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APRESENTAÇÃO

A nutrição é uma ciência relativamente nova, mas a magnitude de sua importância 
se traduz na amplitude de áreas com as quais dialoga. No âmbito das ciências 
básicas,  desde longínquos tempos,  atribui-se o reflexo de sintomas provocados 
por deficiências nutricionais à diminuição no consumo de determinados alimentos. 
A integração da nutrição com outras disciplinas do campo das ciências da saúde 
proporcionou  o entendimento dos processos fisiopatológicos  e a identificação de 
marcadores bioquímicos envolvidos no diagnóstico das diferentes doenças carenciais. 
Mais recentemente, os avanços tecnológicos permitiram a elucidação dos complexos  
mecanismos moleculares ligados às diversas doenças crônicas, condição que 
elevou a nutrição a um novo patamar. Esses avanços  também contribuíram para a 
identificação cada vez mais refinada de componentes dos alimentos com potencial 
bioativo e impactou diretamente o desenvolvimento de produtos alimentares.

Aliado ao conhecimento dos efeitos biológicos individuais dos diversos 
componentes dos alimentos, cabe salientar a importância de uma visão integral 
do alimento, tanto do ponto de vista químico, se considerarmos, por exemplo, a 
influência do processamento sobre a bioacessibilidade desses componentes nas 
diferentes matrizes, mas também sob o aspecto humanístico do alimento, em toda a 
sua complexidade, considerando diferentes níveis, como o cultural, social, ideológico, 
religioso, etc. Merecem destaque, também, os avanços políticos traduzidos pela 
institucionalização das leis de segurança alimentar e nutricional e a consolidação 
do direito humano à alimentação adequada, que trouxeram perspectivas sociais e 
econômicas para o campo da saúde coletiva no país. 

A presente obra Avanços de Desafios da Nutrição no Brasil 2 publicada no 
formato e-book, traduz, em certa medida, este olhar multidisciplinar e intersetorial da 
nutrição. Foram 32 artigos submetidos de diferentes áreas de atuação, provenientes 
de instituições representativas das várias regiões do país: alimentação coletiva, ensino 
em nutrição, nutrição e atividade física, nutrição clínica, saúde coletiva, tecnologia, 
análise e composição de alimentos e produtos alimentares. Assim, o livro se constitui 
em uma interessante ferramenta para que o leitor, seja ele um profissional, estudante 
ou apenas um interessado pelo campo das ciências da nutrição, tenha acesso a um 
panorama do que tem sido construído na área em nosso país. 

Alexandre Rodrigues Lobo
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RESUMO: A busca por alimentos menos 
processados tem sido frequentemente 
questionada pelos consumidores, pois, grande 
parcela da população está preocupada com 
o impacto que a alimentação pode trazer 
a saúde humana. Assim, pesquisadores 
e indústrias tem centrado esforços para 
encontrar maneiras alternativas de substituir 
ingredientes sintéticos por matérias-primas 
fontes de compostos naturais, os quais são em 
muitos casos descartados ou desperdiçados 
em todos os setores da cadeia produtiva. 

A semente de abóbora, apesar de ser 
considerada um subproduto, possui em sua 
composição nutrientes de interesse o que 
a torna potencial para aplicação em novas 
formulações alimentícias. Neste sentido, o 
objetivo deste presente trabalho foi elaborar 
uma farinha a partir das sementes de abóbora e 
avaliá-la em suas características com intuito de 
investigar sua ação antioxidante. As sementes 
de abóbora foram higienizadas, liofilizadas e 
posteriormente trituradas em moinho de facas 
e a farinha obtida foi submetida à análise de 
composição centesimal, pH, atividade de água, 
cor e oxidação lipídica (no decorrer de 60 dias). 
Verificou-se que a farinha possui luminosidade 
acima de 60 e tons amarelo esverdeado, 
bem como altos teores de proteína bruta, 
fibras totais e lipídios totais e propriedades 
antioxidantes, pois, a análise de TBARS indicou 
redução destes valores ao longo do período 
de armazenamento congelado, possibilitando 
sua aplicação em produtos cárneos como a 
mortadela na tentativa de reduzir a oxidação 
lipídica.
PALAVRAS-CHAVE: Subproduto; TBARS; 
oxidação lipídica; compostos naturais.

ABSTRACT: The search for less processed 
foods has often been questioned by consumers 
because a large part of the population is 
concerned about the impact that food can bring 
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to human health. Thus, researchers and industries have focused efforts to find alternative 
ways to replace synthetic ingredients with raw materials sources of natural compounds, 
which are in many cases discarded or wasted in all sectors of the production chain. 
Pumpkin seed, although considered a by-product, has in its composition nutrients of 
interest which makes it potential for application in new food formulations. In this sense, 
the objective of this present work was to elaborate a flour from the seeds of pumpkin 
and to evaluate it in its characteristics in order to investigate its antioxidant action. The 
pumpkin seeds were hygienized, lyophilized and later ground in a knife mill, and the 
obtained flour was submitted to analysis of centesimal composition, pH, water activity, 
color and lipid oxidation (during 60 days). It was verified that the flour had luminosity 
above 60 and greenish yellow tones, as well as high levels of crude protein, total 
fibers and total lipids and antioxidant properties, as the analysis of TBARS indicated 
reduction of these values ​​over the period of frozen storage , allowing its application in 
meat products such as mortadella in an attempt to reduce lipid oxidation.
KEYWORDS: Byproduct; TBARS; lipid oxidation; natural compounds.

1 | 	INTRODUÇÃO

Os antioxidantes são substâncias encontradas naturalmente no alimento 
ou adicionados intencionalmente para retardar a oxidação lipídica e manter as 
características sensoriais de um determinado produto (KANG et al., 2001). 

Em derivados cárneos, o eritorbato de sódio é amplamente empregado, pois, 
apresenta funcionalidade mesmo em pequenas concentrações, aumentando a vida 
útil destes alimentos (ADTEC, 2015). De acordo com a Portaria nº 1.004, que aprova 
o Regulamento Técnico de Atribuição da Função de Aditivos e seus Limites Máximos 
para a Categoria de Produtos Cárneos, o eritorbato de sódio pode ser utilizado a 
quantum satis (q.s), ou seja, de maneira suficiente para se obter o efeito tecnológico 
desejado (BRASIL, 1998). 

Por não existir uma quantidade limítrofe, o uso de antioxidantes sintéticos 
na indústria de alimentos tem sido alvo de questionamentos quanto à inocuidade, 
demonstrando a possibilidade de apresentarem alguma toxidez (BAUER et al., 2002). 
Assim, o interesse por antioxidantes de fontes naturais tem aumentado e com o intuito 
de encontrar novas alternativas têm-se pesquisado a ação de moléculas presentes em 
pequenas quantidades nos alimentos e que possuem a capacidade de interromper a 
formação de radicais livres em produtos propensos a oxidação lipídica, a exemplo dos 
embutidos cárneos como a mortadela (ROCHA, 2015). 

Entre as pesquisas realizadas com antioxidante natural em mortadela, Junior 
(2017) encontrou valores de TBARS (Substâncias Reativas ao Ácido Tiobarbitúrico) 
abaixo de 2 mg de malonaldeído/kg após 90 dias de estocagem refrigerada em 
mortadela adicionada de microcristais de curcumina. Pereira et al. (2010) também 
observou em mortadela tipo Bologna efeito antioxidante similar do extrato da casca de 
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manga comparado ao antioxidante sintético BHT (butil-hidroxitolueno). Observando 
estes estudos, estima-se que novas fontes de antioxidantes naturais podem ser 
pesquisadas, em especial em subprodutos da alimentação humana.

A abóbora (Cucurbita máxima L.) é um vegetal produzido principalmente na 
região Nordeste do Brasil sendo sua polpa utilizada no preparo de doces, descartando-
se cascas e sementes o que segundo Pumar et al (2008) contribuem para elevar as 
perdas no processamento industrial, alcançando patamares superiores a 20%. Assim, 
apesar da importância nutricional das sementes de abóboras as quais apresentam 
em sua composição quantidades importantes de proteínas (6,77 a 44,40 g/100 g), 
fibra dietética (16,84 a 47,52 g/100) e lipídios totais (20,35 a 54,90 g/100, sendo 
78% composto de ácidos graxos insaturados) estas são desperdiçadas em grande 
quantidade pelas indústrias processadoras de vegetais (SILVA et al., 2011).

De acordo com Cerqueira (2008), as sementes de abóbora podem ser aplicadas 
na alimentação humana, entre elas na forma de farinha a qual possui propriedades 
antioxidantes devido à presença de vitamina E, principalmente na forma dos isômeros 
γ-tocoferol e α-tocoferol (GARCIA et al., 2005). Em estudos realizados por Costa et 
al. (2014) para medir a atividade antioxidante da farinha de semente de abóbora, 
observou-se 60% de inibição do radical DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil), sugerindo 
sua utilização com ação antioxidante. 

Com o intuito de investigar novos compostos naturais, o objetivo deste trabalho 
foi elaborar e caracterizar a farinha de sementes de abóbora (FSA) e analisar seu 
potencial como antioxidante natural a ser aplicado posteriormente em embutidos 
cárneos.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS

Para a obtenção da farinha, fonte do antioxidante natural, as abóboras (Cucurbita 
máxima) foram submetidas às etapas de higienização, corte e remoção das sementes 
e lavagem em água corrente. Posteriormente, as sementes foram submetidas ao 
processo de secagem por liofilização (modelo Outside U.S. 816-333-881, marca 
Labconco) nas seguintes condições de operação: temperatura de + 25ºC no aquecedor 
e temperatura de –40ºC no condensador, no período de 24 horas até atingir umidade 
entre 6 e 8%. As sementes foram então trituradas em moinho de facas (modelo SL-
31, marca Solab, Piracicaba, SP). A farinha obtida foi acondicionada em embalagem 
de polietileno de baixa densidade e envolvida com papel laminado, até sua utilização, 
sendo a mesma armazenada em freezer vertical a temperatura de -18ºC para evitar 
perdas de suas propriedades antioxidantes.

Com relação às análises realizadas determinou-se a composição centesimal, 
segundo as normas da AOAC (2005), sendo a umidade determinada em estufa a 105 
ºC, o teor de cinzas avaliado por incineração em mufla a 550 ºC e a proteína bruta 
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determinada pelo método de Semi Kjeldahl utilizando o fator de conversão de 6,25. 
Para os lipídios totais utilizou-se a metodologia proposta por Bligh e Dyer (1959) e os 
carboidratos totais foram calculados por diferença conforme a Resolução RDC n° 360, 
de 23 de dezembro de 2003, de acordo com a Equação 1 adaptado (BRASIL, 2003).

CT = [ 100- (umidade + cinzas + proteína bruta + lipídios totais + fibras totais)]	 1

O teor de fibra bruta foi avaliado através do método de digestão ácida e alcalina 
por gravimetria, conforme Brasil (1991). 

Para a oxidação lipídica, o período de análise foi de 60 dias, utilizando o método 
de TBARS (Substâncias Reativas ao Ácido Tiobarbitúrico) segundo a metodologia 
descrita por Tarladgis, Pearson e Dugan (1964), modificado por Crackel et al. (1988). 
Foram utilizadas 10 g de amostra adicionada de 98 mL de água deionizada; 2,5 mL de 
ácido clorídrico (4 mols. L-1) e 2 gotas de antiespumante (8 partes de Span 80 + 1,3 
partes de Tween 20) em erlenmeyer de 500 mL. Em seguida a solução foi destilada 
por 10 minutos e 50 mL do destilado foi coletado. O destilado foi homogeneizado e 
alíquotas de 5 mL foram transferidas para um tubo de ensaio com tampa rosqueável. 
Posteriormente, foram adicionados 5 mL de solução de TBA (0,02 mol.L-

1) e os tubos 
foram levados ao banho-maria a 85 oC por 35 minutos, sendo resfriados a temperatura 
ambiente e efetuada a realização da leitura em espectrofotômetro UV-visível (Lambda 
XLS, Perkin Elmer) a 530 nm. Uma curva padrão foi preparada utilizando solução de 
1,1,3,3-tetraetoxipropano (TEP) em água deionizada nas concentrações de 0,01 a 2,0 
mol.L-1 de TEP. Os resultados em triplicata foram expressos em mg de MDA.kg-1 de 
amostra.

As medidas de pH foram realizadas sob temperatura ambiente utilizando 
potenciômetro (modelo pH 21, marca Hanna) conforme o preconizado pela legislação 
(BRASIL, 2017).	

A atividade de água foi avaliada a 25ºC em determinador de atividade de água 
(4TE, Aqualab). A cor foi determinada em equipamento colorímetro (modelo Chroma 
Metter CR-400s, marca Konica Minolta) nas coordenadas do sistema CIE/LAB: L* 
(luminosidade) a* [tonalidades de vermelho (a+) a verde (a-)] e b* [tonalidades de 
amarelo (b+) a azul (b-)]. 

Os resultados foram expressos pela média da triplicata e para a análise da 
oxidação lipídica os dados foram submetidos à análise de variância (ANOVA), para 
avaliar a existência de diferença significativa no período avaliado, com teste de médias 
de Tukey usando nível de significância 5% (STATSOFT, 2004). 

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados das análises da composição centesimal da farinha de sementes 
de abóbora (FSA) estão disponibilizados na Tabela 1. 
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O teor de umidade da farinha permaneceu abaixo do limite máximo preconizado 
para farinhas (15 g/100 g) de acordo com a Resolução RDC n° 263 (BRASIL, 2005), 
repercutindo na redução dos níveis de atividade de água para valores abaixo de 0,60. 
Analisando o procedimento de secagem realizado no presente trabalho notou-se 
menor proporção de água nas sementes de abóbora após a liofilização (5,89 g/100g) 
em comparação aquelas submetidas à secagem em estufa a 105ºC (8,55 g/100g) 
conforme descrito por Tinoco et al. (2012).  

Quanto ao teor de cinzas, a FSA apresentou valores próximos ao descrito 
na literatura conforme Naves et al. (2010) e Pumar et al. (2008) com 3,48 g/100g 
e 4,32 g/100g respectivamente, os quais utilizaram a mesma variedade de abóbora 
do presente trabalho. Contudo, Ardabili, Farhoosh e Haddad Khodaparast (2011), 
utilizando-se da variedade pepo subsp. Pepo var. Styriaca encontrou valores de 
cinzas superiores (5,34 g/100g) ao demonstrado pela variedade maxima utilizada no 
presente trabalho. Analisando o teor de cinzas encontrado nesta farinha, sugere-se a 
existência de minerais importantes para a qualidade nutricional deste alimento, o qual 
pode incrementar outros produtos com deficiência deste nutriente.

Amostra
Umidade 
(g/100 g)

Cinzas 
(g/100 g)

Proteína 
bruta

 (g/100 g)

Lipídios 
totais (g/100 

g)

Fibras totais 
(g/100 g)

Carboidratos 
totais

 (g/100 g)

Farinha de 
semente de 
abóbora

5,89±0,06 3,69±0,04 28,80±0,37 36,76±2,33 24,43±0,52 0,43±0,22

Tabela 1. Composição centesimal da farinha de sementes de abóbora

A FSA também apresentou quantidades expressivas de lipídios totais, proteína 
bruta e fibras totais os quais compreenderam aproximadamente 90% dos componentes 
presentes na farinha. Essas condições também foram relatadas por Pumar et al 
(2008), os quais encontraram valores aproximados destes constituintes em farinha de 
sementes de abóbora Curbita maxima. 

Quanto ao teor de lipídios, o valor encontrado (36,76 g/100g) mostrou-se próximo 
aos de Santagelo (2005) com 32,26 g/100g e dentro da faixa proposta por Tinoco et al. 
(2012), o qual observou valores de lipídios entre 20,35 e 54,90 g/100g para farinha de 
sementes de abóbora.  Essas condições sugerem que a adição da FSA em produtos 
como embutidos cárneos possa elevar os níveis de ácidos graxos insaturados, uma 
vez que na farinha identificaram-se valores próximos a 62% (SILVA, 2012). Applequist 
et al. (2006) também salienta que a maior fração é monoinsaturada com teor de ácido 
linoleico aproximado de 43,09 a 50,31% do total de conteúdo lipídico.

Quanto ao teor proteico, o valor encontrado (28,80±0,37g/100g) correspondeu a 
segunda maior fração de componente da farinha, destacando sua qualidade nutricional. 
El Soukkary (2001) afirma que com o seu alto conteúdo de proteínas e lipídios, as 
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sementes de abóbora qualificam-se como uma boa fonte de nutrientes, podendo ser 
utilizada para aumentar o valor nutricional em alimentos. 

Do mesmo modo, Veronezi e Jorge (2012), destacam que a utilização das 
sementes, consideradas resíduos da fabricação de produtos vegetais, pode contribuir 
para aumentar as fontes viáveis de matéria-prima, diminuindo os custos operacionais 
das indústrias e fomentando o desenvolvimento de novos produtos alimentícios, visto 
que são fontes de proteínas, lipídios, fibras, substâncias funcionais, além de vitaminas 
e minerais.

O teor de fibra alimentar encontrado neste estudo foi de 24,43 g/100g, próximo 
aos valores obtidos por Caramez (2000) em sementes de abóboras da variedade 
Cucurbita moschata (23,44 g/100g) e superior ao demonstrado por Sant´anna (2005) 
em sementes de abóbora da variedade Cucurbita pepo (15,33 g/100g).

O consumo de fibra total recomendado para indivíduos acima de 19 anos é 
de 21 a 38 g/dia, sendo que este índice é alcançado com o consumo de 1g desta 
farinha diariamente, demonstrando que as sementes de abóbora apresentam teor 
de fibra alimentar significativo, com potencial para serem incorporadas em produtos 
alimentícios (INSTITUTE OF MEDICINA, 2002).

O teor de carboidratos na farinha de semente de abóbora foi de 0,43%, sendo este 
resultado inferior aos obtidos por Younis et al. (2000) que alcançaram quantidades de 
37,00% deste componente em sementes da espécie Cucurbita pepo, L. As diferenças 
de valores podem estar relacionadas com a espécie do vegetal e as características de 
secagem durante o processo de elaboração da farinha.

Quanto aos níveis de oxidação lipídica na FSA, a Tabela 2 apresenta os resultados 
da análise de TBARS em 60 dias de armazenamento.

Tempo (dias) TBARS (mg MDA.kg–1)
0 0,88 ± 0,01a

30 0,59 ± 0,07ab

60 0,39 ± 0,01b

Tabela 2. Oxidação Lipídica nos tempos 0,30 e 60 dias na farinha de sementes de abóbora

Observando os resultados, verificou-se diferenças significativas entre os tempos 
0 e 60 dias, indicando redução nos valores de TBARS. Contudo, em todo período 
analisado constatou-se uma diminuição 33 e 55% nos tempos 30 e 60 dias quando 
comparados ao tempo 0 de análise.

Tais condições, provavelmente tenham ocorrido devido ao armazenamento da 
FSA sob congelamento (-18ºC) e proteção contra a luz, o que pode ter contribuído para 
a preservação das características antioxidantes desta farinha, podendo ser adicionada 
em produtos alimentícios, colaborando para o retardamento de sua oxidação e com 
possibilidades de conservar estes alimentos por maior período de tempo. Outro fator 
de interesse é quanto ao uso de antioxidantes de origem natural, os quais vêm sendo 
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procurados por consumidores e que encontram-se disponíveis em diversos alimentos. 
Quanto as análises de pH e avaliações instrumentais de cor e atividade de água, 

os resultados estão disponibilizados na Tabela 3.

Amostra pH Atividade de água
Parâmetros de cor

L* a* b*
Farinha de 
semente de 

abóbora
6,60±0,41 0,46±0,00 60,90±0,46 -2,86±0,26 21,80±0,32

Tabela 3. Análise física e instrumental da farinha de sementes de abóbora

De acordo com os resultados obtidos na análise de pH, verificou-se que a FSA 
apresentou valores de 6,60±0,41. Outras pesquisas que também utilizaram estas 
sementes na forma de pó farináceo indicaram proximidade com os dados observados 
neste trabalho, conforme relatado por Amorim, Sousa e Souza (2012) com pH entre 
6,0 e 7,0 e Silva (2012), com pH 6,31±0,01. 

Para a atividade de água, Franco e Landgraf (2008) ressaltam que o valor de 
0,60 é limitante para a multiplicação dos micro-organismos, onde fungos filamentosos 
xerofílicos e leveduras osmofílicas desenvolvem-se em atividade de água com valores 
mínimos de 0,65 e 0,60, respectivamente. Neste sentido, observa-se que os valores 
obtidos nesta pesquisa situaram-se abaixo do limite de multiplicação microbiana, 
garantindo a segurança microbiológica da farinha mesmo sabendo que a mesma 
apresentou pH próximo da neutralidade.

Com base nos resultados obtidos na análise de cor, pode-se perceber que o 
valor médio para luminosidade (L*=60,60±0,46) apresentou-se mais próximo de 
100, indicando coloração mais clara. Observando os valores de cromaticidade (a*=-
2,86±0,26 e b*=21,80±0,32), nota-se que, a farinha de semente de abóbora tendeu 
para as cores verde e amarela, condizentes com as características das sementes 
in natura. Silva (2012), obteve valor de luminosidade próximo ao preconizado neste 
estudo (L*= 64,12) e resultados distintos quanto aos cromas a* (0,51), e b* (32,81), 
respectivamente. Estas diferenças podem ser explicadas, provavelmente pelo 
diferente processo de obtenção da farinha, uma vez que o respectivo autor fez uso 
da secagem das sementes em estufa a 40ºC/24 horas, enquanto no presente estudo 
utilizou-se a liofilização a -40ºC/24 horas, sendo esta última técnica menos agressiva 
aos componentes da semente de abóbora, inclusive evitando a caramelização dos 
açúcares, o que pode conduzir ao escurecimento e intensificação da coloração amarela 
na farinha. 
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4 | 	CONCLUSÃO

A liofilização das sementes de abóbora conduziu a um valor de atividade de 
água seguro do ponto de vista microbiológico mesmo sabendo que o pH da farinha 
situou-se próximo da neutralidade. Este processo de secagem também influenciou 
na cor da farinha, a qual mostrou-se clara em tonalidades amarela, cor característica 
das sementes in natura. Quanto a composição centesimal, os resultados obtidos 
indicaram potencial de aplicação em formulações alimentícias, pelo seu alto valor 
nutritivo, primordialmente quanto os teores de proteínas, lipídios e fibras, os quais 
representaram juntos 90% dos constituintes totais da farinha. A análise de TBARS 
mostrou-se reduzida ao longo do período de armazenamento, indicando propriedades 
antioxidantes da farinha a qual pode ser aplicada em produtos cárneos com intuito de 
minimizar a oxidação lipídica em especial nos embutidos como mortadela.
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