,
condicBes climéticas, locais de cultivo, manejo e tratamentos fitossanitarios.

A baixa umidade adquirida apds a secagem, tanto da polpa quanto das sementes confere varias vantagens, como a
facilidade na conservagdo do produto, estabilidade dos componentes arométicos a temperatura ambiente por longos periodos
de tempo, protecdo contra degradacdo enzimatica e oxidativa, reducdo do peso, economia de energia por ndo necessitar de
refrigeracéo, facilidade no transporte e a disponibilidade do produto durante qualquer época do ano (Park et al., 2001).

O teor de cinzas ndo diferiu significativamente entre a P e FP, este (ltimo apresentou valor de 13,539.100g™, superior
ao obtido por Kulaitiené et al. (2014) com valores variando de 6,619.100g* a 8,89 g.100g™. No trabalho desenvolvido por
Alves et al. (2010) o valor foi bem inferior 0,549.100g™!. Quanto & andlise das cinzas das sementes, o teor médio determinado
(3,949.100g™) foi muito préximo aos apresentado em outros trabalhos com as sementes da moranga: 3,979.100g™ (Rezig et al.,
2012) e 3,48 g.100g™* (Naves et al., 2010).

As amostras submetidas a analise de proteinas nos mostrou que a FS apresentou valor médio de 4,07 %, valor
superior as demais amostras estudadas. Vieira et al (2021) em seu estudo obtiveram valores de proteinas superiores ao deste
trabalho quando aplicaram secagem das sementes em micro-ondas (5,22 %) e secagem em estufa (4,95 %). Cavalcanti et al.
(2010) descreveram que a diferenga no tempo de processamento age diretamente na desnaturacdo das proteinas. Os valores de
proteinas encontrados para o fruto in natura (1,43%) séo superiores aos apresentados na tabela TACO (2011) que é de 0,6%. Ja
o valor de proteina da FP obtida a 50°C foi bem inferior (3,87%) ao obtido por Vieira et al. (2021) que foi de 8,85%.

A acidez em produtos horticolas é atribuida principalmente aos acidos organicos que se encontram dissolvida nos
vacuolos das células (Chitarra & Chitarra, 1990). A determinacdo da acidez total titulavel é determinada em funcdo do acido
organico presente em maior concentragdo, que no caso foi o acido méalico. De acordo com os resultados, o valor médio da
acidez titulavel foi de 0,11% de &cido malico para FP, que ndo foi significativamente diferente da polpa utilizada no estudo de
Alves et al. (2010) de 0,13%. Este valor indica baixa acidez da fruta, pois esse pardmetro pode variar de acordo com o tempo
de armazenagem e tipo de solo em que foi produzida.

De acordo com Naves et al. (2010) e Silva et al. (2014) o &cido organico mais presente nas sementes da abGbora

moranga € o acido linoleico, cerca de 43,09 a 50,31% do contelido liquido, o que apresenta teor lipidico nutritivo, visto que
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esse acido graxo essencial é capaz de reduzir os niveis de colesterol sérico. O teor médio determinado da acidez total titulavel
(1,50+0,55) foi distante ao obtido por Silva et al. (2014) de 16,67 +1,54.

O teor de fibras apresentado por FS foi significativamente maior que na polpa in natura e na farinha da polpa,
apresentando um valor de 4,01%, sendo também superior quando comparado com o valor de 2,18% da farinha da semente
(Dimitry et al., 2022). Ja o teor de fibras de FP 2,28%, foi superior quando comparado com a tabela TACO (2006) de 1,7%.

3.2 Metais totais
A composicdo mineral de FS e FP é apresentada na tabela 2. Segundo a TACO (2006)0s valores médios encontrados na

semente de célcio sdo de 3; potassio igual a 125; cobre de 0,05; manganés de 0,01 e zinco de 0,1. Os teores encontrados nesse
estudo de calcio foram de 15,55; potassio de 50,26; cobre de 67,92; manganés de 45,42 e zinco de 197,44. Os valores estdo
parcialmente de acordo com os encontrados por Naves et al. (2010) que estudando a farinha da semente de abdbora e
obtiveram teores medios de célcio: 40; potassio: 640; cobre: 1,59; manganés: 5,12; zinco: 6,53. Conforme o limite maximo

toleravel de ingestdo, os teores de minerais mostrados pela farinha de sementes obtida nédo ultrapassam esse limite, descartando

a possibilidade de toxicidade pela ingestdo dessa farinha.

Tabela 2. Composi¢do mineral das sementes e farinha da polpa e casca de ab6bora.

Minerais
Ca (%) K(%) Cu(%) Mn(%0) Zinco(%)
FS 15,56 50,26 67,91 45,42 197,44
FP 18,15 63,81 10,42 13,87 23,10

Tratamentos: FS: Farinha semente; FP: Farinha polpa com casca. Fonte: Autoria propria (2022).

3.3 Curvas de secagem
A desidratacdo de alimentos tem por objetivo aumentar a vida Util do produto. A elaboracdo da farinha visa a

preservacdo de suas propriedades nutricionais diminuindo os custos de armazenagem e facilitando o transporte. O grafico 1

apresenta as curvas de secagem da abdbora a 40, 50 e 60°C.

Figura 1. Comparagdo da curva de secagem das fatias de abdbora para 40. 50 e 60 °C.
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Fonte: Autoria propria (2022).
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Os resultados obtidos indicam que ndo houve diferenca significativa nos tempos de secagem entre as curvas de 50 °C
e 60 °C, porém a curva de 40 °C apresentou maior diferenca. A temperatura mais elevada permitiu um menor tempo de
secagem, o que a tornaria melhor economicamente. Comparando as trés curvas verifica-se que, com 0 aumento da temperatura,
obtém-se um maior eficiencia na secagem, ou seja, menor teor de umidade. Segundo diversos autores, o aumento da
temperatura conduz ao aumento do coeficiente de difusdo da agua, acelerando o processo de secagem (Arévalo-Pinedo &
Murr, 2005; Park et al., 2001; Queiroz & Nebra, 2001).

O mesmo procedimento utilizado na secagem da polpa da abdbora foi utilizado para a andlise das sementes. As
sementes da abdbora possuem um elevado teor de acidos graxos poliinsaturados, sendo também rica em minerais e vitaminas
lipossoluveis (Procida et al., 2013). Além disso, pode auxiliar no tratamento de diversas doengas como mencionado acima

(Rezig et al., 2012). O Gréfico 2 apresenta as curvas de secagem das sementes da abdbora a 40, 50 e 60°C.

Figura 2. Comparagdo da curva de secagem das sementes de abdbora para 40. 50 e 60 °C.
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Fonte: Autoria propria (2022).

Verifica-se que ndo hd muita diferenca entre as curvas de 50 °C e 60 °C porém, a curva de 40 °C apresentou
descrescimento quase linear iniciamente. Sacilik (2007) encontrou tempos de secagens superiores aos observados no presente
trabalho, ao desidratarem grdos de abobora (Cucurbita pepo L.) em secador convencional nas temperaturas de 40, 50 e 60 °C.
Os tempos encontrados foram de 540, 450 e 360 min para as secagens nas temperaturas de 40, 50 e 60 °C, respectivamente.
Essas diferengas nos tempos de secagem podem estar relacionadas com as caracteristicas fisicas e quimicas dos produtos, que

variam em funcdo das variedades, condigdes de cultivo e clima e também com o teor de dgua inicial.

4. Conclusao

Com o estudo pode-se concluir que a farinha da semente se destacou devido a sua composicdo mineral, que
apresentou um elevado conteido de zinco. Ja a partir das curvas de secagem foi possivel observar que a temperatura mais
elevada permitiu um menor tempo de secagem, o que torna essa temperatura mais viavel economicamente. A farinha da polpa
da ab6bora moranga também apresentou um teor elevado de minerais e matéria organica. A desidratacdo e moagem desses
componentes da abobora sdo atrativos do ponto de vista comercial, uma vez que o tempo de prateleira aliado a conservagdo de

seus nutrientes apresentam-se como uma alternativa comercial atrativa e viavel. Sugere-se que futuros estudos realizem a
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elaboracdo da farinha da semente e da polpa a partir dos melhores pardmetros de secagem e realizem as analises de suas
propriedades tecnoldgicas para posterior aplicagdo no desenvolvimento de novos produtos, principalmente com foco na
producdo de produtos sem gliten.
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