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RESUMO: A semente de ab6bora é um dos subprodutos agroindustriais rico em nutrientes e que atualmente tem sido
utilizada como componente enriquecedor de alimentos, além da preservacdo do meio ambiente. O objetivo deste
trabalho foi elaborar e avaliar o pH, acidez titulavel e cor de duas farinhas de sementes de abdbora (Cucurbita
moschata): integral e peneirada. As farinhas apresentaram claras, com tonalidade amarela, intensidade de cor desejavel
para alimentos e baixo valor de acidez, o que a torna resistente a deterioracdo. Conclui-se, que as farinhas de sementes
de abobora integral e peneirada podem ser consideradas fontes alternativas de baixo custo para uso como substituta da
farinha de trigo em preparacGes conhecidas ou em novas preparacoes.

Palavras-chave: Sustentabilidade; Cucurbita moschata, cor, pH e acidez titulavel.

1. INTRODUCAO

As sementes de abdboras sdo consideradas subproduto agroindustrial, sendo desperdicadas
em grande quantidade pela industria processadora de vegetais. A farinha obtida da semente da
abobora possui grande potencial de uso como ingrediente em formulages, em doses minimas, por
apresentar efeitos benéficos como aumentar a resisténcia a infecgdes, efeito laxativo, reducéo da
glicemia, diminuicdo de triacilglicerois e colesterol sanguineo (MOURA et al., 2010); possuem
diversos nutrientes, destacando-se lipidios, proteinas e fibras alimentares (VIOLA, 2015).

A literatura apresenta alguns trabalhos com substituicdo da farinha de trigo por farinhas
alternativas, visando oferecer aos consumidores, produtos diferenciados do ponto de vista
tecnoldgico e nutricional. A farinha de semente de abdbora adapta-se bem a produtos panificados
devido a sua alta taxa de absorcéo de agua e 6leo (COSTA, 2014).

Dentre as analises importantes para avaliacdo da qualidade de farinhas estdo as analises de
pH, acidez titulavel e cor. Este trabalho teve como principal meta elaborar e avaliar o pH, acidez
titulavel e cor de duas farinhas de sementes de abdbora (Cucurbita moschata): integral e peneirada
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para posterior uso como substituta do trigo.

2. MATERIAL E METODOS

As sementes de abobora (Cucurbita moschata) foram provenientes da Reserva de Minas
Industria e Comércio LTDA localizada no municipio de Machado, Sul de Minas Gerais e
transportadas até a Cozinha Experimental do IFSULDEMINAS campus Machado, onde foram
retiradas manualmente as polpas aderidas as sementes, seguida de higienizagdo por imersdo em
solucdo de hipoclorito de sodio (2g/L por 10 minutos) e depois lavadas em &gua corrente. O excesso
de agua foi retirado com o auxilio de um papel toalha e expostas ao sol. Para garantir que a
temperatura de exposi¢cdo ao calor ndo interferisse na composi¢do nutricional das sementes,
amostras contendo 250 gramas de sementes foram colocadas em um tacho e levemente torradas em
fogo brando, mexendo sempre com colher de a¢o inox para a homogeneizacdo até apresentarem cor
ligeiramente dourada e desprenderem aroma caracteristico. Posteriormente foram resfriadas a
temperatura ambiente, trituradas em liquidificador doméstico (FSAI) e peneiradas em peneira
doméstica (FSAP). A seguir as farinhas foram acondicionadas em embalagens hermeticamente
fechadas e armazenas em lugar fresco e ao abrigo de luz por 24 horas.

As analises fisicas e quimicas foram realizadas no Laboratdério de Bromatologia do Campus
Machado, sendo as seguintes: cor (valor L*, a*, b*, angulo Hue e Croma), usando colorimetro com
iluminante Dgs e no sistema de cor CIEL*a*b* (MINOLTA, 1998); pH, determinado com pHmetro
digital e acidez titulavel (% v/m), determinada por titulacdo usando solucdo de hidréxido de sodio
0,1 mol/L e o indicador fenolftaleina (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

As analises estatisticas foram realizadas com o programa Sisvar (FERREIRA, 2008). As

médias dos tratamentos, quando significativas, foram comparadas pelo teste de Scott-Knott a 5%.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

De acordo com a tabela 1, ndo houve diferencas significativas entre os valores de pH e
acidez titulavel das FSA. O pH médio das farinhas de sementes de abdbora foi de 6,28 e a acidez
titulavel média foi de 0,54 (%m/v). Moreno et al. (2015) ao elaborar farinha de sementes de
abobora (Cucurbita moschata) secas em fogo brando de 10 a 15 minutos apresentaram pH médio de

6,71 e acidez média de 3,42%, valores proximos ao encontrado nesse trabalho.

Tabela 1 - Valores médios de pH e acidez titulavel (% v/mL) de farinha de sementes de abdbora integral (FSAI) e
farinha de sementes de abdbora peneirada (FSAP).

Farinha de sementes de abdbora pH Acidez Titulavel (% v/m)
Integral 6,29 a 0,92 a
Peneirada 6,28 a 0,17 a

Médias seguidas da mesma letra na coluna nao diferem estatisticamente entre si, pelo Teste de Scott-Knott a 5%.
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De acordo com a tabela 2, ndo houve diferengas significativas entre os valores de L*, a*, b*,

Croma e angulo Hue das farinhas de sementes de abobora.

Tabela 2 - Valores médios de L*, a*, b*, Croma e angulo Hue dos doces de abdbora cremosos com casca de abdbora.

Farinha de sementes de abobora L* a* b* Croma  Angulo Hue
Integral 63,85 a 3,87a 2196a 22,30a 80,03 a
Peneirada 64,21 a 3,62 a 2291a 23,19a 81,02 a

Médias seguidas da mesma letra na coluna nao diferem estatisticamente entre si, pelo Teste de Scott-Knott a 5%.

Os altos valores de L* indicam que as farinhas apresentaram coloragéo clara, uma vez que o
valor de L varia de 0 (preto) a 100 (branco). Farinhas de sementes de abobora (Cucurbita moschata)
elaboradas e analisadas por Fortes et al. (2018) apresentaram luminosidade (L*) de 60,51, valor
préximo ao encontrado neste trabalho. Os valores relativos as coordenadas a* (-verde/vermelho+) e
b* (-azul/amarelo+), indicam que as farinhas tenderam as cores vermelho e amarelo, sendo que em
todas as farinhas foram obtidos valores positivos (tabela 2). Farinhas de sementes de abdbora
torradas com casca e trituradas em liquidificador elaboradas por Costa (2014) indicaram maior
tendéncia a coloracdo esverdeada (a* = -1,73), enquanto b* sugeriu maior tendéncia a coloracéo
amarelada (b* = 20,61). As farinhas analisadas apresentaram uma tonalidade mais amarela (H°
médio de 80,52), pois o dngulo Hue, que define uma cor vai do 0° a 360°, ficou mais préximo a 90°
(cor amarela). Resultado proximo (H° = 82,24) foi obtido por Fortes et al (2018) ao elaborar e
analisar farinhas de sementes de abdbora (Cucurbita moschata). O parametro Croma refere-se a
intensidade da cor, que aumenta a partir de zero, conforme a* e b* aumentam. Todas as farinhas

apresentaram valores acima de zero, o que é desejavel em alimentos.

4. CONCLUSOES

As farinhas apresentaram claras, com tonalidade amarela, intensidade de cor desejavel para
alimentos e baixo valor de acidez, o que a torna resistente a deterioracdo. Conclui-se, que as
farinhas de sementes de abdbora integral e peneirada podem ser consideradas fontes alternativas de
baixo custo para uso como substituta da farinha de trigo em preparac6es conhecidas ou em novas

preparacgoes.
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