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Utilizacdo da farinha da semente de abobora na producéo de alimentos funcionais:
Uma revisao.

Use of pumpkin seed flour in the production of functional foods

Flavia Alexsandra B. Rolim de MELO; Maria Brigida Fonseca GALVAQ?; Thayza Crhistina Montenegro STAMFORD?3

RESUMO: A semente de ab6bora por muitas vezes € um subproduto descartado, porém vem ganhando espago e importancia
devido as suas propriedades nutricionais e a capacidade de acdo antioxidante. Ademais, ela é rica em &cidos graxos
poliinsaturados, compostos bioativos, como carotendides e compostos fendlicos. Considera-se uma excelente fonte de proteina
vegetal e de fibras, auxiliando no transito intestinal. Visto que o desperdicio desse residuo ainda é constante, € necessario adotar
medidas socio-econdmicas para 0 aproveitamento integral dos alimentos, trazendo agregagdo nutricional aos novos produtos
elaborados ou enriquecidos, bem como diminuindo a producgdo de lixo organico. O objetivo principal desta revisdo € abordar a
importancia do aproveitamento integral da semente de abdbora para producdo de alimentos funcionais e pontuar suas
propriedades nutricionais.

Palavras-chave: Aproveitamento, semente, subproduto, residuo

ABSTRACT: The pumpkin seed is often a discarded by-product, but it has been gaining space and importance due to its
nutritional properties and antioxidant capacity. In addition, it is rich in polyunsaturated fatty acids and bioactive compounds such
as carotenoids and phenolic compounds. It is considered an excellent source of vegetable protein and fiber, helping intestinal
transit. Since the waste of this residue is still constant, it is necessary to adopt socioeconomic measures for the full use of food,
bringing nutritional aggregation to new elaborated or enriched products and reducing the production of organic waste. The main
objective of this review is to address the importance of fully utilizing pumpkin seeds to produce functional foods and to point
out their nutritional properties.
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INTRODUCAO

A abobora é uma hortalica com grande aceitagdo por suas
caracteristicas sensoriais e nutricionais. Portanto, € facilmente
encontrada na versdo minimamente processada como uma
forma eficiente de aumentar valor ao produto e melhorar seu
consumo. Os residuos sao gerados durante o processamento e
possuem fibras, proteinas, lipideos, além da atividade
antioxidante como efeito positivo para a salude. Por este
motivo, tém sido realizadas acbes que abrangem questdes
econdmicas, sociais e ambientais para o0 aproveitamento desses
residuos gerados no processamento, visto que servem como
fontes nutricionais e por serem descartados indevidamente
(SEVERINO et al., 2019).

As indUstrias processadoras geram grande quantidade de
residuos solidos, principalmente cascas, carogos e bagacos,
sendo eles provenientes do beneficiamento de diversos
produtos. Porém, em sua maioria, possuem alto valor nutritivo
e compostos bioativos, podendo ser reaproveitados pelas
industrias (SARAIVA et al., 2018).

O cultivo da abdbora é predominante no Nordeste
brasileiro, por essa regido possuir uma diversidade genética da
familia cucurbitaceae. Dentre as espécies mais cultivadas
estdo as cucurbita moschata, a cucurbita maxima e a cucurbita
pepo. Os compostos lipossollveis e os carotendides sao um dos
seus mais abundantes antioxidantes. O fator de maior
relevancia é sua capacidade de reducdo de estresse oxidativo
do organismo (VALE et al., 2019).

Del-Vechio (2005) relatou que 3,32% do peso da ab6bora
correspondem as sementes, conhecidas principalmente por seu
elevado teor proteico e lipidico.

Diante deste cenario, é necessaria a realizacdo de medidas
para prolongar a vida Util do alimento, beneficiar a renda
familiar e promover a seguranca alimentar, conscientizando a
populagdo. O aproveitamento integral do alimento, como das
cascas, polpas, talos e folhas para a elaboracdo de novos
produtos é uma alternativa que pode reduzir o lixo organico.
Existem diversas alternativas de aproveitar integralmente os
alimentos, transformando as partes ndo convencionais em
receitas ricas em nutrientes e saborosas, dentre elas a abébora
pode ser aproveitada tanto a semente como a casca para a
producéo de tortas, doces, aperitivos e sopas (GIL et al., 2019).

Além de reduzir a incidéncia de desperdicio de produtos
que podem ser utilizados, o aproveitamento integral dos
alimentos torna-se uma potente ferramenta, atuando na
diminuicdo da fome e principalmente, da inseguranga
alimentar, uma vez que abrange o desenvolvimento sustentavel
de produtos, compreendendo os pontos de vista sociais,
econdmicos e ambientais no Brasil. E importante ainda,
destacar que este aproveitamento beneficia ndo apenas o setor
alimenticio, mas também, outras &reas, como € o caso do setor
de alimentagdo animal, produzindo assim, matérias- primas de
grande valor, uma vez que apresentam caracteristicas e
funcionalidades apreciadas e eficientes a serem aplicadas em
uma infinidade de &reas (ALVES, 2021).

Por outro lado, cada dia mais a preocupacdo da salde
pelos consumidores estd em crescimento e consequentemente
surge a demanda de produtos alimenticios que conferem

redugdo de calorias, de aglcar e um aumento de proteinas e
fibras e que sejam naturais (GORANOVA et al., 2019).

METODOLOGIA

O trabalho desenvolvido se adequa a uma revisdo de
literatura produzida através de artigos cientificos publicados
em periodicos, revistas eletronicas e livros. Foram utilizados
indexadores nas linguas portuguesa e inglesa para limitar a
busca e auxiliar na pesquisa do tema: abObora, sementes,
residuo, sub-produtos, funcionais, aproveitamento, pumpkin
seeds e pumpkin waste. As pesquisas foram realizadas em sites
como Pubmed, Scielo, Portal de periddicos da capes e revistas
eletronicas, pela confiabilidade e atualidade das informacgdes
disponibilizadas. Trata-se de uma revisdo de literatura de
artigos e teses, publicados entre 2017 a 2022 que abordaram
assuntos relacionados a semente de abdbora.

Como critério de selecdo, foram selecionados todos
os trabalhos que continham no titulo, relagdo com o termo
semente de abdbora.

Todos os resumos foram lidos para a proxima etapa
de selecdo, sendo descartados os que abordavam sobre o
cultivo da abdbora. Foram selecionados 15 artigos para a
realizacdo da pesquisa e as principais informac6es dos artigos
que compdem esta revisao estdo detalhadas na figura 1.

Abdbora

A abobora é nativa da América Central e possui cerca de
26 espécies e essas variedades tornam o fruto mundialmente
conhecido. Dentre os tipos mais cultivados e comercializados
no Brasil, é possivel destacar as variedades Curcubita
moschata, Curcubita maxima e Curcubita pepo, devido a sua
riqueza nutricional e valor econdmico acessivel. E utilizada
como alimento e também possui aplica¢des na industria como
componente de racdo animal (WENNECK et al.,2020;
ALVES, et al., 2021).

O fruto apresenta alto valor nutricional, sendo fonte de
carboidratos complexos, vitaminas e minerais. Gragas a sua
riqueza nutricional, o fruto é capaz de fornecer beneficios a
salde humana, dentre os quais é possivel citar a protecdo a
varios tipos de cancer, além de favorecer positivamente o
metabolismo glicidico e lipidico, devido as fibras presentes.
Quando associada a uma dieta equilibrada, sua utilizacdo
proporciona efeitos antioxidantes e antivirais a salde do
consumidor (VALE et al., 2019).

O valor nutricional da abobora se deve a presenca de
carboidratos complexos, vitaminas do complexo B e minerais
como o célcio, ferro e fdsforo. Sua ampla aceitacdo se deve a
variedade de formas de preparo para o consumo, dentre 0s
quais € possivel citar o desenvolvimento de saladas, sopas e
refogados a base de abdbora, ganhando destaque as sementes
que também costumam ser consumidas torradas, em forma de
aperitivo (MAFFEI, et al., 2021).

A polpa da ab6bora é rica em carotendides, considerado
antioxidantes naturais, sendo os diésteres de xantofila
responsaveis por 43% do total de carotendides (OUYANG et
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al., 2022). Os seres humanos ndo sdo capazes de sintetizar esse
pigmento, assim existe a necessidade de ingerir alimentos ricos
em carotenos (SHARMA et al., 2021).

No Brasil, o alimento apresenta popularidade
especialmente na regido Nordeste, por compor a alimentagdo
bésica dos moradores da regido e em termos de
comercializagdo esta entre as 10 hortalicas mais cultivadas.

Seu cultivo em grande escala permite uma ampla variedade de
cores, tamanhos e formatos dos frutos, porém, se trata de uma
fruta que possui um amplo teor de umidade e uma vez partida,
apresenta alta perecibilidade. A abdébora apresenta ainda, uma
ampla utilizacéo na composicéo de pratos doces ou salgados na
forma in natura, além do uso na producéo de doces caseiros ou
industrializados (SEVERINO, et al., 2019).

Artigos identificados através da pesquisa
nas Bases de Dados. (N= 400)

Avrtigos retirados depois que titulos de
resumos foram lidos. (N= 362)

Artigos restantes apos titulos e resumos
selecionados. (N=38)

Artigos excluidos ap6s a leitura na integra do
texto (N=22)

Artigos incluidos na revisdo. (N= 15)

Figura 1. Fluxograma de pesquisa de literatura estratégica.

Propriedades da semente de abobora

A coloragdo alaranjada do fruto é proveniente da
presenca de uma classe de substancias quimicas denominadas
carotendides, estes compostos sdo lipossolUveis e seus maiores
beneficios estdo associados a prevencao e redugdo do estresse
oxidativo no organismo. O beta-caroteno presente no grupo
dos carotendides é o pigmento responsavel por agregar valor
bioldgico e funcional as sementes de abdbora, fornecendo
beneficios relacionados a conservacdo, desenvolvimento e
crescimento do tecido epitelial, essencial, por exemplo, aoc bom
funcionamento do sistema imunolégico (VALE et al., 2019).

Amaral et al., 2019 aponta que diversos estudos
apontam destaque das sementes de abdbora sobre o alto valor
nutricional, valor funcional e principalmente importancia na
tecnologia de alimentos. Com relacdo a prevencao de doengas,
é valido ressaltar o efeito benéfico quando incluida na dieta,
sobre 0 manejo da diabetes, prevencdo de vérios tipos de
cancer e também, regressao da hipertensdo arterial.

A semente de abobora possui uma imensa variedade
de compostos bioativos, dentre os quais, é possivel citar as
vitaminas A, D, E e K, que sdo lipossolveis, além da presenca

dos grupos de éacidos graxos oléico e linoléico, essenciais a
manutencdo de um organismo saudavel (MONTESANO,
2018). Consiste também em 4,06% de umidade, 3,8% de
cinzas, 2,91% de fibra bruta, 36,7% de lipidios e 34,56% de
proteina, 18,1% de proteina soltvel, 1,08% de acglcar e 2,15%
de amido (UDUWERELLA et al., 2021).

A composicdo protéica das sementes pode exercer
atividade hepatoprotetora, uma vez que proporcionam efeito
antioxidante as células parenquimatosas presentes no figado,
além de acdo lipolipidémica. A capacidade antioxidante
também pode ser atribuida a presenga de compostos fenolicos
na composicdo das sementes de abdbora. Vale ressaltar o
potencial valor que as sementes vém apresentando com relagao
ao teor de proteinas presentes, visto que a mesma se torna mais
acessivel, em comparagdo a proteinas de origem animal.
(BISSACOTTI; LONDERO, 2016; PACHECO et al., 2022).

Além disso, sdo encontrados aminoéacidos como
triptofano, lisina, metionina, tirosina e também ricas em ferro.
Podem ser utilizadas inteiras ou como farinha para ser
adicionadas em produtos alimenticios. Considerando os
problemas de salde e as deficiéncias nutricionais, é de suma
importancia o desenvolvimento de produtos alimenticios com
incorporacdo de sementes de abobora para aprimoramento
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nutricional. O enriquecimento de produtos a base de farinha de
trigo com farinha de oleaginosas de alto teor proteico é uma
técnica de maximizar a biodisponibilidade de nutrientes
essenciais (KAUR, M.; SHARMA, S., 2017). Desta forma,
observamos que o ramo alimenticio de panificacdo tem uma
maior utilizagdo dos subprodutos da semente de abdbora.

A composicdo da semente comparada a polpa da do
fruto é superior em relagdo a todos os macronutrientes e fonte
energética, reforcando sua utilizagdo nas preparagdes
culinarias em busca dos beneficios a saide. Com relacéo as
fibras numa porcéo de 40 gramas de semente, encontra-se 2,43
gramas de fibras. Esse valor representa cerca de 10% da
recomendacdo diaria segundo a Referéncia de Ingestdo
Dietética (DRIs). Entretanto, o consumo de produtos

industrializados dificulta a ingestdo total dessa recomendacéo
diaria que seria de 25 a 30 gramas por dia para um adulto
saudavel. Neste caso, a utilizacdo da semente da abobora é
uma alternativa consideravel para atingir esses valores (VALE
et al., 2019).

Figura 2. Sementes de Curcubita maxima (a, b), C. moschata (c), C.
pepo (d). Fonte: Heiden, Barbieri e Neitzke (2007).

Aproveitamento da semente de abobora no ramo
alimenticio

Biscoitos

No estudo de Uduwerella et al., (2021) foi realizada
uma preparacdo de biscoitos a base de farinha da semente de
abdbora (FSA), para andlises fisico-quimicas e propriedades
funcionais da FSA. Neste preparo, foi substituida a farinha de
trigo por 25%, 50% e 75% na formulacdo de biscoitos. Nos
componentes adicionais encontra-se a margarina (60 g),
fermento (5 g), sal (5 g) de agucar (50 g) que foram misturados
com diferentes quantidades (25%, 50% e 75%) de FSA e
mantendo o teor de margarina, fermento, sal e agUcar
constantes nas formulagBes. Todos os ingredientes foram
misturados e amassados para obter uma massa homogénea,
cortados em formato estrela com 3 cm de didmetro e seguidos
para assar a 180£2 °C por 15 min. Apés o forneamento, foram
retirados e deixados para esfriar e embalados em recipientes
hermeticamente fechados. Os biscoitos confeccionados foram
avaliados sensorialmente (atributos, cor, aroma, textura,

dogura, gosto) e aceitacdo geral por 34 painelistas nédo
treinados usando escala heddnica (9 - gostei extremamente, 1 -
desgostei extremamente). O resultado de melhor aceitacdo na
analise sensorial foi o de substituicdo de 25% FSA na
formulacdo de biscoitos. Conclui-se que o desenvolvimento de
produtos alimenticios de valor agregado da FSA reduz o custo
de producdo, melhora o desperdicio e é capaz de trazer
beneficios a satde.

Malkanthi et al., (2018) buscou desenvolver em seu
experimento um biscoito adicionado de pd de semente de
abobora, com o intuito de avaliar a resposta glicémica e a
atividade antioxidante do mesmo. Sua producéo foi composta
por farinha de trigo refinada (95g, 92,59 e 90g), 6leo vegetal
(249), levedura (1g), sal (1,5g), actcar (1g) e &gua (1ml). Na
elaboracéo do biscoito a farinha de trigo foi substituida pelo pd
de semente de abdbora, nas propor¢des de 5%, 7,5% e 10%,
respectivamente. Foi realizada analise sensorial, com base na
aparéncia, cor, textura, aroma, sabor do produto e
aceitabilidade geral, sendo melhor aceita a formulagdo que
continha 5% do po6 da semente na formulagdo. Foram
realizadas andlises com a formulagdo mais aceita na avaliagao
sensorial e com base na anélise de atividade antioxidante e
carga glicémica, quando comparados ao pdo branco (controle)
os biscoitos apresentaram melhores valores. Ao final, foi
concluido que os alimentos adicionados de semente de ab6bora
podem fazer parte de uma dieta balanceada, visto que fornecem
beneficios nutricionais ao consumidor.

Segundo Saraswathi et al., (2018) foram preparadas
amostras de biscoito. Os ingredientes utilizados na preparacao
dos biscoitos eram misturas de farinha 100g, gordura 15,
acucar 30, fermento po6 1, sal 0,6, bicarbonato de aménio 1,5 e
agua. Os biscoitos foram preparados a partir de diferentes
misturas de farinha de trigo refinada, linhaca e abobora em p6
de sementes nas respectivas propor¢des de 100:0:0, 90:5:5,
80:10:10, 70: 15:15, 60: 20: 20 e 50:25:25. J& o produto
controle continha apenas o trigo refinado. As pegas foram
cortadas assadas em forno 180-200°C durante 10 - 15 min.
Foram analisadas as caracteristicas fisicas do biscoito
desenvolvido, a umidade, teor de proteina, teor de gordura,
teor, caracteristicas sensoriais dos biscoitos. O nivel de fibra e
teor de proteina aumentou nos biscoitos formulados com o p6
da linhaga e da semente de ab6bora. Com base na qualidade
sensorial, a mistura 30% (15% em po de semente de linhaca e
15% p6 de semente de abdbora) resultou em melhor qualidade.
Portanto, é aconselhado a incluséo desse biscoito na dieta por
agregar um veiculo de proteinas, fibras e &cidos graxos (6mega
3) trazendo melhorias nutricionais.

Bolos

Palacio et al., (2018) objetivando o desenvolvimento
de um muffin de 10% e 20% de farinha de sementes de abobora
(FSA) avaliou as propriedades fisico-quimicas e suas
caracteristicas sensoriais. Para a formulagdo do produto foi
utilizada uma formulacdo padrdo de massa pronta de muffin,
adicionando diferentes concentragdes a essa pré mistura, com
0 intuito de comparar com o grupo controle que seria a massa
sem adicdo da farinha. Os resultados evidenciaram que a
adicdo de FSA foi capaz de aumentar o teor de fibra alimentar,
além de proteinas e &cidos graxos insaturados ao produto
alimenticio. Para avaliar a aceitagdo dos muffins, o0s
provadores foram a avaliacdo dos aspectos sensoriais (cor,
sabor, porosidade, textura e aceitabilidade), sendo ainda
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questionados sobre a possibilidade de compra do produto. Ao
final, pode- se perceber que os produtos foram considerados
fontes de fibras alimentares e a partir dos resultados do teste de
aceitabilidade, o alimento terd uma boa aceitacdo por parte dos
clientes quando disponibilizado no comércio.

Tais resultados corroboram com o estudo de Angeles, et
al., (2019) que buscou desenvolver bolos contendo polpa de
abdbora (A), polpa, casca e semente de abdbora (B) e casca e
semente de abdbora (C) na formulacéo, objetivando comparar
suas respectivas  caracteristicas  fisico-quimicas.  As
formulacdes foram desenvolvidas e analisadas quanto a
umidade, carboidratos, lipidios, proteinas, cinzas, fibras,
calcio, magnésio, potassio e zinco. Os resultados apontam uma
maior qualidade nutricional para o bolo formulado com casca
e sementes (B), destacando uma maior importancia no aumento
do aporte de fibras no produto quando comparado a
preparaces tradicionais.

Paes

Goranova et al., (2019) em sua pesquisa produziu
pdes de 16 acrescidos da farinha da semente de abdbora. Os
ingredientes utilizados foram farinha de trigo, agucar, ovos, p6
de semente de abdbora desengordurado do mercado local. O
bolo controle foi preparado, seguindo uma tecnologia e
formulagdo tradicionais com farinha de trigo 100%. O pé de
semente de abdbora desengordurado foi adicionado a farinha
de pédo de 16 a diferentes niveis 5 e 10%, substituindo a farinha
de trigo, respectivamente. Foi realizado o teste sensorial para
estabelecer as caracteristicas sensoriais (forma, cor, tamanho e
uniformidade das células, odor, dogura, retrogosto, maciez do
miolo) dos pées de 16. Diante disto, concluiu-se que o odor dos
bolos com sementes de abdbora é mais agradavel comparado

CONCLUSOES

Os subprodutos obtidos da semente de ab6bora destacam-
se como um ingrediente funcional com elevados teores de
proteina e lipideos, como também compostos fendlicos,
flavonoides e atividade antioxidantes. Além disso, a sua
utilizacdo na producdo de alimentos gera a possibilidade de
ampliar a oferta de alimentos com boa fonte de nutrientes,
produtos isentos de gliten e ricos em proteina, atendendo o
publico vegetariano ou vegano.

O aproveitamento integral da semente de abdbora
proporciona beneficios econdmicos pela agregacédo de valor ao
insumo que seria previamente descartado, minimizando assim
o0 desperdicio. Entretanto, para a minimizagéo do desperdicio e
a agregagdo de beneficios econdmicos tanto a inddstria de
alimentos, como ao produtor, é necessario a utilizacdo dessas
sementes em escala industrial.
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