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RESUMO

Belém de Sdo Franscisco esta localizado no Sertdo de Pernambuco, sendo uma regido expoente na
biotecnologia e agricultura de precisao, além de apresentar condi¢fes edafoclimaticas adequadas ao
cultivo de aboboras. A abdbora € uma das plantas comestiveis mais conhecidas no mundo, composta
por varios fitoconstituintes, incluindo polifendis, flavonois, vitaminas, minerais e o seu principal
componente da matriz, os carotenoides. Os compostos bioativos sdo importantes para a nutricdo humana
e estdo associados com a inibicdo do desenvolvimento de inimeras doengas. As propriedades dos
valores medicinais da abdbora foram demonstradas, como antidiabética, antioxidante, anticancerigena,
antiinflamatoria, hipolipidémica e hipoglicemiante. Deste modo, o objetivo do trabalho é analisar 0s
teores de compostos bioativos em polpa de abdboras crioulas cultivadas no Estado de Pernambuco.
Abdboras das variedades Cucurbita Maxima e Cucurbita Moschata foram adquiridas através do
Instituto Agronémico de Pernambuco na Estacdo Experimental no Sertdo de Belém de Sdo Franscisco-
PE, em estadio adequado de maturacdo, a andlise do material envolveu etapas de: higienizacéo,
processamento, conservacdo da polpa com o congelamento em nitrogénio liquido e posteriormente
secagem da polpa por liofilizacao, para obtencdo da polpa de ab6bora em p6. Esta amostra foi utilizada
para andamento das analises espectofotométricas: polifendlicos totais, flavonoides totais e carotenoides
totais. A analise dos resultados da polpa em pd das abdboras estudadas, mostrou que as variedades
tiveram diferenca significativa quanto aos teores de carotenoides totais e flavonoides totais, todavia,
sem divergéncia significativa com p<0,05 para polifendlicos totais, comprovando que a abdbora,
conhecida por seu contelido de carotenoides, também é fonte de outros compostos bioativos importantes,
como os polifendis e flavonoides. Portanto, a preservacgao e valorizagdo do trabalho de guardides de
sementes crioulas, bem como a progressao na manutencdo da diversidade das aboboras, é essencial para
disseminar boas e baratas fontes de compostos bioativos nesse vegetal, que sdo importantes para a salde
da populagéo.

Palavras-Chave: Abdbora, Compostos bioativos, Liofilizacdo, Diversidade.
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Belém de S&o Franscisco esta situada en el Sertdo de Pernambuco, siendo una region exponente en
biotecnologia y agricultura de precision, ademas de presentar condiciones edafoclimaticas adecuadas
para el cultivo de calabazas. A calabaca é uma das plantas comestiveis mais conhecidas do mundo,
composta de varios fitoconstituentes, incluindo polifenoles, flavonois, vitaminas, minerais e o seu
principal componente matricial, os carotenoides. Los compuestos bioactivos son importantes para la
nutricion humana y estan asociados a la inhibicion del desarrollo de numerosas enfermedades. As
propriedades medicinarias da calabaca tém sido demonstradas, como antidiabéticas, antioxidantes,
anticancerigenas, antiinflamatorias, hipolipidémicas e hipoglucémicas. Asi, el objetivo de este trabajo
es analizar el contenido de compuestos bioactivos en la pulpa de calabazas criollas cultivadas en el
Estado de Pernambuco. Calabazas de las variedades Cucurbita Maxima y Cucurbita Moschata fueron
adquiridas a través del Instituto Agronémico de Pernambuco en la Estacién Experimental en el Sertdo
de Belém de Sao Franscisco-PE, en una etapa adecuada de maduracidn, el analisis del material involucrd
pasos de: higienizacion, procesamiento, conservacion de la pulpa con congelacién en nitrégeno liquido
y posterior secado de la pulpa por liofilizacion, para obtener el polvo de pulpa de calabaza. Esta muestra
se utilizé para los analisis espectrofotométricos: polifenoles totales, flavonoides totales y carotenoides
totales. El andlisis de los resultados de la pulpa en polvo de las calabazas estudiadas mostré que las
variedades presentaban una diferencia significativa en cuanto a los contenidos de carotenoides totales y
flavonoides totales, sin embargo, sin divergencia significativa con p<0,05 para los polifenoles totales,
demostrando que la calabaza, conocida por su contenido en carotenoides, es también fuente de otros
compuestos bioactivos importantes, como polifenoles y flavonoides. Por lo tanto, la preservacion y
valorizacion del trabajo de los semilleros criollos, asi como el progreso en el mantenimiento de la
diversidad de la calabaza, son esenciales para difundir fuentes buenas y baratas de compuestos
bioactivos de esta hortaliza, importantes para la salud de la poblacion.

Palabras Clave: Calabaza, Compuestos bioactivos, Liofilizacion, Diversidad.
ABSTRACT

Belém de Sdo Franscisco is located in the Sertdo de Pernambuco, being an exponent region in
biotechnology and precision agriculture, besides presenting edaphoclimatic conditions suitable for the
cultivation of pumpkins. Pumpkin is one of the best known edible plants in the world, composed of
several phytoconstituents, including polyphenols, flavonois, vitamins, minerals and its main matrix
component, carotenoids. Bioactive compounds are important for human nutrition and are associated
with inhibiting the development of numerous diseases. The properties of pumpkin medicinal values have
been demonstrated, such as antidiabetic, antioxidant, anticancer, anti-inflammatory, hypolipidemic and
hypoglycemic. Thus, the objective of this work is to analyze the content of bioactive compounds in the
pulp of Creole pumpkins grown in the State of Pernambuco. Pumpkins of the varieties Cucurbita
Maxima and Cucurbita Moschata were acquired through the Agronomic Institute of Pernambuco at the
Experimental Station in the Sertdo de Belém de Séo Franscisco-PE, in an adequate stage of maturation,
the analysis of the material involved steps of: hygienization, processing, conservation of the pulp with
freezing in liquid nitrogen and later drying of the pulp by freeze-drying, to obtain the pumpkin pulp
powder. This sample was used for the spectrophotometric analysis: total polyphenolics, total flavonoids
and total carotenoids. The analysis of the results of the powdered pulp of the pumpkins studied showed
that the varieties had a significant difference regarding the contents of total carotenoids and total
flavonoids, however, without significant divergence with p <0.05 for total polyphenolics, proving that
the pumpkin, known for its carotenoid content, is also a source of other important bioactive compounds,
such as polyphenols and flavonoids. Therefore, the preservation and valorization of the work of creole
seed keepers, as well as the progress in maintaining pumpkin diversity, is essential to disseminate good
and cheap sources of bioactive compounds in this vegetable, which are important for the health of the
population.

Keywords: Pumpkin, Bioactive compounds, Freeze-drying, Diversity.
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INTRODUCAO

A abdbora (Cucurbita spp) é uma cultura importante que é cultivada e consumida em
todo o mundo devido aos seus beneficios nutricionais e para a salde. Devido as suas
propriedades nutricionais, facilidade de cultivo e utilidade tecnoldgica, as variedades deste
produto horticola sdo muito populares para consumo e utilizagdo industrial. Entre eles, a familia
das Cucurbitaceas, que tem recebido muita atencdo nos Gltimos tempos (Cucurbitaceae Juss)
(PATEL; RAUF, 2017). O género Cucurbita & composto por 20-27 espécies, das quais cinco
sdo cultivadas em grandes propor¢bes (OECD, 2016). Estas sdo: Cucurbita moschata,
Cucurbita maxima, Cucurbita pepo, Cucurbita ficifolia e Cucurbita argyrosperma, sendo que
as trés primeiras trés estdo entre as espécies mais cultivadas no mundo (EZIN et al., 2022).

Na dieta humana, as aboboras sdo apreciadas devido ao valor utilitario tanto da polpa
como das sementes destas plantas. Estas fornecem ao corpo com materiais de construcao
essenciais, energia (hidratos de carbono) e nutrientes como vitaminas, minerais, fibras
alimentares, antioxidantes, bem como e agua. A maior vantagem destas plantas é o fato de
fornecerem relativamente poucas calorias, principalmente devido ao elevado teor de agua
(cerca de 80%). O valor energético da polpa de abobora situa-se no intervalo de 14-38 kcal/
100g, que é determinado principalmente pela proporcdo de hidratos de carbono 2-9 g/100g
consoante a espécie desta planta (KUNACHOWICZ et al., 2012; KAUR et al., 2020; KHATIB;
MUHIEDDINE, 2020).

Considerando relatos da literatura, a hortalica € uma boa fonte de compostos bioativos
como: carotenoides, acidos fenolicos, flavondis, vitaminas, polissacaridos e minerais (YAN et
al., 2007; KULCZYNSKI; GRAMZA-MICHALOWSKA, 2019; XIAO, 2010). O perfil de
compostos bioativos da abobora revela o seu grande potencial como alimento ou ingrediente
funcional para o desenvolvimento de uma diversidade de produtos alimentares inovadores com
propriedades promotoras da salde (ROPELEWSKA et al., 2022; DOYMAZ, 2007). Estudos
mostram que estratégias de processamento, como desidratacéo ou liofiliza¢éo, reduziram o teor
de &gua e a atividade enzimatica em amostras de abdbora e influenciardo a atividade
antioxidante de compostos bioativos, especialmente fenélicos (MARQUEZ-CARDOZO et al.,
2021).

A abdbora é um fruto de importancia ndo somente para a agronomia, mas também para
a agricultura familiar e de subsisténcia. No Nordeste do Brasil a manutengdo da sua
biodiversidade tem sido garantida pela agdo dos guardifes de sementes crioulas, que sdo quase

sempre lideres de comunidades que tem realizado a coleta das sementes de diversas variedades,
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garantindo seu replantio continuado. Sua atividade tem tomado destaque e tem contribuido para
a construcdo da consciéncia e importancia desta atividade na producdo de alimentos de
qualidade, na preservagéo dos recursos naturais, na manutenc¢ao dos conhecimentos tradicionais
e no resgate da autonomia das familias em produzir suas proprias sementes (NORONHA,;
VIELMO, 2017).

Com isso, muitos gendtipos da familia Cucurbitaceas tém sido mantidos in situ por
iniciativa espontanea de produtores rurais em diferentes sistemas de producdo, bem como em
bancos de germoplasma de instituicfes de pesquisa e representam valioso recurso genético. A
caracterizacdo desses genotipos, permite conhecer a diversidade fenotipica e genética do
germoplasma direcionando a sua utilizacdo em programas de melhoramento genético, bem
como a selecdo de gendtipos para o desenvolvimento de cultivares mais produtivas e de melhor
qualidade (BORGES et al., 2019).

Apesar do grande interesse nas propriedades quimicas e de promocao da saude da
abobora, existem poucos estudos sobre o perfil de outros compostos bioativos importantes para
anutricio (POTOCNIK; CIZEJ E JOZE, 2018). Considerando as fontes de compostos bioativos
na hortalica uma estratégia de conhecimento e fornecimento de dados a programa e projetos
cientificos destinados a pesquisar melhorias na alimentacdo e nutricio aos quais esses
compostos estdo envoltos, bem como contribuir com a valorizacdo da biodiversidade desse
fruto. O presente estudo tem como objetivo analisar os teores de compostos bioativos em polpa

de abobora crioulas cultivadas no Estado de Pernambuco.

REFERENCIAL TEORICO

A abdbora (Cucurbita spp) é uma cultura importante que é cultivada e consumida em
todo o mundo devido aos seus beneficios nutricionais e para a saide (YAN et al., 2007,
MONTEIRO et al., 2018). A producdo dessa hortalica, no mundo excedeu 27,6 milhGes de
toneladas de uma area de 2,04 milhdes de hectares em 2018 (NGUYEN et al., 2020). A
producdo em 2019 foi estimada acima de 23 milhdes. A abdbora € cultivada nas regides
tropicais, uma vez que esta cultura é muito sensivel as baixas temperaturas e as geadas (FAO,
2019).

Considerando seu processo de germinacao, as sementes de abobora, a temperatura ideal
para a producdo deve ser em uma maxima de 20-35°C. Os baixos niveis de umidade também
tém efeitos positivos no rendimento das culturas (AHMAD; KHAN, 2019). Quando diferentes
cultivares sdo plantadas proximas, € comum o cruzamento entre elas, com o surgimento de

novas variedades locais com padrbes diversificados. As aboboras e morangas sdo alégamas,
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ou seja, possuem alta taxa de cruzamento entre plantas, porém quase ndo perdem vigor pela
autofecundacdo (EMBRAPA, 2021).

A razdo é que sempre foram mantidas sob baixos tamanhos efetivos de populacdo, e
parte dos alelos deletérios ou prejudiciais provavelmente ja foi eliminada. Essa caracteristica é
importante porque possibilita a manutencdo de variedades locais pelos agricultores
(EMBRAPA, 2021). A abobora tem como caracteristica ser um fruto de baga grande. A forma
do fruto variar de globular a ovoide. O pedinculo do fruto é duro, anguloso com cinco nervuras
nitidamente alargadas no apice. Possui formato de semente obovoéide e achatado (PROTA, 2018
).

Dentre a familia das Cucurbitaceas, existem variedades abundantes para cada espécie
de abdbora que diferem em forma, cor e composicao de nutrientes (FERRIOL; PICO, 2008). A
principal caracteristica da polpa da abobora é a concentracdo de carotenoides, que conferem as
flores e frutos uma coloragéo que varia do amarelo ao vermelho. Os carotenoides sdo moléculas
tetraterpendides C40 lipossoluveis que se distinguem pela presenca de uma longa cadeia de
polieno que constitui um croméforo absorvente de luz (AMAYA, 2015).

Em relacdo a propriedade antioxidante, o consumo de carotenoides reduz o risco de
varias doencas, incluindo aterosclerose, carcinomas e degeneracdo macular
(TANUMIHARDJO, 2013). Considerando que varios fatores, incluindo estagio de maturacao,
ambiente de cultivo e condicdes edafoclimaticas, podem afetar a composicdo de carotendides
em aboboras. Por exemplo, estudos revelaram a diminuicdo da biossintese de carotendides em
areas de temperatura mais baixa (PROVESI; DIAS; AMANTE, 2011; PROVESI et al., 2012).

Levando em conta outros bioativos presente na matriz da abdbora, os flavonoides,
segundo (RODRIGUES-MUNIZ et al., 2019; YANG et al., 2018; XU et al., 2018; ADADI et
al., 2018), sdo considerados metabodlitos secundarios das plantas e chamam atencdo como
antioxidantes naturais, juntamente com outros polifenois, tem sido relatado pela acdo benéfica
na prevencdo de cardiopatias. Os flavandis atuam em flavor, amargor, adstringéncia,
escurecimento enzimatico e estabilidade da cor. Estes compostos apresentam acéo antioxidante,
com efeitos benéficos a salde, sendo eles catequina, epicatequina, galocatequina e
epigalocatequina (PADILHA et al., 2017).

No tocante aos compostos fendlicos, durante a maceracdo, estes que encontra-se nas
paredes celulares e vacuolos das células sdo liberados, variando conforme tempo, temperatura
do processo de extragdo, concentragcdo, composi¢do do composto e meio de extracdo utilizado
(GAO et al., 2019). Mais de 8.000 fendlicos, com uma grande variedade de estruturas, foram

identificados. Pelo menos, todos contém em sua estrutura quimica um anel aromatico com um
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ou mais grupos hidroxila unidos (DE LA ROSA et al., 2019; LUNA-GUEVARA et al., 2018 ).

Técnicas de processamento da abdbora, como congelamento e a secagem podem ser
adequados para processar e prolongar a vida util das abdboras. Atualmente, os pds sdo 0s
principais produtos processados das aboboras (BELEKE; ADMASSU, 2022). A liofilizacdo
envolve a remocdo da umidade congelada através da transicao de fase gelo-vapor, o que reduz
0s danos nas estruturas celulares (ERMIS, 2022).

Tendo em vista a rica composi¢cdo do fruto, e sua aplicagdo em matrizes vegetais
enriquecidas, seu uso permite o esfor¢co em desenvolver alternativas praticas que muitas vezes
alteram processos e produtos existentes e ndo correspondentes a uma producgédo
sustentavel. Portanto, a producdo sustentavel de alimentos de maneira ambientalmente
aceitavel para atender as crescentes demandas de uma populacdo crescente € um desafio
inevitavel para a producdo agricola o que justifica o reconhecimento dos micronutrientes e suas
fontes naturais (KULCZYNSKI; GRAMZA-MICHALOWSKA; KROLCZYK, 2020; HO et
al., 2022).

METODOLOGIA
Obtencéo do Material

Trata-se de uma pesquisa de natureza qualitativa e quantitativa acerca dos compostos
bioativos em po de polpa de abdbora. Variedades de Cucurbita Maxima e Cucurbita Moschata
foram obtidas da Estacdo Experimental no Sertdo de Belém de Sao Francisco-PE em associagédo
com o Institudo Agrondmico de Pernambuco (IPA), em adequadas condi¢cGes de maturagéo,
com coordenadas geogréaficas referentes a porcdo do semiarido nordestino entre as
coordenadas 8°45'57" de latitude Sul e 38°57'45” de longitude Oeste. O processamento do
material foi realizado no Laboratorio de Alimentos (NUBIOTEC) da Universidade Federal
Rural de Pernambuco, com etapas de higienizacdo do material, armazenamento em ultra freezer
a -80°C (ULTRA LOW, MDF-U33V, USA & CANADA) por 48 horas e posteriormente,

liofilizadas em (BenchTop Pro com Omnitronics TM), por 48 horas, com 0.22 mbar (millibar
de pressdo). As analises foram realizadas em triplicata e todos os reagentes quimicos utilizados
foram de grau analitico. Na figura 1 € apresentado o fluxograma de pds colheita e

processamento do material.

Ciagro 2023 | Agroindustria 4.0:
GGG


about:blank
about:blank
about:blank

CONGRESSO INTERNACIONAL DA AGROINDUSTRIA BARBOSA, et al.

AGRO 2023 26 e 27 de Julho

Figura 1. Fluxograma de pés colheita e processamento da abdbora.
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Fonte: Préprio (2023).

Determinacdes Analiticas
Carotenoides Totais
Os carotenoides totais foram extraidos de acordo com a metodologia de Lichtenthaler e
Buschmann (2001), com modifica¢6es. Primeiramente 100mg da polpa em p6 foi armazenado
em recipiente com adicdo de 5ml de acetona resfriada por 8min em vortice, o sobrenadante sera
filtrado e nova extracdo com adicdo de mais 5ml de acetona resfriada e agitacdo foi realizada.
As amostras foram lidas em espectrofotémetro (BEL Photonics) nos comprimentos de onda de
470 nm, 645 nm e 662 nm, contra o branco constituido de acetona. Os valores de carotenoides
totais foram calculados utilizando as formulas abaixo e expressos em pg/100g de polpa em po.
Ca (ng/ mL) = 11,24A662-2,04A645 49 Cb(ug/ mL) = 20,13A645-4,19A662 C(ug/ mL) =
(1000A470-1,90Ca-63,14Chb) 214
Ca=11,24 A661.6 - 2,04 A644.8
Ch =20,13 A644.8 — 4,19 A661.6
C(x+c) = (1000 A* 470 — 1,90Ca — 63,14Cb) / 214
Onde: Ca é a clorofila a;
Cb é a clorofila b;

C(x+c) sdo os carotenoides totais;
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Polifendis Totais

Para determinacdo de polifendis totais, foi seguido a metodologia de Wettasinghe e
Shahidi (1999). Para o preparo do extrato foi necessario 500mg da polpa em p6 extraido com
30ml de metanol acidificado a 1,4%, submetido ao ultrassom por 10min na poténcia méaxima e
levado a centrifuga ap6s o processo, por 10 min com 3000 rpm. O extrato foi filtrado e
posteriormente, adicionado a tubos de ensaio, 0,5 ml do extrato, 8ml de 4gua e 0,5ml de reagente
Folin-Ciocalteau, apés 3 min, 1ml de carbonato de sddio também foi adicionado. O preparo
ficou em repouso e apds, foi medida a absorbancia a 725nm. O contetdo de fendlicos totais foi
determinado utilizando uma curva padrdo preparada com acido géalico e os resultados foram
expressos em pg equivalentes de acido galico (EAG) por miligrama da polpa em pé (mg
EAG/g).

Flavonoides Totais

Para flavonoides totais Zhishen, Mengcheng e Jianming (1999), com modificagdes, foi
utilizado como metodologia. Com isso, 300mg da polpa em po foi extrada com 4ml de
metanol:agua (3.6:0,4), 2ml foi utilizado para a primeira extragdo com agitacdo 8min em vortice
e 0 sobrenadante filtrado, posteriormente nova extracdo foi realizada. A 500ul do extrato, foi
adicionado 2,3ml de destilada, 150pul de nitrito de sédio (NaNO2 a 5%), ap6s 5min, 300ul de
cloreto de aluminio (AICL a 10%) e apos 6min, Iml de hidroxido de s6dio (NaOH) e 1,2ml de
destilada. Absorbancia de 510nm para leitura.

O teor de flavonoides totais foi determinado por curva padrao de catequina em 280 nm
e os resultados foram expressos em mg equivalentes de catequina (EC) por grama da polpa em
po6 (mg EC/g).

Anélise Estatistica

Todos os dados experimentais foram analisados através da analise de variancia
(ANOVA) com um intervalo de confianca de 95%. Os dados da ANOVA e Teste de Tukey
com p <0,05 foram considerados estatisticamente significativos. Todos os tratamentos foram
realizados em triplicata, e os resultados sdo expressos como a média = DP (n= 3). Utilizando o

software Statistica 7.0.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Carotenoides Totais

A polpa de abdbora é considerada uma fonte de carotenoides. Até agora, a maioria dos
estudos sobre a composicdo quimica da polpa de abobora se concentrou no conteldo desses
compostos. De mesmo modo, existem Varios cultivares dentro de uma espécie e compostos
bioativos encontrados em frutos de abobora (KULCZYNSKI; MICHALOWSKA, 2019). Os
teores desses bioativos foram distintos em relacdo a variedade de ab6bora analisada, conforme
demonstra a tabela 1.

Tabela 1: Teores de Bioativos da polpa de abébora em po.

Variedade Carotenoides Totais Polifendis Totais Flavonoides
(ng/o) (mg EAG/Q) Totais (mg EC/g)

C.Moschata 482+0,08? 4,60+0,11? 68,78+2,35%

C.Maxima 292+0,06" 5,90+1,02% 61,01+2,35°

Os dados sdo expressos como valores médios + desvio padrdo. Amostras com letras diferentes dentro de cada
coluna sdo significativamente diferentes (Teste de Tukey, p<0,05).
Fonte: Préprio (2023).

Em concordancia com os resultados expressos na tabela 1, houve diferencas
estatisticamente significativas no teor de carotenoides totais entre as variedades Moschata e
Maxima, para (BEMFEITO et al., 2020), no estudo com farinha de abdbora da variedade
C.Moschata, o teor de carotenoides totais foi de 249,04 pg/g, sendo os teores de ambas as
variedades deste trabalho apresentando teores elevados com 482 ng/g e 292 pg/g para C.
moschata e maxima, respectivamente. Corroborando com o destacado por (ORTEGA et al.,
2020), o qual foi exposto grande variabilidade em seu contetdo total (155,8-2137,3 pg/g em
base seca) e que de acordo com a cultivar ou origem geografica, assim como dentro de cada

variedade, garante assim, uma representacdo robusta dos carotenoides totais.

Para Kulczynski e Gramza-Michatowska (2019), dentre os cultivares avaliados da
variedade C.moschata os teores ficaram de (3,34-11,56 mg/qg), inferior aos teores apresentados
no trabalho para ambas as variedades. Em cultivares de duas espécies de abdbora: C.
moschata Duchesne ex Poir (‘Menina Brasileira’) e C. maxima ('Exposicdo’). A abobora da
espécie C. maxima continha menos carotenoides, de acordo com (PROVESI et al., 2011),

semelhante ao relatado no trabalho. Em Zdunic et al. (2016), ao analisar o teor de carotendides
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na polpa de abobora e seus produtos. Eles descobriram que a quantidade total desses compostos
na abOobora ndo processada era de 86,3 pg/g. Ao mesmo tempo, 0s autores observaram uma

diminuicdo na concentracdo de carotendides nos produtos de geléia de abobora (63,9 pg/g) e
suco (28,6 ng/g).

Algumas explicagbes podem ser analisadas pela coloracdo cromaética realizada por
(PIEPIORKA-STEPUK et al., 2023), onde é indicado que os cultivares da variedade Cucurbita
maxima sdo caracterizados por maior saturacao das cores amarelas e vermelho. O mesmo autor
também relata, que o estdgio de maturacdo da abobora e as condi¢bes de tempo e
armazenamento, podem causar alteracdes nos teores de carotenoides e polifendis. Na figura 2,

é possivel observar a coloragdo cromatica das variedades no estudo.

Acerca do teor de carotenoides, o alto teor de carotenoides total demonstrado nos
estudos, reitera que na farinha de ab6bora, ja era esperado, uma vez que as abdboras sdo
geralmente consideradas importantes fontes desses compostos bioativos. Devido as
propriedades antioxidantes e a atividade pré-vitamina A de alguns carotenoides, o consumo,
principalmente da farinha de abobora, pode ser recomendado como fonte alternativa desses
compostos bioativos (BEMFEITO et al., 2020).

Figura 2. Variedades de Cucurbitaceaes.

Cucurbita Moschata Cucurbita Maxima

Fonte: Proprio (2023).

Polifendlicos Totais e Flavonoides

Frutas e vegetais contendo polifendis sdo considerados fontes dietéticas significativas
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de componentes promotores de saude. Os teores de fendlicos totais e flavonoides em aboboras
foram estimados pelos métodos colorimétricos de Folin—Ciocalteu e cloreto de aluminio
(MOKHTAR et al., 2021).

Alguns dados de teores fendlicos totais (TPC) foi considerado por (GULALA et al.,
2020) no qual frutos de C.moschata 'Kogigu' foi caracterizada pelos maiores teores dos
seguintes fendlicos (mg/100 g de peso fresco): acidos protocatecuico (2,42 mg), siringico (16,41
mg) e ferdlico (0,442 mg), catequina (0,52 mg), e kaempferol (0,107 mg). Além disso, no
estudo trazido por (OUYANG et al., 2020), foi demonstrado que os niveis de IPC (compostos
fendlicos insollveis) em fatias de abobora foram muito afetados pela temperatura e tempo de
secagem. No trabalho, ndo houve diferenca significativa para polifendlicos totais entre as
variedades estudadas, apresentando p<0,05, segundo o teste de Tukey.

Para Piepiorka-Stepuk et al. (2023), maior teor de polifendis (13,296 mg (EAG)/g f.w.)
e flavonoides (0.732 mg(KW)/g f.w) foram encontrados na cultivar de abobora de Hokkaido
"Uchiki Kuri" (Cucurbita maxima). No estudo de Mokhtar et al. (2021), resultados mostraram
que os teores de fendlicos e flavonoides totais da abobora sdo dependentes do estadio de
maturidade do fruto e que a fase verde contém uma boa quantidade de polifendis totais (77,5
mg EAG. 100 g ! FW) e flavonoides (23,4 mg EC. 100 g "* FW). Tendo essas quantidades,
aumentadas com o amadurecimento do fruto de 26 e 22% maiores no segundo estadio do que
os frutos verdes (97,4 mg EAG. 100 g te 28,6 mg EC.100g 1).

Considerando os teores de polifendis no presente trabalho, os resultados sao divergentes
do estudo anterior, sendo os valores de 4,60mg/g e 5,90mg/g de polifenois totais. Contudo, para
flavonoides totais os resultados foram expressivos, com diferenca significativa entre as
variedades, com destaque para a C.Moschata com 68,78mg/g ou (mg EC/g). Os polifendis
tendem a fornecer beneficios a salde, exercendo efeitos semelhantes aos prebidticos e
modulando a microbiota intestinal (TZOUNIS et al., 2011; SANDERS et al., 2019).

Os potenciais efeitos prebioticos dos polifendis alimentares estdo associados a
capacidade da microbiota intestinal de converter compostos fendlicos em seus metabélitos, que
por sua vez contribuem para modular a microbiota intestinal (ALBUQUERQUE et al., 2020;
MASSA et al., 2020). Devido a sua capacidade de doar dtomos de hidrogénio aos radicais
livres, as moléculas fendlicas e flavonoides sdo importantes componentes antioxidantes que

desativam os radicais livres.

Eles também tém excelentes propriedades estruturais para eliminar os radicais

livres. Vérios estudos relataram uma correlacdo linear entre o conteddo de fendlicos e
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flavonoides totais e a atividade antioxidante. Ao analisar os coeficientes de correlagio (valores
de R), podemos sugerir que os compostos fendlicos e flavonoides sdo responsaveis pela
atividade antioxidante dos extratos de abobora (ARYAL et al., 2019).

CONCLUSOES

A pesquisa mostrou que a abobora (conhecida por seu conteldo de carotenoides)
também é fonte de outros compostos bioativos importantes, como os polifendis e flavonoides,
que possuem propriedades promotoras da salde. Os resultados demonstram diferencas
significativas entre as variedades de estudo C.moschata e C.maxima, quanto aos teores de
flavonoides totais e carotenoides, sendo a C.moschata a variedade mais expressiva
estatisticamente em relagcdo aos carotenoides totais. Considerando a diversidade dos bioativos
entre as variedades e 0 quanto o consumo destas pode afetar significativamente o aporte de
nutrientes e levantar a afirmacdo de que a manutencdo da biodiversidade e
promocé&o/valorizagdo dos guardides de sementes crioulas, € essencial para a disseminacao de

variedades ricas nesses bioativos.
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