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2High Agronomic Institute of Chott Mariem, University of Sousse, Sousse 4042, Tunisia. 
3REQUIMTE - Science Chemical Department, Faculty of Pharmacy, University of Porto, 4050-313 Porto, 
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Resumo: Atendendo à problemática da crescente produção de resíduos alimentares 

industriais, este trabalho teve como objetivo analisar os subprodutos da abóbora como 

uma fonte promissora e economicamente acessível de conservantes naturais. Os extratos 

da casca (C) e da mistura de sementes e fibras (MSF) das variedades ‘Batati’, ‘Karkoubi’ 

e ‘Bejaoui’ foram avaliados quanto à sua atividade antioxidante, através do método da 

inibição da peroxidação lipídica (TBARS); actividade antimicrobiana contra dez estirpes 

diferentes de microrganismos de interesse na conservação de alimentos; e citotoxicidade, 

através do ensaio colorimétrico da sulforrodamina B numa cultura primária de células de 

fígado de porco (PLP2). Todas as amostras apresentaram uma excelente capacidade 

antioxidante, especialmente as MSF das variedades ‘Karkoubi’ e ‘Bejaoui’. Em termos 

de atividade antimicrobiana, as C apresentaram melhor capacidade antibacteriana que as 

MSF; no entanto, estas últimas revelaram uma maior capacidade antifúngica nas duas 

estirpes testadas. As C de ‘Batati’ e ‘Karkoubi’ inibiram seis das oito estirpes bacterianas 

estudadas e nenhuma das amostras apresentou efeito bactericida ou fungicida. Além 

disso, nenhuma das amostras apresentou toxicidade na cultura de células hepáticas 

(concentração ≤ 400 μg/mL), o que demonstra a sua segurança para aplicação alimentar. 

Estes resultados corroboram a importância da valorização dos subprodutos da abóbora 

para a obtenção de conservantes de base natural. 
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