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Introducao

A abdbora, uma hortaliga da familia da Cucurbitaceae, se destaca por sua riqueza em substancias
antioxidantes como polifendis, vitamina ¢ e betacaroteno que sdo fundamentais para o bom
funcionamento de nosso organismo (MURKOVIC; MULLEDER; NEUNTEU, 2002). Devido a sua
atividade antioxidante, a abobora tem sido atribuida acdes na redugdo do risco de doengas
cardiovasculares, degenerativas e cataratas (RAO; RAO, 2007). No entanto, apesar de seus
aspectos nutritivos, ter baixo custo e de ser cultivada em muitos paises, a abobora apresenta
pouca industrializagdo, sobretudo em paises ocidentais (AZEVEDO-MELEIRO; RODRIGUEZ-
AMAYA, 2007).

As hortalicas in natura apresentam uma vida de prateleira curta, a qual compreende o periodo de
tempo decorrido entre a produgao e o consumo de um produto alimenticio e caracteriza-se pelo
nivel satisfatério de qualidade. A partir da industrializagdo, a vida de prateleira dos produtos
aumenta em virtude dos métodos de conservacdo aplicados no intuito de permitir seu melhor
aproveitamento no seu estado natural (BARRETT et al, 2009).

Em vista disso, a desidratacdo da abdbora ¢ um dos processos utilizados para aumentar a vida de
prateleira da mesma, e seu produto final, abdbora desidratada ou farinha de abdbora, pode ser
utilizado como ingrediente em produtos como os de panificacdo e de confeitarias e outras
preparacoes culinarias. As hortaligas desidratadas podem ser transformadas em condimentos
alimenticios, os quais sao cada vez mais utilizados pela industria de alimentos em decorréncia dos
baixos custos com a embalagem, transporte, estocagem e conservacao, aumentando, ainda, seu
valor agregado (FRASER, P. D.; BRAMLEY, P. M, 2004).

Todavia, além dos fatores desejaveis, o processamento térmico da abdbora pode provocar a perda
das caracteristicas sensoriais e do seu valor nutritivo (HALLIWEL, B., 1996). Assim, o tempo e a
temperatura de secagem dos produtos tém fundamental influéncia nessas perdas nutricionais,
portanto devem ser otimizados a fim de obter-se um produto final de melhor qualidade com um
tempo de processamento viavel ao processo. Além disso, o processo de secagem ¢ uma das
técnicas mais antigas documentadas na literatura para reduzir a atividade de dgua do alimento,
responsavel pela sua alta perecibilidade (KARATHANOS, 1999). Segundo Smith (1993), a
composicao quimica de alimentos de origem vegetal apresenta diferencas em funcao de fatores
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associados ao cultivo e ao ambiente, como local de plantio, adubacgao, ocorréncia de pragas,
diferencas climaticas, periodo de colheita, idade e caracteristicas genéticas da planta, entre
outros.

De acordo com o exposto, este trabalho teve por objetivo avaliar a qualidade quimica e nutricional
de abdbora de origem organica e sua desidratacdo em diferentes temperaturas.

Metodologia

O experimento foi realizado nos laboratdrios de Processamento e Analise de Alimentos da UNIJUI,
em Ijui-RS. Foi utilizado a abobora menina brasileira cultivada em sistema organico em Santo
Angelo-RS.

Ao chegar no laboratério as abdéboras foram lavadas em agua clorada, as cascas e as sementes
foram removidas manualmente e a polpa foi cortada em fatias com tamanho de 2 x 2 cm e
espessura de 2mm. Para a desidratacao da abodbora utilizou-se uma estufa com circulagao e
renovacao do ar em temperaturas de 50, 60 e 70 °C. Em intervalos prédeterminados (0, 120, 240 e
360 minutos) foram retiradas amostras e pesadas para determinagao da umidade e do teor de
sdlidos soluveis totais (?Brix) no produto para avaliacdao da cinética de secagem. Depois de secas,
as aboboras foram embaladas em sacos plastico, os quais foram selados e colocados em
refrigeracdo a 52C até o momento das analises. Apds a secagem, a amostra foi triturada em
liquidificador para obtencdo de um produto menor para melhor verificagdo nas analises.

Para a avaliacdo da qualidade foram realizadas analises fisico-quimicas de umidade, residuo
mineral, proteinas, gordura total, aglicares redutores, sélidos soluveis totais, pH e acidez total
titulavel seguindo as metodologias do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). Para anélise de cor
utilizou-se colorimetro Minolta CR-410, com leitura no espaco CIELab, que mede os parametros
crométicos L*, a e b" (CIE, 1986). Com os valores de a e b*. Também forma calculados os
parametros de Croma e Tonalidade (°Hue), através dos seguintes calculos: Croma = V(J")? + ()2

) b+ .. be
e oHue = ArcTang (7, )ArcTang ( -)a . A concentracdo de polifenéis totais foi determinada pelo

método colorimétrico de Folin-Ciocalteau adaptado por Silva et al. (2007), os resultados foram
expressos em mg EAG 100g™ de fruto, de acordo com curva padréao de 4cido gélico. A atividade
antioxidante foi analisada pelo método DPPH de acordo com Brand-Williams (1995) e os
resultados foram expressos pmol de TEAC g’ de amostra, de acordo com curva padrdo de
TROLOX. O teor de &acido ascorbico foi determinado pelo método de Tilmanns, conforme
metodologia do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008) com os resultados expressos em mg 100 g™.
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Figura 01 - Teores de umidade de abdboras Figura 02 - Teores de sélidos
soluveis totais (°Brix) de abdboras
durante a desidratacio em diferentes temperaturas. durante a desidratacao em

diferentes temperaturas

Diferentemente da umidade, na medida que prossegue o processo de secagem ocorre aumento do
teor de sdlidos soluveis totais (SST) no produto, o que é esperado. Conforme figura 02 pode-se
observar que aumento do teor de SST é proporcional ao tempo de secagem e da mesma forma que
o comportamento da umidade, em temperatura de secagem de 702C o produto final apresenta um
valor mais alto em menores tempos, concluindo o processo com teores proximos a 709Brix.

Na Tabela 01 estdo apresentados alguns parametros fisico-quimicos de abobora in natura e apds o
processo de desidratagao.

Tabela 1. Valores encontrados para parametros fisico-quimicos de umidade, cinzas, proteinas,
gorduras totais agticares redutores e sacarose de abdboras in natura e desidratadas em diferentes
temperaturas. Resultados expressos em g 100g™.

Amostra  Umidade Cinzas Proteina Gordura Acucares Sacarose

Redutores
Innatura 872 78 0,58 0.012 3,05 19.26
50°C 149 58 8,85 0.04 13,78 23,64
60°C 17.3 15,81 11,10 0.20 22.01 25,99
70°C 207 16,46 9.39 044 2845 3827

Nota-se que o fruto in natura apresenta valores de cinzas discordantes daqueles apresentados na
literatura, sendo que o valor de 7,8% é superior aqueles citados por TACO (2011) e Junior et al,
com 0,4% e 2,19%, respectivamente. Para o fruto desidratado os valotes encontrados também sao
superiores aqueles citados por Kalluf (2006) com 12,02% e Shigueoka et al. (2015) com 12,12%.
Assim, foi possivel observar um valor significativo para cinzas de amostra de abdbora natural e
submetidas a desidratagdo, podendo ser explicado pela variedade de abdbora usada nos
experimentos e também pelas condigdées de cultivo da mesma. Os valores de proteinas
encontrados para fruto in natura sdo similares aqueles citados na tabela TACO (2011) que é de
0,6%. Pode-se observar a temperatura de secagem de 60°C foi a que resultou em valores mais alto
para este parametro. Kalluf (2006) encontrou valores 0,2% de proteinas para abobora desidratada,
valor este muito inferior aos encontrados nessa pesquisa. Em relagao aos valores de gordura foi
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possivel observar que a amostra com menor teor foi a submetida a maior temperatura (502C), mas
de maneira geral os valores das aboboras desidratadas ndo diferem muito da amostra in natura.

Abébora in natura apresentaram um teor 3,02% de acgucares redutores e o maior valor encontrado
nos frutos desidratados, foi naqueles processados em temperatura de 70°C, com 28,45%. A
importancia dessa classe de agicares nos alimentos é que € eles sdo principais responsaveis pela
dogura do produto, e também participam como reagentes de reagdes quimicas, muitas vezes
indesejaveis, como a caramelizacdo e a reacdao de Maillard, as quais conferem ao produto
coloracdao escura. Em relacdo a acidez, percebese que seus valores aumentaram
proporcionalmente conforme o aumento da temperatura da secagem, segundo Tabela 2 abaixo,
embora a abobora ndo seja um vegetal considerado &cido. Segundo trabalho realizado por Junior
et al a acidez da abdbora é de 0,10%. Enquanto Paula et al. (2009) encontrou acidez titulavel de
0,7%.

Tabela 2. Valores encontrados para pH e acidez total titulavel em abdboras in natura e
desidratadas em diferentes temperaturas.

Amostra Acidez Total

(2100 ) eH
In natura 0.010 6.07
50°C 0.056 6.83
60°C 0.080 6.57
70°C 0.170 6.45

Em relagao a coloragdo percebe-se pela tabela 3, que os valores de L* sao maiores enquanto o
angulo °Hue diminui nos produtos processados em relagdo ao produto in natura, demonstrando
serem mais claros e terem uma tonalidade mais acentuada. Carvalho (2014) encontrados os
seguintes parametros sobre a polpa da abdbora in natura: L* 56,69, a* 16,63, b* 69,70 e °Hue
76,58, sendo que as diferencas apresentadas se devem, provavelmente, pelas diferencas varietais
e de cultivo.

Tabela 3. Valores encontrados para parametros crométicos (L*a’h” Croma e 2Hue) de abdbora in
natura e desidratada em diferentes temperaturas.

Amostra > a* b* Croma “Hue

Natural 3458 873 2936 30,63 73,44053
50°C 51.69 2729 45,72 53.25 39.16729
60°C 36,16 2501 44.62 51,15 60,72891
70°C 56,16 2557 49,72 53591 6278417

Através dos dados apresentados na tabela 4 é possivel perceber que a amostra natural de abobora
apresentava 56,27 mg de polifenodis para cada 100g e o produto desidratado, com temperatura de
70°C, apresentou 333,15 mg 100g, sendo superior aos produtos desidratados com as demais
temperaturas testadas, ficando de claro, assim, que hd uma retengdo de polifendis nos produtos
desidratados, o que é considerado positivo, dada a importancia nutricionais destes compostos. Em
relacgéo aos teores de 4cido ascérbico, a amostra in natura tinha 74,43 mg 100g™ e os produtos
desidratados apresentaram valores que variaram de 103,71 a 164,04 mg 100 g”, e a temperatura
de secagem de 70 °C foi a que reteve mais dcido ascorbico. Esses resultados para acido ascérbico
foram diferentes do relatado na literatura, uma vez que ele sensivel a degradagao e tende a
diminuir durante o processamento e estocagem (SANTANGELO, S. B., 2006).

Tabela 4. Valores encontrados para Atividade antioxidante, Polifendis Totais e Acido ascérbico em
aboboras in natura e desidratadas em diferentes temperaturas.

(1l

£z
‘ule
]
wad

y

m
[ 1 1



= ’ . XXV Seminério de Iniciacdo Cientifica
SALAO DO unwui ?m? ’ / XXl Jornada de Pesquisa
CONHECIMENT - XVIIl Jornada de Extensio

VIl Mostra de Iniciacao Cientifica Junior

[ AMATEMATICAESTAEMTUDO | S i .
AMA TCA BAEM VIl Seminério de Inovacgao e Tecnologia
Evento: XXV SEMINARIO DE INICIACAO CIENTIFICA
Amostra Atrvidade Polifendis Acido
Antioxidante Totais Ascorbico
(% seq DPPH) (mg 100D (mg 1001y
In natura 637 536,27 7443
50°C 65.0 307,74 103,71
60°C 825 32908 15085
70°C 91.5 333.15 164,05

Também conforme os dados apresentados na Tabela 4, a amostra in natura apresenta de
percentual de inibigdo de radicais livres de 63,75% e o produto desidratado em temperatura de
709C, apresentou percentual de inibicdo de 91,5%, sendo superior aos produtos desidratados na
demais temperaturas. Desse modo, é perceptivel o aumento da atividade antioxidante conforme o
aumento da temperatura em que a amostra foi submetida durante a secagem e também fica claro
que a atividade antioxidante do produto ¢é influenciada diretamente pelos teores de polifendis e de
acido ascorbico.

Conclusao

A temperatura de secagem de 702 foi mais eficaz na retencdo de compostos bioativos e compostos
nutricionais na desidratagdao de abdbora. Assim, a abdbora desidratada pode ser utilizada como
snacks e no processo para utilizacdo de demais produtos alimenticios, como tempero para as
especiarias, tornando-se um condimento especial nutritivo. Além disso, também é possivel a
obtencdo de uma farinha de abdbora para o preparo de paes e bolos, por exemplo.

Referéncias

AZEVEDO-MELEIRO, C. H.; RODRIGUEZ-AMAYA, D. B. Qualitative and quantitative differences in
carotenoid composition among Cucurbita moschata, Cucurbita maxima, and Cucurbita pepo.
Journal of Agricultural and Food Chemistry, v. 55, n. 10, p. 4027-4033, 2007.

CARVALHO, S. M. Producao de polpa de abdbora em pod pelo processo de secagem em leito de
espuma. Dissertacdo Pds-Graduagao. Vigosa, Minas Gerais. 2014.

CIE - International Comission on Illumination. CIE L*a*b* Color Scale. 15.2 ed., 1986. Disponivel
em Acesso em 07 de Janeiro de 2006.

FRASER, P. D.; BRAMLEY, P. M. The biosynthesis and nutritional uses of carotenoids. Progress in
Lipid Research, v. 43, n. 3, p. 228-265, 2004.

HALLIWEL, B. Antioxidants in human health and disease. Annual Review of Nutrition. v. 16, p.
33-50, 1996.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. v. 1: Mé- todos quimicos e
fisicos para andlise de alimentos, 3. ed. Sdo Paulo: IMESP, 1985. p. 2526.

JUNIOR, B. N. Avaliacdo Fisico-quimica e sensorial de abdbora e moranga cristalizadas pelo
processo de agucaramento lento.

KALLUF, H. V. Desidratagdo de polpa de abdbora (Cucurbita moschata) e seus teores em beta-
caroteno. Dissertagdao de Mestrado. Curitiba. 2006.

KARATHANOS, V. T. Determination of water content of dried fruits by drying kinetics. Journal of
Food Engineering, v. 39, n. 4, p. 337-344, 1999.

MURKOVIC, M.; MULLEDER, U.; NEUNTEU, H. Carotenoid content in diferente varieties of
pumpkins. Journal of Food Composition and Analysis., v. 15, n. 6, p. 633-638, 2002.

PAULA, N. R. F. de et al. Qualidade de produtos minimamente processados e comercializados em
gondolas de supermercados nas cidades de Lavras - MG, Brasilia e

(1l

£z
‘ule
]
udd

y

m
[ 11



XXV Seminario de Iniciacao Cientifica

SALAO DO UNIJUfzm? 8’ XXIl Jornada de Pesquisa
CONHECIMENT XVIIl Jornada de Extensdo
VIl Mostra de Iniciacao Cientifica Junior

A MATEMATICA ESTA EM TUDO -9 - ]
VIl Seminério de Inovacgao e Tecnologia

Evento: XXV SEMINARIO DE INICIACAO CIENTIFICA

Sdo Paulo - SP. Ciéncia e Agrotecnologia, Lavras, v. 33, n. 1, p. 219- 227, jan./fev., 2009.

RAO, A. V.; RAO, L. G. Carotenoids and human health. Pharmacological Research, v. 55, n. 3, p.
207-216, 2007.

SANTANGELO, S. B. Utilizacdo da farinha de semente de abdbora (Cucurbita mdxima, L.) em
panetone. 2006. 84 p; Dissertagdo (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) -
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2006.

Shigueoka S. K. Analise Fisico-quimica e composicdo centesimal da farinha da polpa da abdébora
moranga (cucurbita maxima). 2015.

SMITH, B. L. Organic foods vs. supermarket foods: element levels. Journal of Applied Nutrition, v.
45, n. 1, p. 35-39, 1993.

TACO, Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos / NEPA - UNICAMP.- 4. Ed. - UNICAMP,
161p., 2011.

=
4
.l
7=



