
Introdução

Devido ao seu alto valor nutritivo, a abóbora é uma das fontes de
sustento mais importantes das regiões mais pobres do mundo. No
entanto, durante o processamento industrial deste fruto, cerca de
um quarto da abóbora é desperdiçada [1], sendo este subproduto
constituído principalmente por cascas, sementes e fios fibrosos. De
facto, as grandes quantidades de resíduos gerados durante as etapas
de processamento de frutos e vegetais constituem, entre outros
fatores, a perda ou desperdício de quase 50% da matéria prima ao
longo de toda a cadeia de abastecimento, na Europa [2].
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Resultados

Em relação à avaliação da atividade antioxidante,
todas as amostras apresentaram grande capacidade
antioxidante. No ensaio TBARS, as sementes
destacaram-se em todas as variedades analisadas,
alcançando valores de IC50 cerca de 5,4 a 1,2 vezes
menores que o controlo positivo, Trolox. Já no ensaio
de OxHLIA, os resultados variaram conforme os
tipos de bio-resíduos e as respetivas variedades. Neste
ensaio, o melhor resultado foi apresentado pelas
sementes da variedade comum, seguido pelos fios
fibrosos da abóbora ‘Butternut’ e pelas sementes da
variedade ‘Kabocha’. Em relação à citotoxicidade,
não foi observado efeito de inibição do crescimento
de células não tumorais, mesmo à maior concentração
testada (400 μg/mL), o que é de grande importância
na segurança alimentar.

Metodologia

Os bio-resíduos de três

variedades de abóboras

cultivadas em Portugal

foram avaliadss em termos

das propriedades bioativas,

mais especificamente,

atividades antioxidante e

citotóxica.

Conclusão

Esses resultados preliminares são a base para estudos futuros com
vista à valorização de bio-resíduos da indústria alimentar, permitindo
a sua aplicação como aditivo alimentar, para fins conservantes.
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Objetivos

Avaliar as propriedades
bioativas dos bio-
resíduos gerados na
produção de polpa de
abóbora, com foco na
valorização destes
resíduos e na
promoção de uma
economia circular.

Abóbora ‘Butternut’

Abóbora comum

Abóbora ‘Kabocha’

Casca

Sementes

Fios 

fibrosos

Capacidade de inibição da peroxidação

lipídica (TBARS);

Capacidade de inibição da hemólise

oxidativa (OxHLIA);

Citotoxicidade contra uma cultura

primária de células não tumorais de

fígado de porco (PLP2), pelo ensaio da

sulforodamina B.




