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RESUMO: A semente de abdbor@ucurbita pepo) é rica em vitamina E, proteinas, lipideos
e fibras insoltuveis. O presente estudo teve conpetiob comparar trés tipos de processo de
secagem de sementes de abdboras em relagdo aodengua composicdo centesimal, sendo
verificadas alteracbes nas caracteristicas fislaassementes. A matéria-prima com teor de
agua +0,35 (bs) foi submetida a secagem em estudawo, com fluxo de ar aquecido e por
liofilizacdo até que o produto atingisse um teor apia 0,08 (bs). Houve alteracdo
significativa nos teores de proteina e lipideoggpn a fracao de fibras nas sementes de abdbora
nao foi influenciada pelos processos de secagequdfimo o método em fluxo de ar aquecido
apresentou menor tempo de secagem e menor efermaqualidade, o processo por conducgéo
causou danos oxidativos nos lipideos e proteinasemaente de aboObora. As maiores
velocidades de remocéo de agua foram detectadasenantes de menor densidade, onde
atraves da razao de agua em funcéo do tempo dgesecmoraram menor intervalo de tempo
para atingir o teor de 4gua de equilibrio. O métedo estufa com fluxo de ar aquecido
apresentou menor gasto energeético.

PALAVRAS-CHAVE : Cucurbita pepo; Estresse oxidativo; Qualidade fisico-quimica

QUALITATIVE ASPECTS OF TOMATO FRUITS IN THE FUNCTION OF THE
SORTING PROCESS

ABSTRACT: Pumpkin seedCucurbita pepo) is rich in vitamin E, proteins, lipids and
insoluble fibers. The present study had as objedtwcompare three types of drying process of
pumpkin seeds in relation to the time and its cositim centesimal, being verified changes in
the physical characteristics of the seeds. Thematerial with water content + 0.35 (bs) was
subjected to vacuum drying, heated air flow angbhytization until the product reached a water
content + 0.08 (bs). There was a significant changwotein and lipid contents; however, the
drying processes did not influence the fiber fiactin the pumpkin seeds. While the heated
airflow method showed lower drying time and low#eet on quality, the conduction process
caused oxidative damages in the lipids and protd#itise pumpkin seed. Higher water removal



velocities were detected in the seeds of lower ibgnswhere through the water ratio as a
function of the drying time it took a shorter tinmterval to reach equilibrium water content.
The greenhouse method showed a lower energy expeadi

KEYWORDS: Cucurbita pepo; Oxidative stress; Physical-chemical quality

INTRODUCAO: As sementes de abobora sdo importantes fontesotisinas (32 a 40%),
lipidios (44 a 50%) e fibras (23 a 27%), ricos eridds graxos, mono e poli-insaturados,
podendo ser utilizados tostados como ingredieniBsacios, ou como matéria-prima para a
producdo de 6leo (TRUCOM, 2006; SANT'ANNA, 2005)r@iderando a importancia da
reducao do desperdicio de alimentos e o aproveizEnu®s grédos de abdbora, sua exploracéo
comercial exige conhecimentos sobre cuidados regeat e armazenamento para garantir a
qualidade do produto. Didégenes et al. (2013) remsah necessidade de se estudar métodos de
conservacdo das sementes de abobora através darsetsto porque cada produto apresenta
caracteristicas particulares de geometria e com@osijuimica, fazendo com que estes se
comportem de forma diferente durante o processsedagem. Logo, informacdes tedricas a
respeito sdo de suma importancia para auxiliaresepvacdo da qualidade pds-colheita e no
desenvolvimento de equipamentos e/ou adaptacOeeldaga existentes. O presente estudo
teve como objetivo comparar trés tipos de procdsssecagem de sementes de abdboras em
relacdo ao tempo e a sua composicdo centesimatio searificadas alteracdes nas
caracteristicas fisicas das sementes.

MATERIAL E METODOS: Frutos abéborasClcurbita pepo), doados por produtor da
regido de Maringa foram transportados ao labokatfei Plantas Medicinais e Pds-colheita de
Produtos Agricolas, ambos pertencentes ao Departamée Agronomia (DAG) da
Universidade Estadual de Maringa (UEM), localizadamunicipio de Maringa - PR, situada
na latitude 23°25’S, longitude 51°57° W e a 542 enattitude, onde foram selecionados,
higienizados, e em seguida abertos para remoc¢&edantes, separando-as da mucilagem que
os envolve, lavadas em agua corrente para retitadaucilagem remanescente, espalhas em
peneiras para a eliminacdo do excesso de agudisigheentdo e submetidas a secagem. Para
avaliar o efeito do processo de secagem a tempe@dut0°C, o experimento constituiu-se de
trés métodos de secagem: processo por liofilizé€&p secagem em estufa a vacuo)(é
secagem em estufa com circulacdo forcadg @5 amostras foram pesadas em intervalos (5
min) até atingirem umidade de 0,08+0,2% em base @&), estimado através da reducdo de
massa (Equacéo 1). Para a verificacdo do compentantdo produto ao longo do tempo, foi
analisada a taxa de reducéo de 4gua, que represeatiacdo da massa de agua, em relacdo a
massa seca e a variacao do tempo de processo ¢fegpe o consumo energético (CE) foi
obtido multiplicando-se a poténcia do equipamemio pempo de operacao para 0 processo
alcancar a umidade de 0,08+0,2% (bs).
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RESULTADOS E DISCUSSAO: Da aboboraconsome tanto o fruto como suas sementes
(VERONEZI; JORGE, 2012). No caso das sementesnagse extraidos do fruto de abdébora
ao serem expostos ao ambiente sofrem altera¢dssuni@or de agua, influenciando nas suas
caracteristicas germinativas e propriedades fisitsis como a higroscopicidade (BEE;
BARROS, 1999). Pois sementes, as interagdes cambeeate, quando sem controle, podem
favorecer a aceleracao das alteracdes fisicasjapsira bioldgicas, principalmente referentes



ao ataque de microrganismos, 0 que deprecia sukdape (TEIXEIRA; ANDRADE,
FIGUEIRA, 2014). Por sua vez, o processo de secagedesenvolve por meio da passagem
de um fluxo de ar, preferencialmente aquecido, petwluto, induzindo a formacdo de um
gradiente de presséao de vapor entre a superfigpeodioito e o ambiente, por conseguinte, entre
a superficie do produto e seu interior ANDRADEkt 2008). Para quantificar a reducéo do
teor de 4gua em relacdo ao tempo decorridanasstras foram pesadas em intervalos de 5
minutos, sendo o processo de secagem das semerabélubra conduzido até que atingissem
um teor de agua de 9% (1% bs), em base secacadagprocesso de secagem (Figura 1).

16
14
12
10

8

Reducédo de massa (Q)
oON MO

0 12 24 36 48 60 72 84 96 108120132144156168180192204216
Tempo de secagem (min)

Vacuo @Circulacdo @ Liofilizacdo

FIGURA 1 Reducao do conteldo de massa das semgatabdbora em funcdo do tempo de secagem dos
processos de secagem por liofilizacdo, em estufeao e em estufa com circulacao de ar.

Para a averiguacdo do comportamento das sementesgmdo tempo, durante a
secagem Andrade et al. (2008) indicam a analidex@ade reducdo de agua, que representa a
variacdo da massa de agua, em relacdo a massaaeeasiacdo do tempo de processo. Dessa
forma pela determinacdo da reducéao do conteudguiedas sementes de abobora em funcao
do tempo e processo de secagem aplicados (Figurprésenta-se os valores médios referente
ao consumo energético, tempo e taxa de reducaqguie @ara os diferentes processos de
secagem na Tabela 1.

TABELA 1 Valores médios do tempo e taxa de redug@dagua das sementes de abdbora para os diferentes
processos de secagem a temperatura de 40°C.

Teor de agua em base Processo de Tempo de secagem TRA Média Consum.o de
seca (decimal) secagem energia
Inicial Final (40°C) (h) (kg kgh?) (kwh)
Por liofilizag&do 3,6 0,129 1,584
0,35(¢0,1) 0,08 (+0,1)  Por condugdo 3,2 0,145 1,408
Por circulagéo 2,8 0,164 1,232

Os resultados referentes a composicdo centesimadedeente de abdbora séo
apresentados na Tabela 2.

TABELA 2 Valores médios da composicéo centesimaseimente de abdbora submetidas a diferentes métodos

de secagem.
Processo de secagem Umidade  Extrato etéreo Proteina Fibra Bruta Cinzas
Liofilizac&@o 0,08 (+0,1) 25,45 (+0,6)* 16,92 (x0*5) 7,15 (x0,4) 4,13 (x0,2)
Véacuo 0,08 (x0,1) 28,48 (+0,6) 20,88 (+0,5) 7,16,4) 4,14 (£0,2)
Circulagéo 0,08 (x0,1) 28,45 (+0,6) 20,93 (x0,5) ,167(x0,4) 4,13 (x0,2)

*significativo (p>0,05)



Sant’Anna (2005) afirmou que a semente de abobonca ém proteinas apresentando
um valor de 21,43% sendo este superior ao encantracgresente estudo. Houve alteracao
significativa nos teores de proteina e lipideo®€la?2), porém, a fracdo de fibras nas sementes
de abdbora nao foi influenciada pelos processaedagem. Enquanto o método em fluxo de
ar aquecido apresentou menor tempo de secagemae gfeito sobre a qualidade, o processo
por conducdo causou danos oxidativos nos lipidegaoteinas da semente de abobora. As
maiores velocidades de remocéao de agua foram ddéechas sementes de menor densidade,
onde através da razéo de agua em funcéo do tengezdgem demoraram menor intervalo de
tempo para atingir o teor de agua de equilibrigyd 1). O método em estufa com fluxo de ar
aquecido apresentou menor gasto energético (Tapela

CONCLUSOES: O processo de secagem com fluxo de ar apreseatmenores tempos de
secagem, onde quanto menor a densidade das semmanbdes velocidade para atingir o teor
de agua de equilibrio e menor o gasto energétiquaaesso; as caracteristicas do método de
secagem tém influéncia direta no consumo energpéicam a reducao do teor de agua presente
nas sementes de abobora.
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