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Resumo

A Amazdnia ocupa uma extensa e rica area no territorio brasileiro, onde inimeras pesquisas sdo desenvolvidas com
objetivo de fomentar a exploragdo sustentavel, preservando suas riquezas, resguardando seu potencial e sua
biodiversidade. Assim, este trabalho tem como finalidade potencializar ou facilitar a producdo de novos bioprodutos,
através dos resultados das andlises das sementes (S), da polpa (P) e da casca (C) dos frutos da espécie Cucurbita
maxima obtendo assim, valores a caracteriza¢do dos seus componentes para compostos bioativos, onde os resultados
obtidos, determinaram valores médios de proteinas (12,54% S, 7,58% P e 15,75% C); valores médios de minerais totais
através das cinzas, (2,63% S, 4,66% P e 4,77% C). Para as faixas nas analises nutricional na farinha das sementes
estudadas foram obtidos os valores: umidade de (33,55%), cinzas (2,63%), lipidios (21,98%), carboidratos (31,93%),
proteinas (12,51%) e valor energético (375,50 Kcal.100g™). O somatdrio dos &cidos graxos insaturados (AGl), 82,40%,
dos acidos graxos saturados, AGS (17,6%) e dos acidos graxos monoinsaturados, AGMI (25%). Os minerais
encontrados através das andlises de cinzas nas partes do fruto (sementes: 2,635%; polpas: 4,664% e cascas: 4,775%)
demonstra que as cascas estdo em maior quantidade. Os resultados obtidos nesse trabalho servirdo como base para o
aproveitamento ou utilizacdo das partes descartadas do fruto, com as possibilidades de gerar bons produtos para regido
amazonica.

Palavras-chave: CGDIC; Antioxidantes; Carotendides; Fendis totais; Minerais.

Abstract

The Amazon occupies an extensive and rich area in the Brazilian territory, where numerous types of research are carried
out with the objective of promoting sustainable exploration, preserving its riches, and safeguarding its potential and its
biodiversity. Thus, this work aims to enhance or facilitate the production of new bioproducts, through the results of the
analysis of the seeds (S), pulp (P) and peel (C) of the fruits of the species Cucurbita maxima., thus obtaining values at
the characterization of its components for bioactive compounds, where the results obtained, determined average values
of proteins (12.54% S, 7.58% P and 15.75% C); average values of total minerals through the ash, (2.63% S, 4.66% P
and 4.77% C). For the ranges in the nutritional analysis in the flour of the seeds studied, the following values were
obtained: moisture (33.55%), ash (2.63%), lipids (21.98%), carbohydrates (31.93%), proteins (12.51%) and energy
value (375.50 Kcal.100g™1). The sum of unsaturated fatty acids (AGI), 82.40%, of saturated fatty acids, SFA (17.6%),
and of monounsaturated fatty acids, MUFA (25%). The minerals found through the analysis of ash in the parts of the
fruit (seeds: 2.635%; pulp: 4.664%; and rind: 4.775%) shows that the rinds are in greater quantity. The results obtained
in this work will serve as a basis for the use or use of discarded parts of the fruit, with the possibility of generating good
products for the Amazon region.

Keywords: GCFID; Antioxidants; Carotenoids; Total phenols; Minerals.
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Resumen

La Amazonia ocupa un area extensa y rica en el territorio brasilefio, donde se realizan numerosas investigaciones con
el objetivo de promover la exploracion sostenible, preservar sus riquezas, salvaguardar su potencial y su biodiversidad.
Asi, este trabajo pretende potenciar o facilitar la produccion de nuevos bioproductos, a través de los resultados del
analisis de las semillas (S), pulpa (P) y cascara (C) de los frutos de la especie Cucurbita maxima, obteniendo asi valores
en la caracterizacion de sus componentes para compuestos bioactivos, donde los resultados obtenidos determinaron
valores promedio de proteinas (12,54% S, 7,58% Py 15,75% C); valores promedio de minerales totales a través de la
ceniza, (2,63% S, 4,66% Py 4,77% C). Para los rangos en el analisis nutricional en la harina de las semillas estudiadas
se obtuvieron los siguientes valores: humedad (33.55%), cenizas (2,63%), lipidos (21,98%), carbohidratos (31,93%),
proteinas (12,51%) y valor energético (375,50 Kcal.100g™). La suma de acidos grasos insaturados (AGl), 82,40%, de
acidos grasos saturados, SFA (17,6%) y de acidos grasos monoinsaturados, MUFA (25%). Los minerales encontrados
mediante el analisis de cenizas en las partes del fruto (semillas: 2,635%; pulpa: 4,664% y cascara: 4,775%) muestran
que las cascaras se encuentran en mayor cantidad. Los resultados obtenidos en este trabajo serviran de base para el
aprovechamiento o aprovechamiento de partes de descarte de la fruta, con la posibilidad de generar buenos productos
para la regién amazonica.

Palabras clave: CGFID; Antioxidantes; Carotenoides; Fenoles totales; Minerales.

1. Introducéo

A terra oferece 0s recursos naturais renovaveis, mas que, ndo sao inesgotaveis, e que, dependendo da maneira como
utilizamos estes recursos, estaremos retardando ou acelerando o fim deles. Para isso é necessario que a pesquisa conjuntamente
com a industria, se voltem aos desafios de aperfeicoar formas para adiar ou evitar a chegada em que 0s recursos renovaveis sejam
esgotados, diversas frentes de acdes e de trabalho séo voltadas para esta proposicao, entre essas frentes estdo a economia circular,
as reavaliacBes dos processos de producéo, os melhoramentos genéticos o uso adequado dos residuos, conjuntamente com outras
frentes de acOes. Aliado a esta nova visdo de mundo, a demanda de novos alimentos nutricionais saudaveis e economicamente
viaveis vem aumentando consideravelmente e as atencdes se voltam aos residuos vegetais, que em sua maioria ndo sdo utilizados
pela inddstria de alimentos (De Lima et al., 2020).

O grande interesse das industrias de alimentos é a transformacdo de recursos naturais em alimentos industrializados,
gerando alimentos saudaveis e que sdo cada vez mais demandados pelo consumo da populacdo, garantindo assim, suas
necessidades de geragdes de produtos e mantendo o abastecimento dos grandes centros urbanos. Nos Gltimos anos, 0 aumento
na utilizacdo de residuos resultantes do processamento de determinados alimentos, principalmente, os que sdo derivados de
origem vegetal, por apresentarem em sua constituicao fonte de moléculas com importéncia nutricional, como proteinas, minerais,
lipideos e fibras, sendo aproveitadas ou reaproveitadas na industrializagdo crescem de maneira exponencial, destacam-se as
sementes que sdo importante fonte de 6leos com fung¢éo nutricional, industrial e farmacéutica (Timofiecsyk & Pawlowsky, 2000;
Severino et al., 2019).

Entre as plantas cultivadas em todas as regifes do Brasil, as espécies do género Cucurbita sp foram as que apresentam
melhor adaptagdo devido sua rusticidade. Habitualmente sdo aproveitadas apenas as polpas enquanto suas sementes e cascas Sao
descartadas como residuo agricola, porém, estudos apontam que podem ser aproveitadas como fonte de moléculas bioativas,
constituidas com &cidos graxos, minerais, proteinas, e compostos com atividades antioxidantes, propriedades anti-helmintica,
flavonoides, terpenos, saponinas e acidos organicos como é o caso acido p-hidroxibenzoico encontrados em sementes (De Lima
et al., 2020).

As cucurbitaceas estdo distribuidas pelas regides dos tropicos e subtropicos com grande diversificagdo genética,
possuindo nimeros aproximados de 800 espécies e de 120 géneros. No Brasil sdo aproximados 30 géneros e 200 espécies e
dessas, 27 espécies sao de abdbora, todas naturais dos continentes americanos (Ferreira et al., 2006; Anastacio et al., 2020), e
uma delas que compde essa familia é a Cucurbita maxima que esta sendo o objeto de estudo desta pesquisa.

Assim, este trabalho tem como finalidade potencializar ou facilitar a producdo de novos bioprodutos, através dos

resultados das analises das sementes (S), da polpa (P) e da casca (C) dos frutos da espécie Cucurbita maxima, obtendo assim,
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valores a caracterizacdo dos seus componentes para compostos bioativos, para incentivar o consumo das partes consideradas
residuos, sejam através do processo de beneficiamento das partes, sejam o consumo natural através do cozimento das polpas
com as cascas na culinaria da agricultura familiar e das sementes torradas para o consumo natural. Por fim, tornando o residuo
em parte aproveitada.

2. Metodologia

2.1 Cultivo da espécie vegetal

A Cucurbita maxima foi cultivada na Amazonia, no estado de Roraima, no municipio de Mucajai. O periodo do plantio
acorreu de maio a outubro sendo que neste periodo na regido o clima é de verdo chuvoso. Cumprindo as especificacdes para o
plantio das sementes, as covas foram construidas com o tamanho de 30 cm x 30 cm, o espagamento entre covas de 300 cm x 300
cm, o preparo para adubacdo das covas foi realizado com 500 gramas de esterco misturados com 100 gramas de NPK nas
propor¢des recomendadas pela fornecedora das sementes certificadas. Foram colocadas seis sementes por cova em temperatura
favorével para o plantio (21 a 35 °C). A germinagao ocorreu entre seis a nove dias, sendo realizado o acompanhamento durante
todo seu processo de crescimento, aguardando assim, o periodo de 112 dias para a colheita em conformidade com os dados gerais
da Tabela 1.

Tabela 1 - Dados de plantio da espécie Cucurbira maxima.

Descricéo Medidas
Espacamento (cm) linhas x plantas 300 x 300
Ne aproximado de sementes.g* 6
Necessidade de sementes (kg/ha) 0,5
Quant. de adubo NPK (g) por cova 100
Quant. esterco (g) por cova 500
Germinagao (dias) 4a8

Fonte: Autores.

Apos a colheita dos frutos, os mesmos foram levados ao Laboratério do Nucleo de Pesquisa de Nutricdo Animal
(NUPENA) do Centro de Ciéncias Agrérias, campus Cauamé, Universidade Federal de Roraima, onde os frutos com boa
aparéncia foram selecionados, pesados, lavados previamente com dgua destilada e colocados em solugdo de hipoclorito de sédio
a 1% por 30 minutos e novamente lavadas com agua destilada (Figura 1).

Figura 1 - Cucurbita maxima.

Fonte: Autores.
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Os frutos foram higienizados, em seguida foram descascados, as cascas separadas e pesadas, sua polpa cortada em
pequenos cubos de aproximadamente 2 cm. As sementes foram higienizadas, separadas, contadas e pesadas separadamente. As
trés partes dos frutos (casca, semente e polpa) foram pesadas em triplicatas (Figura 2). As amostras foram embaladas em sacos

pléasticos, hermeticamente fechados e congelados a -80 °C.

Figura 2 - Polpa, cascas e sementes da espécie Cucurbita maxima.

j | /

Fonte: Autores.

2.2 Liofilizacéo

As partes congeladas em ultra freezer a -80 °C, foram levadas para liofilizagdo em Liofilizador Liotop L101 por 48
horas, monitorada a estabilidade do peso, até secagem completa através do peso constante. Esta técnica consiste em, inicialmente,
congelar o produto, para fazer com que as suas caracteristicas de sabor, aroma e constituintes quimicos, sejam preservadas. Na
etapa subsequente o material congelado é submetido a um vacuo total, fazendo 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
sublimagdo (Ibarz & Barbosa-Cénovas, 2002), proporcionando a secagem do produto para aproximadamente 2% de base imida.
O material sélido foi desidratado e submetido a uma moagem e peneirado em peneira de 40 Mesh, até atingir os tamanhos das
particulas desejadas, em seguida foram armazenadas em sacolas fechadas a vacuo, e guardadas em dissecadores de vidro a vacuo

e protegidas ao abrigo da luz, para posterior realizacdo das diferentes analises.

2.3 Determinacao das cinzas

Para determinacdo das cinzas nas amostras foi utilizada a metodologia proposta no livro, analise de alimentos do
Instituto Adolfo Lutz (2008) com modifica¢Bes, onde os cadinhos de porcelanas foram previamente aquecidos em estufa a 110
°C por uma hora, para retirada de umidade, depois resfriados em dessecador até a temperatura ambiente. Foram entdo pesados
ambos cadinhos e acrescido de 2 gramas das amostras liofilizadas. Estas foram incineradas gradativamente até atingir 600 °C em
mufla modelo FDG 3P-S EDG por 16 horas, apés este procedimento, as amostras foram deixadas em dessecador até atingirem
a temperatura ambiente e novamente pesadas. O teor de cinzas (quantidade de minerais totais) foi calculado de acordo com a
Equacdo 1 (1AL, 2008). A importancia de determinagdo de cinzas representa a quantidade de minerais existente nas amostras

dos frutos estudados.

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

Sendo N = massa em gramas de cinzas e M= massa da amostra em gramas.


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i16.37321

Research, Society and Development, v. 11, n. 16, e143111637321, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i16.37321

2.4 Determinacao de proteinas

Determinacgéo de proteinas foi realizada a partir da analise de nitrogénio total por destilacdo de Kjeldahl, (Destilador de
nitrogénio/proteina te-0363 — Agroads), na qual a matéria orgénica existente foi transformada em ambénia. O conteldo de
nitrogénio das diferentes proteinas é de aproximadamente 16%, com isso introduz-se o fator empirico de 5,75 (fator de converséao
para proteina vegetal), este ird transformar o nimero de gramas de nitrogénio, encontrado com o nimero de gramas de protideo.

Para auxiliar no calculo de porcentagem de proteina nas amostras, utilizou-se a Equacéo 2 (1AL, 2008).

% proteinas = % N. 5,75 2

Para N = Nitrogénio.

2.5 Determinagéo de compostos fendlicos

A determinagdo dos compostos fenolicos totais (CFT) foi feita de acordo com a metodologia proposta por Wolfe et al.
(2003), adaptada onde foram utilizados extratos metan6licos preparados a partir da extracdo de 4,0 gramas de material liofilizado
com 35 mL de metanol a 80% (v/v) acidificado com 0,5% (v/v) de acido cloridrico, em tubos falcon e posteriormente foram
colocados em banho com agua a 90 °C durante 30 minutos, sendo separado o sobrenadante e sobre o material restante, foram
adicionados novamente 35 mL de metanol a 80% (v/v) e tratados nas mesmas condi¢des que o anterior.

Posteriormente foram juntadas as fracGes e centrifugadas a 6000 RPM 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. De acordo com Singleton
et al. (1999), para fazer as leituras foi usado o acido galico (AG) como padrao de referéncia, sendo utilizado o espectrofotdmetro
UV-1800 Shimadzu.

O método envolve a reducdo do reagente de Folin pelos compostos fendlicos presentes na amostra com formacao do
complexo azul. Uma aliquota de 0,1 mL dos extratos foi transferida para um tubo de ensaio de 10 mL e adicionado 3 mL de 4gua
destilada seguidos de 0,25 mL do reagente de Folin Ciocalteau. A mistura ficou em repouso por 3 minutos e por Ultimo é
acrescentado 2 mL da solugdo de carbonato de sodio (Na,COs) a 7,5% (m/v). Também foi utilizado um teste em branco nas
mesmas condicdes, de modo que foi utilizado 0,1 mL de agua destilada em substitui¢do das amostras. Foram incubadas em banho
a 37 °C durante meia hora e as leituras foram feitas em espectrofotdmetro a 765 nm, com equipamento calibrado, sendo

expressada a quantificacdo de fenois totais nos extratos como mg AG.100g™ amostra.

2.6 Determinacao da atividade antioxidante por DPPH e reducéo de ferro

A determinacdo da atividade antioxidante nos diferentes extratos se deu por métodos diferentes: 0 método da extingdo
da absorcéo do radical 1,1-difenil-2-picrilhidrazil (DPPH); e 0 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 & Fraga, 2006) em
equipamento Shimadzu modelo UV-1800.

Para realizagdo da atividade antioxidante pelo método de DPPH, adicionaram-se 300 mL do extrato metandlico 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
calibragdo foi feita preparando padrdes diluidos a partir da concentragdo mée de 60 nm no rango compreendido entre 10 a 50 nm
e a0 mesmo tempo foi feito o branco com metanol.

Para determinar a porcentagem de atividade antirradical € usada a Equacao 3.

% Atividade antiradicalaria = (%) .100 (n) 3)

DPPH

Onde:
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Apeer = Absorbéncia do controle;
As = Absorbancia da amostra.

A metodologia de reducdo do ferro, Equacdes 4 e 5, empregada foi descrita por Barros et al. (2010), utilizando diferentes
concentragdes dos extratos metanolicos. Aliquotas de 0,5 mL de cada concentragdo foram misturadas com 0,5 mL de buffer de
fosfato de sédio (200 mmol.L™?, pH 6,6) e 0,5 mL de ferrocianeto de potassio (1% p/v, em agua). A mistura foi incubada durante
20 minutos a 50 °C, utilizando-se 0,5 mL de acido tricloroacético (10% p/v) para neutralizar a reacao.

2n(Fe(CN)g)* + Ar(OH), — 2n (Fe(CN)g)* + Ar (=0), + 2,H* 4)
(Fe(CN)g)* + Fe** — (Fe(CN)g) (5)

Posteriormente, uma aliquota de 1,5 mL da mistura foi transferida para um tubo de ensaio com 1,5 mL de agua

deionizadas e 0,16 mL de cloreto de ferro (0,1% p/v), fazendo as leituras da absorbancia a 690 nm no espectrofotémetro de

absorcdo molecular ultravioleta-visivel.

2.7 Carotenoides

A determinacdo dos carotenoides totais foi realizada 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 adicionado 18 mL de acetona, sendo os carotenoides extraidos
sob agitagdo durante 20 minutos em auséncia de luz. Depois as amostras foram filtradas e as leituras feitas em concentracdes de
661 nm, 644 nm e 470 nm, respetivamente, sendo a concentracdes de carotenoides calculadas, Equacdes de 6 a 8, onde C é a
concentracdo de carotendides e Ca e Cb sdo as concentraces calculadas pelas diferencas nos comprimentos de ondas da
absorbancia.

C carotenoides (mg.mL") = (1000 A“”°— 1.90 Ca— 63,14 Cb) / 214 (6)
Ca (mg.mL™") =11.24 A% — 2,04 A% 0
Cb (mg.mL™) = 20.13 A% — 4,19 A% 8)

2.8 Determinagéo de lipidios
Para determinar a quantidade total de lipideos, pesou-se 20 g da farinha das trés partes de cada amostra (polpa, casca e
sementes) e colocada no aparelho extrator tipo Soxhlet usando-se como solvente o0 hexano, durante trés horas. O solvente durante
os ciclos obteve a extragdo por arraste da parte lipidica, posterior ao tempo de arraste, o solvente foi recuperado em
rotaevaporador com temperatura de 60 °C em estado de baixa pressao, separando-se o solvente do restante do material, verificou-
se a massa extraida da amostra para quantificacéo de lipideos, de acordo com a Equagéo 9 (IAL, 2008).
% Lipideos = [(N.100).m] 9

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

2.9 Analises bromatoldgicas

Os parametros bromatolégicos avaliados para poder determinar a composi¢do nutricional foram a porcentagem de
umidade e cinzas. Quanto aos outros parametros nutricionais avaliados foram a determinacdo de proteinas totais, lipideos e
carboidratos, para determinar o contetdo energético total.

2.10 Valor energético
Para quantificacdo do valor energético foi necessario utilizar os teores de proteinas (P), lipidios (L) e carboidratos (C)

de cada amostra, aplicando a Equacdo 10, o resultado deve ser expresso em Kcal.100g? (IAL, 2008).
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Valor energético (Kcal.100g?) = (P*4) + (L*9) + (C*4) (10)

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

bomba calorimétrica para lipideos.

2.11 Determinag&o de carboidratos
O teor de carboidrato é realizado pela diferenca do valor 100 subtraido do somatorio dos valores ja obtidos de umidade,

cinzas, lipideos e proteinas, a Equacdo 11 que auxilia na determinacdo da concentragdo de carboidratos (1AL, 2008).

Carboidratos = 100 — (%umidade + %cinzas + %lipideos + %proteinas) (11)

2.12 Anélise mineraldgica

A andlise mineralégica foi desenvolvida através da espectrofotometria de absorcéo atbmica em chama (FAAS). Sendo
realizada a extracdo dos minerais nas trés partes da fruta foi feita de acordo com a metodologia descrita pela EMBRAPA (2009),
na qual utilizou-se a digestao nitrico percldrica (3:1) em bloco digestor TECNAL modelo TE 0079, lavado com agua destilada
até 25 mL para fazer posteriormente as respetivas analises. A determinacéo do clcio (Ca), magnésio (Mg), ferro (Fe), zinco
(Zn) e manganés (Mn) foi feita mediante o equipamento da Shimadzu AA-7000, acoplado com auto sample ASC-7000. A
calibracgédo foi realizada com solucdes padrdo preparadas a partir de padrdes comerciais de 1000 mg.L* Qhemis High Purity
PACU 1000-0125, de acordo com condigdes especificas de cada elemento (Tabela 2) (Vieira & da Silva, 2009).

Tabela 2 - Parametros analiticos.

Elementos Técnica (A) nm Reta de Calibragdo

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 Espectroscopia UV-Vis 660,00 y=10,2181 x — 0,0005 r?=0,999
K EAS 766,50 y=0,1231 x - 0,0013 r?=0,993
Fe FAAS 248,33 y=10,0399 x + 0,0067 r?= 0,996
Zn FAAS 213,80 y=0,060 x - 0,0171 r?=0,991

Mn FAAS 279,48 y=10,0282 x + 0,0041 r?=0,999
Na EAS 589,0 y=1,00 x +0,0005 r?=0,999

FAAS = Espectroscopia de absorcdo atbmica em chama. EAS = Espectroscopia de emissdo atdbmica em chama, no laboratdrio do Nucleo de
Pesquisa Agrarias (NUPAGRE). Fonte: Autores.

Utilizou-se, como supressor de ionizacdo para os elementos Ca e Mg, solucdo de 6xido de lantano (La20) a 0,1%. No
caso do sédio (Na), determinou-se no mesmo equipamento, porém em modo emissdo atdmica. Quanto ao potassio (K), foi
determinado mediante fotometria de chama no Fotémetro de Chama Digimed DH-62, calibrado mediante solu¢do padréo
Digimed cuja variagdo de concentragdo foi de 2 - 100 mg.L™.

Para a determinacao do fésforo (P) foi utilizada a técnica espectrofotometria de absor¢do molecular no ultravioleta
visivel utilizando-se um equipamento SHIMADZU modelo UV-1800, de acordo com a metodologia da EMBRAPA (2009),
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mediante formacéo da reacdo colorimétrica com molibdato de amdnio ((NH4)2M00Q,) formou-se complexo azul, onde as leituras
foram feitas a A = 660 nm (Vieira & da Silva, 2009).

2.13 Caracterizacao de acidos graxos mediante CG - DIC

A Hidrdlise e metilacdo dos 6leos foram feitas através do dissolvimento, em tubo criogénico de capacidade de 2 mL,
~1 mg do 6leo em 100 pL de uma solugéo de hidroxido de sodio 1 mol.L* em etanol/agua (95:5). Apds agitacdo em vartex por
10 s, 0 dleo foi hidrolisado em um forno de microondas domeéstico (Eletrolux MT030), a poténcia 40% durante 5 minutos. Apos
resfriamento, adicionou-se 400 pL de acido cloridrico a 20%, uma ponta de espatula de NaCl e 600 uL de acetato de etila. Apos
agitacdo em vértex por 10 s e repouso por 5 minutos, uma aliquota de 300 uL da camada organica foi retirada, colocada em tubo
de microcentrifuga e seco por evaporagdo, obtendo-se assim os acidos graxos livres. (Sande et al., 2018) posteriormente, 0s
acidos graxos livres foram metiladas com 100 uL BFs/ metanol (14%) por aquecimento durante 10 minutos em banho de 4gua a
60 °C, extraidos em 500 uL de hexano e analisados por Cromatografia Gasosa (Christie, 1989).

As anélises foram realizadas em um Cromatdgrafo a Gas HP7820A (Agilent) equipado com detector por ionizacao de
chamas. Utilizou-se uma coluna Supelcowax-10 30 m x 0,2 mm x 0,2 um (Supelco) com gradiente de temperatura: 150 °C, 1
min, 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 1 pL. A identificagdo dos picos foi feita por comparagdo com padrdes de acidos graxos metilados FAME
C14-C22 (Supelco cat no 18917).

3. Resultados e Discussao

3.1 Preparo e anélise das amostras
A separacdo das trés partes dos frutos, os quais foram preparados e pesados em triplicatas, sdo apresentados 0s

rendimentos, do peso dos frutos, cascas, polpa e sementes, em percentuais conforme a Tabela 3.

Tabela 3 - Percentuais de cascas, polpas e sementes.

Espécies Partes Fruto inteiro (g) Peso natural (g) %
Casca 301,39 9,85
C. maxima Polpa 3.059,09 2.670,08 87,83
Sementes 87,62 2,86

Fonte: Autores.

Analisando as amostras pelos dados apresentados na Tabela 3, observa-se que os frutos inteiros apresentam, nas trés
partes: casca, polpa e sementes, em média 0s seguintes percentuais 9,85%, 87,83% e 2,82%, respectivamente. Considerados
como rejeitos (casca e sementes) apresentam percentuais (9,85 + 2,86); e que em quase sempre, nos beneficiamentos e consumo
sdo descartados. Segundo dados da Agéncia da Organizacdo das Nagdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO, 2017),
estima-se que 2006, o mundo ja produzia 21,4 milhdes de toneladas de abdbora e que de 10 a 15% dessas 21,4 milhdes de
toneladas estdo sendo descartadas, algo em torno de 3 milhGes de toneladas. Esses rejeitos poderiam ser transformados em
alimentos para populacéo.

Anastacio (2020) em seus estudos afirma que, o processamento de aboboras da espécie C. maxima apresenta um
rendimento médio apds todo o processamento das amostras, de 2% de sementes, 13% de casca e 84% de polpa. Observa-se, na

Tabela 3, que os rendimentos das sementes e polpas sdo superiores e inferiores nas cascas.


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i16.37321

Research, Society and Development, v. 11, n. 16, e143111637321, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i16.37321

3.2 Liofilizacéo

Os resultados do processo de liofilizacdo do fruto de Cucurbita maxima na Tabela 4, demonstram que partes do fruto
apresentam quantidade bem maiores de agua, as polpas sdo as que apresentam maiores quantidades, média de 90,930 + 0,472%
e para as cascas tem-se, 86,985 + 0,262% e para as sementes tem-se, 33,714 + 0,340%. Além da capacidade de retirada de
umidade, observa-se que a liofilizagdo é capaz de manter as propriedades organolépticas (cheiro, cor e sabor) (Torres et al.,
2022). Em alguns casos, até aumenta do cheiro como foram observados no laboratorio onde procedeu-se a liofilizagdo. Segundo
Vilhena et al. (2020), este método foi desenvolvido com a expectativa de conservar caracteristicas nutricionais e sensoriais do
produto, perdidas em secagens convencionais devido as elevadas temperaturas e ao processo de hidrélise. Seu desempenho esta
ligado as condicGes adequadas ao processo de operacdo e a qualidade dos produtos que serdo submetidos ao beneficiamento

garantindo, assim, vida Util prolongada e maior tempo de prateleira.

Tabela 4 - LiofilizagBes do fruto da espécie C. maxima.

Descrigéo Amostras P.N. (9) N° sementes 2p.S, Umidade% Média  3D.P.
sementes | 140,990 420 unidades 93,121 33,952
sementes I 37,633 126 unidades 24,854 33,957 33714 0,34
sementes Il 84,235 281 unidades 56,241 33,233
casca | 229,595 29,357 87,214
casca I 498,885 64,243 87,123 86,985 40,262
casca 11 175,708 23,515 86,617
polpa | 3,005,002 257,014 91,447
polpa 1 2.085112 289,381 90,306 90,930 0,472
polpa Il 2,020,117 181,050 91,038
PN = Peso natural. 2PS = Peso seco. 3DP = Desvio Padrdo. Fonte: Autores.
Gréfico 1 - Liofilizagdo da Cucurbita maxima.
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Na demonstracéo grafica, a série 1, representa o estado natural das partes do fruto da Cucurbita maxima, dando a devida
demonstracdo do volume de agua contidas na polpa do fruto, comparada a série 2, com as partes do fruto totalmente desidratadas,
demonstrando assim, a estabilidade no processo de liofilizacdo. Quintana et al. (2018), em seu trabalho de pesquisa estudou as
condicBes de umidade também através do processo de liofilizacdo, nas trés partes do fruto de Cucurbita maxima, obtendo os
seguintes resultados para os teores de umidade para as polpas foram 85,34% e para as cascas de 81,06%, respectivamente. E
comparou com os resultados de (Valenzuela et al., 2011) 93,00% paraCucurbita moschata, 96,77% para Cucurbita pepo e

94,23% para Cucurbita maxima.
3.3 Determinacao das cinzas
O teor de cinzas que é apresentado na Tabela 5, tem como resultado determinar a quantidade de minerais totais,

demonstrando separadamente essas quantidades presentes nas partes do fruto de Cucurbita maxima, semente, polpa e casca.

Tabela 5 - Calcinacdo das amostras para obtengéo do teor de cinzas em Cucurbita maxima.

Materiais N°  !PC 2PA 3CC  Queima(g) Cinzas(g) Cinzas(%)  Média (%) ‘DP

Bl 39,034 2,001 39,086 1,948 0,052 2,619
sementes B2 40,458 2,000 40,509 1,949 0,051 2,560 2,635 +0,068
B3 36,542 2,000 36,597 1,946 0,054 2,725
B4 40,926 2,000 41,018 1,908 0,092 4,625
polpa B5 36,953 2,001 37,044 1,910 0,091 4,572 4,664 +0,095
B6 38200 2,000 38296 1,904 0,096 4,795
B7 38,787 2,001 38880 1,908 0,093 4,629 4775
casca B8 35638 2,001 35,737 1,901 0,099 4,964 +0,132
B9 41,866 2,001 41,960 1,906 0,095 4,734

!PC - Peso cadinho, 2PA - Peso amostra, 3CC - Cadinho com cinzas e “DP - Desvio padrdo. Fonte: Autores.

A calcinagdo apresenta valores em percentuais (%) de cinzas para determinacdo aproximada de minerais contidos nas
partes dos frutos da espécie Cucurbita maxima (casca, polpa e sementes). Com valores de 2,69 + 0,068%, 4,67 + 0,095% e 4,77
+ 0,132%, respectivamente. Sabemos que 0s minerais representam importante fungéo ao organismo humano, e estdo nas cascas
as maiores concentragdes de minerais, pois, sdo justamente, nas por¢des descartadas dos frutos das aboboras, em seguidas pelas
polpas que concentram a segunda maior quantidade, e por ultimo as sementes, conforme demonstrado, nas anélises de calcinacéo
da Tabela 5. Para Borges, Bonilha & Mancini (2009), as farinhas das sementes de Cucurbita moschata trabalhada em trés
processo de secagens a 60 °C, a 70 °C e in natura, apresentaram o0s seguintes resultados: para 60 °C temos 4,55%, para 70 °C

temos 4,71%, e no estado natural, temos, 4,36%.

3.4 Determinacao de proteinas

A Tabela 6 apresenta analise de proteinas nas polpas cascas e sementes da espécie Cucurbita maxima.
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Tabela 6 - Analise de proteinas nas polpas cascas e sementes da espécie Cucurbita maxima.

Partes Titulagdo (mL) IV branco (mL) 2N g.kg* Proteina (%) Média (%) DP
sementes 09 2,3 1,96 12,25

sementes 0,9 2,3 1,96 12,25 12,54 +0,415
sementes 0,8 2,3 2,1 13,13

polpa 14 2,3 1,26 7,88

polpa 15 2,3 1,12 7 7,58 +0,415
polpa 14 2,3 1,26 7,88

casca 05 2,3 2,52 15,75

casca 0,5 2,3 2,52 15,75

15,75
casca 0,5 2,3 2,52 15,75

Os resultados apresentados na Tabela 6 demonstram que, a média dos percentuais de proteinas nas sementes (S), polpas
(P) e cascas (C), sdo respectivamente, (12,54 +0,415% S, 7,58 £ 0,415% P e 15,75% C); as sementes de C. maxima apresentam
valores de proteinas superiores as outras partes do fruto. Na pesquisa desenvolvida por (Indrianingsih et al., 2019) nas sementes
de Cucurbita moschata e Cucurbita maxima respectivamente obtiveram valores semelhantes de proteinas (19,23 + 0,06% e 12,33
+0,08%) comparados a essa pesquisa. Ja para Borges, Bonilha & Mancini (2009), as sementes de Cucurbita moschata analisadas

em trés processos de secagem (60 °C, 70 °C e no estado natural) apresentaram respectivamente, 30,80%, 28,07% e 31,67%,

V- Volume, 2N — Nitrogénio e 3DP — Desvio padrdo. Fonte: Autores.

portanto ficando acima dos valores encontrados nesse trabalho.

3.5 Compostos fenolicos

A Tabela 7 nos mostra a determinagdo da concentragdo dos compostos fendlicos na espécie estudada.

Tabela 7 - Determinagdo das concentragdes dos compostos fenolicos.

AMOSTRA  massa (g) 1Abs (765 nm) [o.L7Y mg GAE.100g™* MEDIA °DP
Semente 3,993 0,342 0,517 693,10
Semente 3,993 0,366 0,573 767,40 729,00 +0,030
Semente 3,993 0,353 0,543 727,20
Casca 3,957 0,544 0,984 1330,10
Casca 3,957 0,548 0,993 1342,60  1334,00 + 0,006
Casca 3,957 0,544 0,984 1330,20
Polpa 4,017 0,456 0,781 1039,70
Polpa 4,017 0,462 0,795 1058,20  1002,00 +0,067
Polpa 4,017 0,413 0,681 907,50

Abs - Absorbéancia (765 nm) e DP - Desvio padrdo. Fonte: Autores.
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Gréfico 2 - Curva de calibragdo do Acido gaélico.
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Fonte: Autores.

A Equacdo da curva de calibrag8o do acido galico foi Y = 0,4327A+0,1615, onde y é a concentracdo do &cido géalico, x
é a absorbancia a 765 nm e o coeficiente de correlagdo R = 0,9985. Todas as analises foram realizadas em triplicata.

Analisando a média dos fendis totais nos frutos (semente, polpa e casca), dos resultados apresentados na Tabela 7
observa-se que C. maxima mostra que, os valores de fendis totais sdo em (mg.100g™) nas sementes (S), polpas (P) e cascas (C),
respectivamente (729,20 mg GAE.100g* + 0,030 S; 1002,177 mg GAE.100g™* + 0,006 P e 1334,30 mg GAE.100g* + 0,067 C),
os resultados médios dos fendis totais, dos frutos, pesquisado nesse estudo, foram inferiores ao estudado por Attarde et al. (2010),
que obteve nas polpas de C. maxima valores médios de 1200 mg GAE.100g™. Nos testes pesquisados por Muchirah et al. (2018),
em polpas e sementes de Cucurbita maxima atraves de extratos aquosos quantificaram concentracdes para as sementes de 336,00
mg GAE.100g* e para as polpas de 213,00 mg GAE.100g™ e para os extratos etandlicos foram de 277,00 mg GAE.100g™* na
polpa e 530,00 mg GAE.100g, nas sementes, respectivamente sendo diferentes aos desta pesquisa.

3.6 Atividade antioxidante e reducédo de ferro

As Tabelas 8 e 9 apresentam os valores das atividades antioxidante por DPPH e redugdo de ferro na abdbora estudada.

Tabela 8 - Resultado das atividades antioxidante por DPPH em Cucurbita maxima.

Material massa (g)  'Abs (515nm) %2AA  [mg.L?] [mmol.g?] média DP
Sementes 3,993 0,058 88,810 5,317 1,01E-05
Sementes 3,993 0,064 88,095 5,942 1,13E-05 88,413  +0,189
Sementes 3,993 0,062 88,333 5,734 1,09E-05
Casca 3,957 0,337 55,595 34,350 6,60E-05
Casca 3,957 0,334 55,952 34,037 6,54E-05 56,230 0,662
Casca 3,957 0,324 57,143 32,997 6,34E-05
Polpa 4,017 0,019 93,452 1,259 2,38E-06
Polpa 4,017 0,053 89,405 4,797 9,09E-06 91,389  +1,653
Polpa 4,017 0,037 91,310 3,132 5,93E-06

LAbs — Absorbancia (515 nm), 2AA — Atividade antioxidante e 3DP — Desvio padrdo. Fonte: Autores.
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Tabela 9 - Analise de reducéo de ferro em Cucurbita maxima.

(mmol

Material ~ Massa(g)  *Abs (690 nm)  [mg.L?] FeS0.).q™ Média 2Dp

semente 3,993 0,910 2300,778 5,993
semente 3,993 0,926 2345,222 6,108 6,048 + 0,058
semente 3,993 0,917 2320,222 6,043
casca 3,957 1,167 3014,667 7,923
casca 3,957 1,187 3070,222 8,069 7,989 +0,104
casca 3,957 1,174 3034,111 7,975
polpa 4,017 0,610 1467,444 3,800
polpa 4,017 0,650 1578,556 4,087 3,932 + 0,206
polpa 4,017 0,625 1509,111 3,908

1Abs - Absorbancia (690 nm) e 2DP — Desvio padrdo. Fonte: Autores.

Analisando a média do teor de antioxidante por DPPH e reducdo de ferro no fruto de C. maxima, Tabelas 8 e 9,
obtivemos os seguintes valores para as partes do fruto (semente, casca e polpa) (88,413 + 0,189% e 6,048 mmol FeSO4.g* +
0,058; S), (56,230 + 0,662% e 7,989 mmol FeSO..g* + 0,104 C) e (91,389 + 1,653% e 3,932 mmol FeSO4.g* + 0,206 P),
respectivamente.

A atividade antioxidante mediante o método do DPPH conforme Tabela 8, apresentou valores de inibi¢do para o extrato
das sementes 88,413 + 0,189% e casca 56,230 + 0,662%. Em compara¢do com os obtidos por Can-Cauich et al. (2019), em
atividade antioxidante utilizando (UM equivalentes de Trolox/kg de 6leo) extraido por solvente organico (OS) e prensagem
mecanica (MP) os valores foram, respectivamente, para Cucurbita moschata (MP) 16,26 + 0,02 e OS 38,42 + 0,00 e Cucurbita
argirosperma (OS) 12,06 = 0,03, (MP) 26,34 + 0,01, a diferenca entre os valores encontrados nas pesquisas pode estar
relacionado com a metodologia aplicada. Para os pesquisadores Indrianingsih et al. (2019), os valores encontrados de DPPH nas
polpas, cascas e sementes de Cucurbita maxima foram respectivamente, 33,8%, 29,6% e 17,99%, inferiores aos encontrados
nesta pesquisa. Em muitos dos casos os valores da atividade antioxidante estdo influenciados pelo solvente utilizado para fazer

a extracdo desses compostos.

3.7 Carotenoides totais

A Tabela 10 apresenta os valores médios da determinacéo dos carotenoides totais das amostras de abdboras estudadas.

Tabela 10 - Determinacdo de carotenoides totais.

Massa  A470 2A661 S3A644 Carotenoides  Carotenoides

Amostra 4Ca[mg.mL?]  5Cb[mg.mLY]

(9) nm nm nm [mg.mL? [mg.gY]

semente 1,03 0,08 0,009 0,008 0,085 0,123 0,337 5,884
casca 1,04 2,755 0,003 0 0,034 -0,013 12,877 222,875
polpa 1,06 0,424 0 0 0,000 0,000 1,981 33,645

123 — Absorbancias, “Ca -comprimento de onda em a e °Cb — comprimento de onda em b. Fonte: Autores.

Os carotenoides totais encontrados nas polpas de abdboras sdo de 33,64 mg.g™* para a C. maxima. A principal funcdo
dos carotenoides é atuar na prevencao de certos tipos de doencas cardiovasculares (Saini et al., 2015). Autores como Kulczynski
& Gramza-Michatowska (2019), apontam que as cucurbitaceas apresentam diversos valores de concentragéo de carotenoides em
seus frutos sendo elevados, especialmente, na Cucurbita moschata devido que essa espécie apresenta elevadas concentracoes de

[3-caroteno como acontece nos valores apresentados na Tabela 10.
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3.8 Anélise nutricional na farinha das sementes
Na Tabela 11 sdo apresentados, a média dos valores da composicdo dos diferentes parametros bromatolégicos e valor
energético total para as sementes das diferentes aboboras. Cada andlise de umidade, cinzas, lipideos, carboidratos, proteinas e

valor energéticos foram feitos em triplicatas da farinha das sementes liofilizadas.

Tabela 11 - Parametros bromatoldgicos na farinha das sementes em Cucurbita maxima.

Autores Essa De Melo Silva  Indrianingsih etal.  DaSilvaetal.  Quintana et al.
pesquisa (2011) (2019) (2022) (2018)
Espécie C. maxima C. maxima C. maxima C. maxima C. moschata
Unidade (%) 33,55 5,98 8,15 38,12 23,59
Cinzas (%) 2,63 5,46 54 3,94 7,03
Lipideos (%) 21,98 35,25 10,42 - 52,6
Carboidratos (%) 31,91 47,96 63,7 4,07 69,94
Proteinas (%) 12,51 13,35 12,33 - 27,7
Valor energético (Kcal) 375,5 532,25 397,1 - 863,96

Fonte: Autores.

As faixas determinadas nas analises bromatolégicas na farinha das sementes de Cucurbita maxima apresentam o0s
seguintes valores: umidade de 33,55%, cinzas 0,50%, lipidios 21,98%, carboidratos 31,91%, proteinas 12,51% e valor energeético
375, 50 Kcal.100 g* conforme Tabela 11.

Analisando os dados De Melo Silva (2011), das sementes da C. maxima, ndo liofilizadas, as quais apresentaram 0s
parametros: teor de agua (5,98%), cinzas (5,46%), lipideos (35,6%), proteinas (13,35%), carboidrato total (47,96%) e valor
caldrico de (532,25 kcal). Analisando as técnicas utilizadas para retirada de umidade a liofilizacdo tem maior capacidade de
retirada de &gua, tendo observado que os outros resultados se apresentam dentro da faixa de estudo. Comparando agora com 0s
resultados de Da Silva et al. (2022), as cinzas apresentam a faixa aproximada de valor dado ao processo de liofilizagéo. Por outro
lado, Quintana et al. (2018), demonstram que em seus estudos nas sementes de Cucurbita moschata apresentam os seguintes
valores: Umidade 23,59 + 0,700%, cinzas 7,028 + 0,194%, proteinas 25,70 + 0,403%, lipideos 52,6 + 0,010%, carboidratos 69,94
+ 2,170%. Os quais diferem dos valores apresentados nesta pesquisa, porém é uma outra variedade de cucurbita. Indrianingsih
et al. (2019), demonstram em seu estudo caracteristicas semelhantes a de (De Melo Silva, 2011), para as cinzas. Estudos
realizados por (Anjos et al., 2017 & Severino et al., 2019) com a farinha de semente néo liofilizada apresentam teores de umidade,
cinzas, proteinas, lipidios e caloria inferiores a nosso faixa de estudo, somente os carboidratos estudados nessa pesquisa apresenta

valor superior.
3.9 Anélise de minerais

Na Tabela 12, sdo apresentados os valores da composi¢ao de minerais para as sementes das diferentes abdboras através

do método de Espectrofotometria de absorcéo atbmica em chama (FAAS).
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Tabela 12 - Composicdo de minerais nas sementes de abdhoras estudadas.

Autores Essa pesquisa Kulczynski & Gramza-Michatowska (2019) da Silva et al., (2022)
Mineral C. maxima mg.100g™* C. moschata mg.100g* C. maxima (%)
Ca 87,14 152,34 15,56
Mg 112,14 81,15 B
Na 32,17 219,05 _
K 612,15 _ 50,26
P 214,13 410,43 _
Mn 1,61 _ 45,42
Zn 3,87 _ 231
Fe 12,51 1,24 3
Cu - - 67,26

Fonte: Autores.

A composicdo de minerais para na farinha da semente de Cucurbita maxima mostrada na Tabela 12, possuem como
elementos majoritarios, o potéssio, seguido do fosforo e do magnésio. Concentra¢fes de minerais analisadas por espectrometria
em absor¢do atdmica, em trabalho recente desenvolvidos por da Silva et al. (2022), na abdbora da espécie Cucurbita maxima
para a farinha da semente, apresentaram os seguintes valores para Ca (15,56%); K (50,26%); Mn (45,42%); Zn (197,44%); Cu
(67,92%). Ja para Kulczynski e Gramza-Michatowska (2019), os valores encontrados na farinha da semente de Cucurbita
moschata foram: Ca 152,34 mg.100g™*; Mg 81,15 mg.100g%; Na 219,05 mg.100g™!; P 410,43 mg.100g™* e Fe 1,24 mg.100g™.
Por muitas vezes, os valores da composi¢do de minerais no fruto estdo influenciados pelo tipo de solo onde foi feito o plantio e
também pelo tratamento aplicado para a fertilidade que teve o solo (Kulczynski, et al., 2020). Autores como Muhammad et al.
(2014), estudam a composi¢do de minerais nas sementes de C. maxima e apresentam valores proximos ao obtidos neste trabalho
para o calcio com concentrages de 100,42 mg.100g.

O célcio esta presente em concentragdes significativas nas sementes estudadas, sendo um elemento essencial para a
prevencao e controle de doengas influenciando, positivamente, nas propriedades medicinais da planta. A determinacdo dos
elementos minoritarios também é importante devido apresentarem papel imprescindivel no metabolismo e também a nivel
nutricional. O mais abundante dos micronutrientes nas sementes das aboboras estudadas é o ferro, seguido do zinco e por Gltimo
0 manganés.

O ferro é importante na dieta especialmente para bebés, lactantes e também em mulheres gravidas porque ajuda na
preven¢do da anemia (Oluyemi et al., 2006). O zinco é importante em concentragdes de tragos no organismo, apresentando
diversas fungdes, entre elas como cofator enzimatico, participam de transcrigdo do DNA, da sintese de proteinas e também é

constituinte de mais de 300 metaloenzimas (Cozzolino, et al., 2015).
3.10 Compostos fendlicos, atividades antioxidante e carotenoides

Na Tabela 13, sdo apresentados os valores das moléculas bioativas presentes nas sementes da abdébora Cucurbita

maxima, assim como, a atividade antioxidante.
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Tabela 13 - Caraterizacdo de moléculas bioativas nas sementes de abdboras.

Amostra Compostos Atividade antioxidante Carotenoides totais
fendlicos mg DPPH % A A. Reduc3o do ferro mg.g*
GAE.100g* mmol FeSO4.g*
C. maxima 73,12 88,41 6,047 33,64

Fonte: Autores.

Na caracterizacdo de moléculas bioativas para as sementes de C. maxima, na Tabela 13, a concentracdo de compostos
fendlicos deu-se no valor de 73,12 mg GAE 100g*. Os valores obtidos para as sementes si0 menores que 0s encontrados por
outros autores, nos testes pesquisados por Muchirah et al. (2018) em polpas e sementes de Cucurbita maxima através de extratos
etandlicos quantificaram concentragdes de 277 mg GAE.100g%e 530 mg GAE.100g™, respectivamente, assim como, o valor
encontrado de 156 mg GAE 100g* (Amaral et al., 2019), sendo esses valores superiores e de 3,87 + 0,85 mg GAE.100g™
(Maldonade et al., 2019), inferior aos encontrados nesse trabalho.

A atividade antioxidante de 88,41% para amostra em estudo esta dentro do intervalo pesquisado na literatura: 26,19%
(Maldonade et al. (2019), 87,82% (Lozada, M. (2020) e 114,87% (Amaral et al. (2019). Estudos realizados por Kulczynski, et
al., (2020) obtiveram valor de 3,496 mmol FeSO,.g™* inferior a esta pesquisa. Ja a quantidade de carotenoides totais, esta pesquisa

apresenta 33,64 mg.g* que é superior a 14 mg.g™* determinado por Maldonade et al. (2019).

3.11 Acidos graxos mediante CG - DIC

Na Tabela 14, sdo apresentados o perfil de &cidos graxos das sementes da espécie de Cucurbita maxima.

Tabela 14 - Perfil de acidos graxos de espécie de C. maxima.

Pico Acidos RT

Graxos Minutos Area (%)

1 C14:0 4,457 0,2

2 C16:0 6,147 12,2

3 Cil6:1 6,368 1,0

4 C18:0 7,809 51

5 C18:1 9 7,996 24,0

6 C18:2w-6 8,500 56,9

7 C18:3w-3 9,081 0,5

8 C20:0 9,409 0,1

Outros 0,0

Total 100

¥ AGS! 17,6

 AGI? 82,4

~ AGMI® 25,0

IAGS — Acidos graxos saturados; 2AGS — Acidos graxos insaturados; 3AGMI — Acidos graxos monoinsaturados. Fonte: Autores.
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Podemos observar na Tabela 14, que o somatério dos acidos graxos insaturados (AGI) é de 82.4%. Em quanto que, 0
somatdrio dos acidos graxos saturados, AGS (17,6%) e o somatério dos acidos graxos mono insaturados, AGMI (25%). Os
acidos graxos majoritario encontrados nas aboboras sdo palmitico (C16:0), oleico (C18:1, ®9) e linoleico (C18:2, ®-6) € 0s
minoritarios; miristico (C14:0), palmitoléico (C16:1), esteérico (C18:0), linolenico (C18:3, »-3), araquidico (C20:0). Montesano
et al. (2018) estudaram a C. maxima e obtiveram valores para os acidos graxos majoritarios, que sdéo em média de para o acido
linoleico (37%) e oleico (41,4%) e para os saturados o majoritario é o acido palmitico com concentragdes em média 14,2%,
ambos estudos estdo em conformidade com as pesquisas realizadas por Lemus-Mondaca et al. (2019).

O acido palmitico é o acido graxo saturado mais comum no organismo, responsavel pelo 20-30% do total dos &cidos
graxos no corpo humano podendo ser sintetizados ou fornecidos na dieta (Carta et al., 2017). Os valores apresentados nesse
trabalho concordam com a literatura, onde para essas sementes, 0s acidos graxos predominantes sao oleico, linoleico, palmitico
e estedrico. Os acidos graxos poli-insaturados da série -6 ¢ também os ®-3 apresentam propriedades antiaterogénicas e
antitrombogénicos sendo os indices aterogénicos e trombogénicos, indicadores poderosos do risco de doencas cardiovasculares,

quanto maior o valor, maior o risco de desenvolver doengas (Lemus-Mondaca et al., 2019).

4. Concluséo

A pesquisa aqui desenvolvida com as partes separadas dos frutos de aboboras Cucurbita maxima, nos mostra com os
resultados, a necessidade do aproveitamento das partes consideradas rejeitos ou residuos (casca e sementes), tendo em vista a
elevada concentracdo de determinados bioativos, os quais diferem dos que estdo presentes na polpa do fruto, a riqueza das
sementes em &cidos graxos insaturados, que ndo estdo presentes nas polpas nas mesmas concentragdes e que se apresentam como
complemento alimentar. Os minerais concentrados em maiores quantidades nas cascas, nos obriga a repensar os habitos
alimentares de consumo e de apresentacdo nos mais variados processamentos do fruto. Criando possibilidades com o
aproveitamento desses rejeitos como consumo, enriquecendo a farinha da polpa com a farinha das sementes e cascas ou até

incentivando o consumo em separado das partes deste maravilhoso fruto.
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