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RESUMO
O objetivo desse trabalho foi determinar teores de proteína, lipídeos e amido danificado de farinhas provindas de polpa e coprodutos da abóbora (Cucurbita moschata). As abóboras foram adquiridas de agricultura familiar em Oeiras-Piauí, a secagem foi realizada em estufa com circulação de ar a 40ºC (24h) segundo Adolfo Lutz, após trituração, foram peneiradas até obter a Farinha da Casca de Abóbora (FCA), Farinha da Polpa de abóbora (FPA) e Farinha da Semente de abóbora (FSA). Determinou-se proteínas pelo método de Kjeldahl, determinou-se o extrato etéreo em extrator intermitente de Soxhlet e a análise do amido danificado com equipamento SDMatic. A estatística foi por análise de variância (ANOVA), nível 5%, software GraphPadPrism. Os resultados expressam maiores quantidade de proteínas e lipídeos na FSA em relação as FCA e FPA, bem como a FSA apresentou maior teor de amido danificado em relação as demais. O teor de amido danificado presente nas farinhas auxiliam no melhor destino do uso das mesmas. Os resultados confirmam alto potencial proteico e lipídico das farinhas de coprodutos da amostra, e valores significativos de amido danificado com diferenças importantes entre as amostras investigadas, mostrando características físicas e químicas relevantes no uso biotecnológico destas farinhas em novos produtos alimentícios.
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INTRODUÇÃO
Cerca de 90% de coprodutos como cascas e sementes de vegetais viram toneladas de resíduos e buscar formas de dar valor a essas partes de alimentos não convencionais é interessante por trazer benefícios de caráter ambiental, econômico social e tecnológico (CAETANO, 2008). No processamento de alimentos vegetais, geralmente coprodutos como cascas, talos, sementes e folhas são desperdiçados, e os mesmos representam fontes de nutrientes como vitaminas, micronutrientes e macronutrientes. A utilização de coprodutos vegetais pode ser ótima alternativa para desenvolvimento de novos produtos alimentícios, tornando indispensável o conhecimento dos teores de nutrientes dos mesmos (STORK et al., 2013).  
Estratégias como estas podem estar contribuindo para a redução de custos na preparação de alimentos, como também na diminuição do desperdício de alimentos tanto pela cozinha doméstica como pela indústria de alimentos. O aproveitamento de coprodutos como fonte alimentares podem agregar no enriquecimento nutricional de alimentos consumidos pela população (SILVA et al., 2019).
Segundo Araújo et al., (2017) e Pereira-Freire et al., (2022), uma estratégia viável para o aproveitamento de coprodutos provindo de vegetais, está no desenvolvimento de farinhas, onde através do processo de secagem dessas pastes não convencionais, etapa essa que é caracterizada pela conservação do potencial nutritivo e da redução da perecibilidade. Diante do exposto, este trabalho visa determinar os teores de proteínas, lipídeos e amido danificado de farinhas provindas da polpa e coprodutos de abóbora (Cucurbita moschata).

MATERIAL E METODOS
As abóboras utilizadas na elaboração da farinha foram adquiridas por meio do comércio varejista de agricultura familiar na cidade de Oeiras – Piauí. Os frutos foram criteriosamente colhidos no ponto de maturação fisiológica e escolhidos levando em consideração à homogeneização do lote quanto ao tamanho, cor e ausência de injúrias. As abóboras foram separadas manualmente em polpa, casca e sementes para elaboração das farinhas.
A elaboração das farinhas da casca, semente e polpa da abóbora ocorreram no Laboratório de Bromatologia e Bioquímica dos Alimentos do IFPI – Campus. Para a produção da farinha foram seguidos os procedimentos das Normas Analíticas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008): 1. Higienização; 2. Sanitização; 3. Corte e separação das partes; 4. Secagem em estufa a 40º C por 24 horas; 5. Acondicionamento em sacos plásticos etiquetados; 6. Torrefação; 7. Trituração em moinhos; 8. Peneiramento e por fim obteve-se as FCA, FPA e FSA. As análises físico-químicas foram realizadas no Laboratório de Bromatologia do Núcleo de Estudos Pesquisas e Procedimentos de Alimentos – (NUEPPA/UFPI).
A determinação do teor de proteínas e lipídeos foi realizada de acordo com os procedimentos utilizados IAL (2008). O extrato etéreo foi determinado em extrator intermitente de Soxhlet, utilizando-se éter de petróleo como solvente, a análise foi realizada em duplicata. As proteínas foram determinadas por meio do método de digestão de Kjeldahl e foi utilizado o fator de 6,25 para o cálculo de conversão de nitrogênio em proteínas, a análise foi realizada em triplicata.
O teor de amido danificado foi determinado em equipamento SD Matic, de acordo com o procedimento nº 76-30A da AACC (1995), em que grânulos de amido danificado de amostras das farinhas são hidratados, seguida de hidrólise enzimática por alfa-amilase e o teor de amido danificado foi expresso em gramas de amido hidrolisado por 100 g de amostra na base de 14% de umidade, em duplicata. Os dados foram submetidos à análise de variância (ANOVA) com nível de 5% de probabilidade utilizando o software GraphPad Prism versão 5.0. 

RESULTADOS E DISCUSSÕES
A análise estatística por ANOVA, revelou diferença estatística significativa entre as amostras das farinhas estudadas. A comparação entre as médias pelo teste Neuman-Keuls demonstrou que os maiores teores de proteínas e lipídeos foram apresentados na FSA em relação as FPA e FCA, sendo que a FPA apresentou quantidades significativamente maiores de proteína em relação a FCA. Em relação a quantidade de amido danificado, observou-se que a FSA apresentou resultado superior quando comparado com as outras farinhas conforme observado abaixo na Tabela 01.

TABELA 01: Teor de proteínas, lipídeos e amido danificado de farinhas obtidas a partir da polpa e coprodutos (casca e semente) da abóbora (Cucurbita moschata). 
	Amostras
	% Proteínas
(Média ± DP)
	% Lipídios
(Média ± DP)
	% Amido
(Média ± DP)

	FCA
	9,92 ± 0,05
	21,48 ± 1,04b
	0,65 ± 0,39

	FPA
	16,17 ± 1,67a
	12,97 ± 0,58
	0,24 ± 0,01

	FSA
	30,04 ± 1,65a, b
	43,43 ± 1,37a, b
	3,15 ± 0,19a, b

	ANOVA (Valor p)
	0,00
	0,00
	0,00


Legenda: FCA = farinha da casca da abóbora; FSA = farinha da semente da abóbora; FPA= farinha da polpa da abóbora; DP = desvio padrão; ap<0,05 em relação FCA; bp<0,05 em relação a FPA; cp<0,05 em relação a FSA (ANOVA e Neuman-Keuls como post hoc teste). Fonte: próprio autor (2022).

Nos estudos de Anjos et al., (2017), observou-se teores de proteínas em farinhas de semente da abóbora (Cucurbita moschata) de (32,20 ± 0,24) e Severino et al., (2019) (33,94 ± 1,90), resultados estes semelhantes quando comparados com os obtidos neste estudo (Tabela 1, 30,04 ± 1,65). Além disso, observou-se que a FSA apresentou maiores teores de proteína em relação as demais farinhas. Em estudos de Kim et al., (2012), demonstram que as FCA (11.30 ± 0.99) e FPA (3.05 ± 0.65) apresentam teores de proteínas menores ao do presente trabalho. Segundo parâmetros da FAO; WHO; UNU (2007), as FPA e FSA são definidas como de alto conteúdo de proteínas por apresentarem teor maior que 12g para porção de 100g.
Em relação ao teor de lipídeos, Anjos (2017) (35,94 ± 0,06) e Severino (2019) (35,82±2,73) obtiveram resultados significativamente inferiores em totais de lipídeos quando comparados a FSA deste estudo. Em relação a FCA, os resultados de Anjos (2017) (2,0 ± 0,06), Kim (2012) (6.59 ± 0.41), foram inferiores ao do presente trabalho. Kim et al., (2012) (0.89 ± 0.11), também demonstraram valores inferiores de lipídeos aos encontrados nessa pesquisa.
Em relação aos resultados obtidos a porcentagem de amido danificado apresentou diferença estatística significativa da FSA (3,15 ± 0,19) em relação às FCA (0,65 ± 0,39) e FPA (0,24 ± 0,01). Os grânulos de amido danificado absorvem maior quantidade de água em relação aos não danificados, característica essa que pode afetar propriedades das farinhas. Como por exemplo na produção de biscoitos, farinhas com alto teor amido danificado precisam de maior tempo de cozimento para que a água possa ser evaporada, ja produtos fermentados com levedura requerem poucas quantidades de amido danificado para obter-se açucares fermentáveis após a hidrólise da amilase, porem o excesso apresenta aspecto pegajoso nas massas (LEON et al., 2006). 
Os resultados demostrados nesta pesquisa apontam que a utilização integral do alimento deve ser indicada e amplamente divulgada para diminuir o desperdício de alimentos e melhorar o estado nutricional da população com redução da desnutrição. Importante dizer que mais estudos devem ser realizados para identificar e caracterizar o perfil de ácidos graxos desse coproduto.

CONSIDERAÇÕES FINAIS
Os resultados demonstram altos teores de macronutrientes (proteínas e lipídeos) no enriquecimento de produtos alimentícios segundo as recomendações diárias da FAO. Assim como também se enquadram como farinhas com características favoráveis às aplicações tecnológicas de produtos panificáveis, proporcionando versatilidade a indústria alimentícia. É de suma importância mais estudos para determinação completa da composição centesimal das farinhas, bem como as análises de vitaminas e minerais e demais compostos bioativos devem ser realizadas para seu fornecimento ao mercado.
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