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RESUMO: A industria de alimentos tem dado grande atencio ao aproveitamento de todas as partes de frutas e
hortalicas. Exemplo disto sdo as sementes de ab6boras, morangas e mogangos, que possuem grande efeito benéfico a
salde humana. O objetivo deste trabalho foi elaborar e estudar as analises fisicas e quimicas (acidez titulavel, fibra
bruta, cinzas e umidade) de farinhas de sementes de ab6boras (Cucurbita moschata), morangas (Cucurbita maxima) e
mogangos (Cucurbita pepo). As farinhas apresentaram acidez média de 0,82 (mL de NaOH), alto teor de fibras (média
de 29,46%), a umidade estando de acordo com a legislagdo vigente e a farinha de sementes de abobora por apresentar
maior teor de cinzas (4,02%) foi considerada a farinha com maior riqueza em elementos minerais. Conclui-se que as
farinhas analisadas apresentaram condicGes suficientes para garantir a qualidade fisica e quimica de farinhas.

Palavras-chave: Acidez titulavel, Fibra Bruta, Cinzas, Umidade e Cucurbitaceae.

1. INTRODUCAO

O aproveitamento de alimentos normalmente descartados, como folhas, cascas e sementes,
tém sido incentivado como forma de evitar desperdicios (SILVA, SILVA, 2012), diminuir custo na
alimentacdo e aumentar a qualidade nutricional de alimentos. Exemplo disto s&o as sementes de
aboboras, morangas e mogangos, que sdo desprezadas. Uma das formas de reaproveitamento de
subprodutos agroindustriais é a transformagdo de sementes em farinha. As sementes de abdboras
podem ser consumidas torradas, sendo utilizadas como aperitivo ou em forma de farinha, que possui
grande potencial de uso em formulagdes, por aumentar a resisténcia a infecgdes, diminuicdo de
triacilglicerois e colesterol (MOURA et al., 2010). Sementes de morangas possuem elevado teor
protéico, de 6leo e sdo consumidas como complemento alimentar e apreciadas nas formas tostadas e
salgadas (LAZOS; TSAKNIS; BANTE, 1995) e as sementes de mogango sdo usadas como
aperitivos comuns em diversas culturas e usadas na medicina tradicional como vermifugo
(DVORKIN, SONG, 2002).
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Dentre as andlises importantes para avaliacdo da qualidade fisica e quimica de farinhas estdo
as analises de acidez titulavel, fibra bruta, cinzas e umidade.

Dentro deste contexto, a principal meta deste trabalho foi elaborar e estudar as analises de
acidez titulavel, fibra bruta, cinzas e umidade de farinhas de sementes de abodboras (Cucurbita
moschata), morangas (Cucurbita maxima) e mogangos (Cucurbita pepo).

2. MATERIAL E METODOS

As abdboras, morangas e mogangos foram provenientes do Sitio Sdo José localizado no
municipio de Cordislandia, Sul de Minas Gerais e transportadas para a Cozinha Experimental do
IFSULDEMINAS Campus Machado. As abdboras, morangas e mogangos foram lavadas em agua
corrente com detergente neutro e sanificadas em solugdo de hipoclorito de sédio (NaClO) 2 g/L por
10 minutos. Em seguida, as abdboras, morangas e mogangos foram descascadas e cortadas em
pedacos usando facas de aco inoxidavel e tiveram suas sementes retiradas e lavadas em agua
corrente. O excesso de agua foi retirado com o auxilio de um papel toalha e expostas ao sol. Cada
amostra contendo 60 gramas de sementes foi colocada em um tacho e levemente torradas em fogo
brando, mexendo sempre para a homogeneizacdo até apresentarem cor ligeiramente dourada e
desprenderem aroma caracteristico. Posteriormente foram resfriadas a temperatura ambiente e
trituradas em liquidificador doméstico. As farinhas foram acondicionadas em embalagens
hermeticamente fechadas, armazenadas em local fresco e ao abrigo de luz por 24 horas.

As anélises fisicas e quimicas foram realizadas no Laboratério de Bromatologia do Campus
Machado, sendo fibra bruta (%), determinada por hidrélise &cida usando os acidos acético,
tricloroacético e nitrico (Von de Kamer e Van Ginkel, 1952); cinzas (%), determinada
gravimetricamente, por incineracdo em mufla a 550°C; acidez titulavel (mL de NaOH), determinada
por titulacdo usando solucdo de hidroxido de sodio 0,1 mol/L e o indicador fenolftaleina e umidade
(%), com secagem direta em estufa a 105°C até obtencdo de massa constante (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 as farinhas em relacéo a
acidez titulavel, fibra bruta e umidade.

As farinhas apresentaram valor médio de acidez titulavel de 0,82 (mL de NaOH),(tabela 1),
abaixo do observado por Silva et al. (2012) que foi de 16,67 (ml de NaOH) para a farinha de

sementes de moranga.
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O teor médio de fibra bruta das farinhas foi de 29,46% (tabela 1). Resultado superior
(31,65%) foi observado por Silva (2012) na farinha de sementes de moranga. Sant’anna (2005) e
Anjos et al. (2017) encontraram valores inferiores de fibra bruta de 20,75% para a farinha de
sementes de mogango e 20,31% para a farinha de sementes de abdbora, respectivamente. De acordo
com a resolugdo n° 54 (BRASIL, 2012) sobre informacéo nutricional complementar, um produto
pode ser classificado como alto teor de fibras ao apresentar 6g de fibra por 100 gramas de alimento.

Desta forma as farinhas de sementes deste trabalho constituem alto teor de fibras.

Tabela 1 — Valores de acidez titulavel (mL de NaOH), fibra bruta (%), cinzas (%) e umidade (%) das farinhas
de sementes de abobora, moranga e mogango.

Farinhas de sementes Acidez Titulavel Fibra Bruta Cinzas Umidade
(mL de NaOH) (%) (%) (%)
Abdbbora 1,10 a 26,79 a 4,02 a 3,17 a
Moranga 0,68 a 26,45 a 3,03 ¢ 2,80 a
Mogango 0,70 a 35,15a 3,74b 2,93 a

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

A umidade média das farinhas foi de 2,96% (tabela 1). Valores superiores foram encontrados
nas farinhas de sementes de abdbora (4,46%) elaboradas por Anjos et al. (2017), e nas farinhas de
sementes de mogango (4,30%) elaboradas por Sant’anna (2005). A legislagéo vigente estipula que a
umidade maxima em farinhas seja de 15% (g/100g) (BRASIL, 2005). Portanto, as farinhas de
sementes deste trabalho estdo de acordo com a legislacéo.

Houve diferenca significativa nos valores de cinzas das farinhas. Os valores de cinzas das
farinhas variaram entre 3,03% e 4,02% (tabela 1). A farinha de sementes de abdbora por apresentar
maior teor de cinzas (4,02%) € considerada a farinha com maior riqueza em elementos minerais.
Resultados superiores (5,36%) foi encontrando nas farinhas de sementes de morangas elaboradas
por Silva (2012) e nas farinhas de sementes de abdbora (4,21%), por Anjos et al. (2017). Ja as
farinhas de sementes de mogango elaboradas por Sant’anna (2005) apresentaram teor de cinzas

3,21%, valor proximo ao obtido neste trabalho.

4. CONCLUSOES
As farinhas apresentaram condicdes suficientes para garantir a estabilidade fisica e quimica
para farinhas podendo, assim, serem usadas para agregar qualidade nutricional a alimentos e na

criacéo de novas receitas.
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