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RESUMO

O objetivo desse trabalho foi verificar o método de cozimento mais adequado para o preparo da abdbora,
visando minimizar as perdas nutricionais. A casca e polpa da abdbora foram submetidas a pré testes de
cozimento a fim de se determinar o melhor tempo de cozimento, iniciando-se com 0,5 min, 1 min, 1,5 min e
sucessivamente. A casca e fatias de abdbora foram submetidas a quatro tipos de tratamentos térmicos
(pressdo, imersdo, microondas e vapor), foram trituradas em mix doméstico e armazenadas a -18 2C. Avaliou-se
o teor de proteinas, lipidios, fibras, teores de agucares redutores e totais assim como de acido ascérbico e
minerais (ferro, zinco, magnésio, potdssio, fosforo e calcio). As andlises foram realizadas na hortalica fresca e
apds cozimento pelos diferentes métodos em estudo. A casca da abdbora apresentou porcentagens de
nutrientes equivalentes aos da polpa podendo ser aproveitada no preparo de refei¢gdes. Ocorreram perdas de
nutrientes na polpa e casca de abdbora submetida aos diferentes métodos de cozimento em relagdo ao vegetal
cru. O método de cozimento no vapor e em microondas resultaram nas menores perdas nutricionais na polpa e
casca de abdbora.

NUTRITIONAL ALTERATIONS IN PEEL AND PULP OF SQUASH DUE TO DIFFERENT COOKING
METHODS

Key words: Curcubita mdaxima Duchesne, vitamin C, processing
ABSTRACT

The aim of this study was to verify the method and cooking time most suitable for the preparation of squash
pulp and pell, to minimize nutrient losses. Peel and slices of squash were subjected to pre cooking tests was
iniciating with 0.5 min, 1 min, 1,5 min and successively. Pre test was observed in the texture of the food, to
obtain the same texture independent of the type of cooking. The squash pulp and pell were subjected to four
types of heat treatment (pressure, immersion, microwave and steam), after been pounded with a mix
household and stored at -18 2C. The proteins, lipids, fibers, sugars reducers and total as well as of ascorbic acid
content and minerals (iron, calcium, zinc, magnesium, potassium, phosphorus and calcium) were evaluated. The
analyses were accomplished in the fresh vegetable and after cooking for the different methods in study. The
peel squash presented percentages of nutrients equivalent the pulp could be used in the preparation of meals.
They happened nutrient losses in the squash peel and pulp submitted to the different cooking methods in
relation to the raw vegetable. The method of steaming and microwave had lower nutritional losses in the
squash pulp and peel.

INTRODUGAO

A abdbora se destaca por sua riqueza em
provitamina A, vitaminas do complexo B (B1,
B2 e B5), vitamina C e outros nutrientes como
proteina, hidratos de carbono, gorduras, fibra

alimentares e minerais tais como, fdsforo,
potassio, cdlcio, sddio, silicio, magnésio, ferro
e cloro (Rocha et al.,, 2008). A hortalica
apresenta ainda carotendides que sdo
pigmentos lipossoluveis com coloragao que
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varia do amarelo ao vermelho, presentes em
frutas e outros vegetais (Silva et al., 2010). Os
carotendides e vitamina C presentes na
hortalica possuem propriedades antioxidantes.

Muitas vezes, as hortaligcas sdao consumidas
na forma crua, mas ha situagbes em que a
cocgdo é necessdria ou ainda preferida, como
ocorre para a abdbora. Neste caso, o conteddo
e a capacidade dos nutrientes desses vegetais
podem ser alterados, com consequéncias
positivas e negativas, tal como a melhora da
capacidade de compostos naturalmente
presentes, a formagdo de novos compostos
com atividade nutricional, a perda de
nutrientes naturalmente presentes (Campos et
al., 2008).

As perdas de nutrientes em vegetais
ocorrem quando acontece algum tipo de
processamento: métodos de cocgao,
congelamento, pré-preparo, secagem ou
processamento minimo. Conforme Watada e
Qi (1999) essas perdas sdo resultantes de
injurias  nos  tecidos vegetais, como
descascamento, corte e centrifugacdo,
normalmente utilizadas durante o
processamento minimo, provocando uma
série de injurias nos tecidos.

Nos distintos métodos de cozimento, as
formas de transferéncia de calor, a
temperatura, a duragdo do processo, e 0 meio
de cocgdo sdo alguns dos fatores responsaveis
pelas alteragdes quimicas e fisicas, as quais
podem modificar o valor nutricional dos
alimentos (Scheibler et al., 2010).

A preparagdo doméstica tem grande
influéncia na qualidade dos alimentos,
podendo mudar atributos sensoriais e valor
nutritivo de maneira positiva ou negativa
(Bernhardt y Schlich, 2006).

A vitamina C é uma das vitaminas mais
sensiveis a perdas em alimentos e os minerais
presentes nos alimentos também ndo sdo
estaveis ao calor. Portanto, a
manutenc¢do das quantidades de minerais e
vitaminas nos vegetais é um desafio, pois, logo
apos a colheita ja se iniciam reagbes quimicas

e fisicas que alteram sua qualidade. Os
principais determinadores das perdas sdao os
métodos de cocgdo, pois a temperatura, o
tempo e o tipo de cocgdo influenciam
diretamente na quantidade final destes
nutrientes.

Além das perdas nutricionais observadas
referentes aos métodos de processamentos
existentes, observa-se o desperdicio de
hortalicas diariamente, principalmente de seus
residuos constituidos por partes denominadas
ndao comestiveis. No preparo doméstico da
abdbora, a casca é descartada. Segundo
Monteiro (2009), as partes ndo convencionais
dos vegetais apresentam teores de ferro,
vitamina C, cdlcio e potdssio préximos ou
superiores as suas partes convencionais. Essas
partes podem ser consideradas como fontes
alternativas de nutrientes, ora auxiliando no
alcance das necessidades nutricionais, assim
como suas partes convencionais, ora
colaborando para a diminui¢do do desperdicio
alimentar, contribuindo com a melhora do
estado de saude e qualidade de vida dos
individuos.

O conhecimento dos principais fatores que
afetam a estabilidade dos nutrientes de
hortalicas torna possivel prevenir ou reduzir
suas perdas durante o preparo de hortaligas.

O objetivo desse trabalho foi verificar o
método de cozimento mais adequado para o
preparo de partes convencionais e nao
convencionais de abdbora, visando assim
minimizar as perdas nutricionais.

MATERIAS E METODOS
Matéria-prima

Utilizou-se abdbora Paulista madura,
obtidas no comércio da cidade de Botucatu-
SP, Brasil. Para o pré-preparo das amostras, as
abdboras foram inicialmente lavadas em agua
corrente, logo apdés foram separadas em
cascas e polpas, picadas com o auxilio de uma
faca, e com o auxilio de um processador de
alimentos industrial. O material foi dividido em
cinco amostras, sendo quatro submetidas a
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métodos de cocgdo (vapor, imersdo,
microondas e pressdo) e uma amostra in
natura.

Determinagao de tempos de cozimento

Apds o pré-preparo, as amostras foram
submetidas a pré-testes de cozimentos a fim
de determinar o melhor tempo para a casca e
polpa de abdbora. Os pré-testes iniciaram-se
com 0,5 minuto, 1 minuto e terminou com o
melhor tempo e a consisténcia. Para os
procedimentos de cozimento, pesou-se 200
gramas de casca e polpa de abdbora, para
cada tipo de cozimento e para cada repeticdo.
Para todos o0s cozimentos, exceto o
microondas, foi utilizado 1 litro de agua em
ebulicdo; no cozimento em imersdao e na
pressdo, a amostra sé foi adicionada a agua
apos entrar em ebulicdo; no cozimento a
vapor, a amostra também so foi adicionada ao
equipamento apds a fervura da dgua; no
microondas o alimento foi adicionado em
recipiente adequado sem d4gua. O critério
adotado para escolha do melhor tempo de
cozimento baseou-se na textura obtida. Para
que todas as espécies obtivessem a mesma
textura independente do tipo de cozimento, o
grau de amolecimento foi avaliado
subjetivamente por pressdao das hortaligas
entre os dedos, conforme recomendado por
Ramirez-Cardenas et al. (2008), alcancando
uma consisténcia branda.

Preparo das amostras para analises

Apds o cozimento, as amostras foram
trituradas em um mix, homogeneizadas e
posteriormente acondicionadas em
recipientes plasticos com tampa. A seguir,
foram armazenadas sob congelamento lento a
-18 2C, em recipientes plasticos para analises
posteriores.

Métodos de cocgao

Cascas e polpa de abdbora foram
submetidas a quatro métodos de cocgdo
(microondas, vapor, imersdo e pressdo) apds

determinados os tempos dos pré-testes, como
descritos no item anterior (Tabela 1).

Tabela 1. Métodos e tempos de cozimento
utilizado para casca e polpa de abdbora.

Tipo de Polpa Casca
cozimento

Tempo de cozimento

Imersao 3 min 4 min
Microondas 4 min 5 min
Pressao 30s 1 min
Vapor 6 min 2 min

Avaliagao das alteragdes de nutrientes
A avaliagdo das alteragGes de nutrientes

deu-se a partir da andlise nas amostras cruas e

submetidas aos quatro tipos de cozimento. As

analises realizadas foram:

* Proteina: determinada pelo método de
Kjeldahl, modificado. Os valores para
proteina foram calculados a partir do teor
de nitrogénio total, utilizando o fator de
conversdo de 6,25 conforme descritos em
AOAC (1984);

* Lipidios: realizada em extrator Soxhlet,
utilizando éter de petréleo para a extragao,
conforme descritos em Aoac (1984).

* Fibras: realizado pelo Método Henneberg,
conforme descritos em (Cecchi, 1999).

* Agucares redutores e totais: determinado
pelo método de Somogy (1945), adaptado
por Nelson (1944).

* Teor de acido ascoérbico: foi realizada por
titulometria, baseando-se na redugao do
corante 2,6 diclofenol-indofenol pelo acido
ascorbico — Método Titulométrico (Mapa,
2001).

* Minerais: os elementos Fe, Ca, K, P, Mg e
Zn, foi feita por Espectrofotometria de
Absor¢ao Atdmica, segundo metodologia
estabelecida por (Malavolta et al., 1989).

Analise dos dados

Foi realizada a andlise de variancia no
delineamento inteiramente ao acaso, seguida
do teste de Tukey para comparagdo de
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médias, ao nivel de 5% significancia,
utilizando-se o programa estatistico SAS.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os valores encontrados na polpa de
abdbora crua representam aproximadamente
o dobro dos valores encontrados na tabela
Taco (2011) que s3o de 0,6 gl00" para os
teores de proteinas, 1,2 g100 1 para fibras,
quantidades ndo significativas de lipidios e 1,5
g100" para o teor de vitamina C. Tal fato
pode-se justificar por diferengas de variedades
ou estadios de maturacao.

Os teores de nutrientes no vegetal cru
foram préximos para casca e polpa de

abdbora, demonstrando que a parte ndo
convencional apresenta valor nutricional
idéntico a parte normalmente consumida
(Tabela 2). Todos nutriente avaliados
decresceram nas amostras submetidas aos
diferentes tipos de cozimento em relagao ao
vegetal cru, tanto na polpa como na casca da
abdébora. Gokoglu et al. (2004) verificaram
que, o cozimento pode alterar os valores de
umidade, proteina, gordura e cinza dos
alimentos em decorréncia da incorporagdo do
meio de cocgao e das perdas de nutrientes na
agua.

Tabela 2- Teores de proteinas, lipideos, fibras, aglicares e acido ascorbico para a polpa e casca da abdbora,

submetidas a diferentes métodos de cocgdo

Fibras (%)

Agucar
redutor(%)

Teor de acido
ascorbico

Polpa

Tipo de Proteinas (%) Lipideos (%)
cozimento

Cru 1,124+0,0061A 0,3000+0,0117
Imersao 0,866+0,060B 0,1460+0,0961
Vapor 0,920+0,116AB 0,1710+0,1710
Panela 0,614+0,068C 0,1680+0,0457
pressao

Microondas 1,033+0,058AB 0,2160+0,1240
Valor de p <0,001 <0,001

Cru 1,870+0,126A 0,247+0,050
Imersao 0,820+0,139D 0,0178+0,082
Vapor 1,282+0,079B 0,117+0,059
Panela 0,92210,047C 0,089+0,089
pressao

Microondas 1,300+0,231B 0,186+0,186
Valor de p <0,001 <0,001

2,297+0,438A
1,349+0,380B
0,922+0,1578B
1,218+0,378B

1,069+0,275B
<0,001
Casca
3,16710,247A
1,602+0,532BC
1,128+0,712C
2,631+0,297AB

1,761+0,508BC
<0,001

1,683+0,015A
0,325+0,094D
0,629+0,058B
0,137+0,012E

0,496+0,039C
<0,001

1,760+0,137A
0,321+0,137BC

1,021+0,443B

0,124+0,031C

0,663+0,054B
<0,001

3,083+0,144A
1,060+0,152A
1,700+0,453BC
1,046+0,0046C

1,960B+0,559
<0,001

3,250+0,250A
1,620+0,311B
1,736+0,419B
1,020+0,025C

1,880+0,161B
<0,001

Médias seguidas pela mesma letra, na coluna, ndo diferem significativamente entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

Os tratamentos em que a polpa e casca de
abdbora foi submetida ao cozimento por
microondas e vapor foram os que mantiveram
os maiores teores de proteinas. Na polpa
manteve-se para o microondas, 91,90% e para
o vapor 81,85 % do total de proteinas em
relagdo ao vegetal cru. Na casca o tratamento
a vapor foi o que manteve a maior
concentragdo do nutriente, sendo 68,5% do
total de proteina em relagdo ao vegetal cru.

Quanto aos teores de lipidios na polpa e
casca de abdbora, n3do houve diferenca
significativa entre os tratamentos, mas pode-
se observar que apds o cozimento os valores
decresceram em relagdo a amostra crua.

Na polpa da abdbora para os teores de
fiboras, ndo houve diferenga estatistica
significativa para os tratamentos em todos os
métodos de cocg¢do utilizados, no entanto,
observou-se diferenca significativa em relagao
ao vegetal cru, ocorrendo uma perda 41,28%
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para a imersao, 59,87% para o vapor, 46,98%
para a panela de pressao e 53,47% para o
microondas. Jd4 para a casca, a panela de
pressdo foi o tratamento que manteve maior
teor de fibras, 83,07% do total de fibras em
relagdo ao vegetal cru. O tratamento a vapor
manteve apenas 35,61% do total de fibras
guando comparados com o vegetal cru.

O tratamento cuja polpa de abdbora foi
submetida ao cozimento sob  vapor
apresentou a menor perda de agucares
redutores em relagdo aos demais tratamentos
todos comparados ao vegetal cru. Na casca da
abdébora, os tratamentos com o uso do
microondas e sob o vapor foram os que
mantiveram as maiores quantidades de
acucares redutores, 37,67 e 50,01% %,
respectivamente, quando comparados com a
amostra crua. Nao foram encontradas
quantidades significativas estatisticamente
para os acgUcares totais na casca e polpa de
abdbora.

O tratamento da polpa de abdbora, cujo
cozimento foi no vapor e microondas foram os
mais efetivos na manutencdao dos teores de
acido ascorbico. Observaram-se perdas de
44,48 % para o tratamento a vapor e de
36,46% para o tratamento com o uso do
microondas na polpa de abdbora, em relagao
ao vegetal cru. Na casca de abdbora, os
tratamentos mais eficientes em ordem
decrescente foram o microondas, o vapor e
imersdao. Estes tratamentos mantiveram
respectivamente, 57,84; 53,41% e 49,84% do
total de acido ascérbico quando comparados
com o vegetal cru. J& a panela de pressao
manteve apenas 31,38% do total de acido
ascorbico.

A vitamina C é uma das vitaminas mais
sensiveis a perdas em alimentos, pois na
forma de acido ascdérbico, é muito susceptivel
a oxidacdo quimica e enzimdtica. A oxidagdo
do acido ascérbico ocorre especialmente na
presenca de ions de oxigénio, ions metalicos,
pH alcalino e temperaturas elevadas. Além
disso, a perda da vitamina C também pode

acontecer por lixiviagdo durante etapas de
higienizagao dos alimentos, devido ao contato
direto com a agua (Rios y Penteado, 2003).
Combs (1998) afirma que o descascamento, a
retirada de folhas externas e o fatiamento de
vegetais sdao responsdveis pela remog¢dao de
vitaminas associadas aos tecidos superficiais e
a exposicdo das vitaminas localizadas nos
tecidos internos a fatores relacionados com as
perdas, como oxigénio e luz. Portanto, as
perdas relatadas nesta pesquisa estdo
relacionadas ndo s6 a estes fatores como
também ao tipo de cozimento realizado.

A Tabela 3 apresenta os teores de
minerais para polpa e casca de abdbora
submetida a diferentes métodos de cocgdo.
Todos os métodos de cocgdo resultaram em
perdas de minerais em relagdo ao vegetal cru,
para a polpa e casca de abdbora. Exceto para o
teor de zinco, os teores dos demais minerais
foram superiores na casca em relagdo a polpa
da abdbora, concordando com pesquisa de
Monteiro (2009) ja mencionada. Santos et al.
(2003) citam que as perdas dos nutrientes
encontrados nos alimentos ocorrem de forma
predominante durante as operagbes de
descascamento, lavagem, corte e cozimento.
Pode ocorrer também a diminuicdo na
disponibilidade de alguns ions como calcio,
ferro e zinco e pela interagdo com outros
componentes dos alimentos como oxalatos,
fitatos e taninos.

Oliveira 1993 e Souza et al. (2007) ja
demonstram a utilizagdo de partes ndo
comerciais de algumas hortalicas. Oliveira
(1993) cita a utilizagdo integral de inimeros
alimentos, como a casca de pepino que pode
ser curtida em vinagre, para preparo de picles;
a casca do abacaxi no preparo de refresco; as
cascas de frutas como melancia, banana,
mamado, manga, que podem ser utilizadas no
preparo de doces, geléias ou compotas. Ja
Souza et al. (2007) elaboraram tortas com
talos de couve-flor, de brdécolis e com cascas
de cenoura e de beterraba. Os autores
verificaram que os talos e as cascas podem ser
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boas fontes de nutrientes e que as tortas
preparadas apresentam teores importantes de
nutrientes e fibras. Conforme demonstrado
para os outros nutrientes da Tabela 2, a casca

de abdbora, ou seja, parte da hortalica
geralmente desperdicada, pode ser utilizadas
para enriquecer a alimentagao.

Tabela 3. Teores de minerais (%) para polpa e casca de abdbora submetida a diferentes métodos de cocgdo.

Tipo de Fe(%) P(%) K(%) Ca(%) Mg (%) Zn(%)
cozimento
Polpa
Cru 162,3A+16,8 6,0A10,0 54,0A15,2 5,1A+0,0 3,0A+1,0 166,3A+11,0
Imersdo 33,3C+4,6 2,3D10,1 26,4C+0,3 5,0A10,2 1,8AB+0,0 42,3C+0,6
Vapor 118,7AB+20,2 4,6B10,3 41,7B+0,5 4,1C+0,1 2,4AB10,1 121,3B+28,3
Panela 73,0BC+26,0 3,5B+0,3 29,0C+1,5 4,4BC+0,5 1,5B+0,3 43,0C+3,5
pressdo
Microondas 2,4B+0,4+30,0 3,8B+4,3 4,9AB+ 4,9AB0,2 1,9AB+0,1 40,0C+0,0
Valor de p <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001
Casca
Cru 225,7A16,4 8,0A10,0 66,0A+0,0 11,0A+0,0 7,0A10,0 55,3A+0,6
Imersdo 211,7A49,8 5,4B+0,1 15,4D+1,0 10,4AB+0,2 4,4B+0,2 50,7B%2,3
Vapor 185,0B+10,8 5,7B+0,2 25,8C+3,0 9,1B+1,2 5,0B+0,8 50,0B+3,6
Panela 176,7B+9,9 4,4C+0,4 10,9E40,7 8,0B10,3 2,3C+0,3 41,3C+1,2
pressdo
Microondas 61,3C+3,2 4,1C+0,1 31,9B+1,7 6,5C+0,0 3,9C+0,1 41,0C+35,5
Valor de p <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001

Médias seguidas pela mesma letra, na coluna, ndo diferem significativamente entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

O tratamento com o uso do vapor na polpa
de abdbora manteve os maiores teores de
ferro em relagdo aos demais tratamentos,
72,60% do total de ferro em relagdao a amostra
crua. Para este mesmo elemento mineral na
casca da abdbora, o tratamento mais eficiente
utilizado foi a imersdo, mantendo 93,79% dos
teores de ferro em relagao ao vegetal cru.

Para o fésforo, na polpa da abdbora, o
tratamento a vapor foi o que manteve os
maiores teores de fdésforo em relagdo aos
demais tratamentos, 76,66% em relagdo ao
vegetal cru, ja o uso da imersdo resultou em
maior perda. Na casca, tratamentos com o uso
do vapor e da imersao mantiveram os
melhores resultados para a manuten¢dao do
fésforo mantendo-se respectivamente 71,25%
e 67,5% do total de fosforo em relagdao ao
vegetal cru.

Os tratamentos com o uso do vapor e
microondas na polpa de abdbora foram os que
mantiveram maiores quantidades de potassio,
respectivamente, 77,22% e 70,92% em relagao

ao vegetal cru. Na casca de abdbora a perda
dos elementos minerais foi maior em relagdo
ao vegetal cru e o tratamento com o uso do
microondas foi o que manteve a maior
quantidade de potdssio, 48,33%, em
comparagdo ao vegetal cru.

Os tratamentos utilizados mais efetivo na
manuteng¢do dos teores de calcio na polpa e
casca de abobora foram o uso do microondas
e imersdo. Estes mantiveram respectivamente
96,07% e 98,03 na polpa e 82,7 e 94,5 na
casca, do total de cdlcio, comparado com a
amostra crua.

Quanto aos teores de magnésio o uso do
microondas, o vapor e a imersao foram os
métodos que mantiveram maiores
concentragdes desse mineral na polpa de
abdbora em relagdo aos outros tratamentos,
mantendo-se respectivamente, 63,33, 60 e 80
% do total de magnésio da polpa de abdbora
se comparados com o vegetal cru. Na casca, os
tratamentos com o uso do vapor e da imersao
foram os métodos que mantiveram maiores
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concentragdes desse mineral em relagdo aos
outros tratamentos, respectivamente 71,43%
e 62,85 do total de magnésio se comparados
com o vegetal cru.

Em relagdo ao zinco na polpa de abdbora, o
tratamento com o uso do vapor foi o que
manteve os maiores teores (72,94%) desse
mineral. Na casca, o uso do vapor e da imersao
mantiveram respectivamente 90,41 e 91,68 %
do total de zinco quando comparados com o
vegetal cru.

Santos et al. (2003) realizaram um estudo
sobre o tempo de cozimento e suas influéncias
nos teores minerais (potassio, fésforo, cdlcio,
manganés e ferro) em folhas de brdcolis,
couve-flor e couve. Constataram que todos os
minerais tiveram seus teores diminuidos com
o0 aumento do tempo de cozimento,
mostrando terem sido removidos pela agua.
Com os resultados desta pesquisa pode-se
afirmar que o método de cozimento utilizado
também pode acentuar a perda de minerais.
Cecchi (1999), Franco (2004) e Camargo y
Botelho (2005) relatam em seus estudos que o
método de coc¢do no vapor preserva mais
adequadamente os minerais nos vegetais. Fato
este constatado para a maioria dos nutrientes
avaliados nesta pesquisa.

CONCLUSOES

Ocorreram perdas de nutriente na polpa e
casca de abodbora submetida aos diferentes
métodos de cozimento em relagao ao vegetal
cru. O método de cozimento no vapor e em
microondas resultaram nas menores perdas
nutricionais na polpa e casca de abdbora. A
casca de abodbora possui valor nutricional
equivalente a polpa podendo ser avaliada em
outras pesquisas no preparo de refei¢des.
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