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RESUMO zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

A abobora e urn alimento bastante consumido; suas sementes (graos), entretanto sao 

descartadas e consideradas subproduto. Visando a utilizacao alimentar dos graos de 

abobora, fez-se sua caracterizacao quimica e fisico-quimica e o estudo do seu 

armazenamento. Os graos de aboborazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA in natura foram processados sendo submetidos a 

secagem e a coccao. Realizou-se a secagem dos graos de abobora em estufa a i 00 °C com 

o intuito de produzir amostras secas com 2, 4, 6, 8 e 10% de teor de agua, denominados 

tratamentos T i ,zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA T2 , T 3 , T 4 e T 5 , respectivamente; em seguida, as amostras secas foram 

armazenadas em embalagem rigida de polipropileno com tampa, durante 180 dias, a 

temperatura ambiente. Procedeu-se, tambem, ao cozimento dos graos de abobora, os quais 

foram acondicionados em recipientes de vidro com tampa hermetiea e armazenados 

durante 90 dias, a temperatura ambiente. A cada 30 dias, os graos secos e cozidos foram 

submetidos a analises quimica e fisico-quimica, ao longo do armazenamento, quanto ao 

teor de agua, cinzas, pH, acidez total titulavel, proteina bruta, amido, acueares totais, libra 

bruta e cor. O controle microbiologico de coliformes, bolores e leveduras, foram realizados 

no inicio e no final do armazenamento. Verificou-se, para os graos de abobora cozidos, que 

nao houve alteracao do teor de agua nem da proteina entre o inicio e o final do periodo 

avaliado, mas ocorreu uma manutengao, ao longo do armazenamento, nas medias da libra 

bruta, das cinzas e da intensidade de amarelo; constatou-se reducao dos aciicares totais, do 

amido, do pH e da luminosidade alem de aumento da acidez e da intensidade de vermelho, 

entre o tempo zero e 90 dias de armazenamento. Para os graos de abobora secos nao houve 

alteracao do teor de agua para os tratamentos T| e T 5 , ao longo do armazenamento. 

Constatou-se uma manutengao da proteina bruta, da libra bruta, do amido, das cinzas, da 

luminosidade, da intensidade de vermelho e da intensidade de amarelo, e um pequeno 

aumento da acidez, entre o inicio e o final do armazenamento, para todos os tratamentos. 

Houve reducSo do pH para os tratamentos Tj , T 3 , T 4 e T 5 , e dos aciicares totais para os 

tratamentos T 2 , T 3 , T 4 e T 5 , entre o inicio e o final do periodo avaliado. Os graos de 

abobora secos e cozidos obtiveram bom indice de aceitacao e a microbiologia dos graos 

armazenados apresentou valores admitidos pela literatura. 

PALAVRAS-CHAVE: Cucurbita moschata, secagem, armazenamento, residues agricolas 

viii 



ABSTRACT zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

The pumpkin is a commonly consumed food, but its seeds (grains) are usually 

discarded and considered sub products. In order to find a food uses these grains, it was 

performed a chemical and physiochemical characterization besides a storage study on 

them. The raw pumpkin grains were processed and submitted to drying and cooking. The 

drying of the grains took place in an oven at 100 °C until the moisture content reached 2, 4, 

6, 8 e 10%, the dried grains were denominated treatments T],zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA T2 , T3, T 4 e T 5 , respectively; 

then they were stored in polypropylene packing for 180 days at room temperature. Later, 

the raw pumpkin grains were cooked and storage in glass containers for 90 days in room 

temperature. Every 30 days the dried and cooked grains were submitted to chemical and 

physiochemical analyses of their moisture content, ashes, pH, total titratable acidity, crude 

protein, starch, total sugars, crude fiber, and color, during the storage. The microbiologic 

control of coliforms, molds and yeasts were made at the beginning and at the end of the 

storage. It was verified that there wasn't change in moisture content and crude protein of 

the cooked grains between the beginning and the end of the storage, however there was 

maintenance in crude fiber, ashes and yellowness during the storage. It was verified that 

there was a reduction in total sugars, starch, pH and brightness besides increased in total 

titratable acidity and redness, of the cooked grains, between zero time and 90 time of the 

storage. It was checked that there wasn't alteration in moisture content of the dry grains for 

the treatments Ti and T 5 , during the storage. It was verified that there was maintenance in 

crude protein, crude fiber, ashes, starch, brightness, redness and yellowness, besides small 

increase in total titratable acidity, for all treatments, between the beginning and the end of 

the storage. There was a reduction in pH for treatments T i , T 3 , T 4 e T 5 , and total sugars for 

treatments T2 , T3 , T 4 e T 5 , between the beginning and the end of the storage. The pumpkin 

grains dry and cooked were well received by tasters and the microbiology of grains storage 

was within values presented in the literature. 

Key-words:zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA Cucurbita moschata, drying, storage, agricultural residues zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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1 - INTRGDUCAO zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

A aboboreira e uma cultura bastante difundida no Brasil. A abobora pertencc a 

familiazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA Cucurbitaceae e ao genero Cucurbita e ocupa lugar de destaque na alimentacao 

brasileira, principalmente na regiSo Nordeste. 

Conhecida no Nordeste do Brasil como jerimum, a abobora e geralmente cozida e 

consumida nas principals refeicoes (almoco ou jantar). Quando a abobora e doce costuma-

-se consumi-la com leite ou na forma de doce caseiro. Segundo KALLUF (2006), a melhor 

epoca para o consumo da abobora in natura e entre os meses de margo e setembro. Sendo 

assim, o seu acesso durante a entressafra se torna possivel apenas atraves do seu 

beneficiamento. 

No Vale do Sao Francisco, na area do polo Petrolina/Juazeiro, o volume 

comercializado de abobora em aproximadamente 2,5 anos, Janeiro de 1996 a agosto de 

1998, foi de 57.670 t, em que 23.505 t foram da abobora comum e 34.165 t da variedade 

'Jacarezinho' (JUAZE1RO, 1998). Ja a comercializacao de aboboras no mercado atacadista 

da Empresa Baiana de Alimentos (EBAL)/CEASA (Central de Abastecimento), foi de 

6.214,8 toneladas, no primeiro semestre de 2007 (ANALISE CONJUNTURAL, 2007). 

De acordo com BEE & BARROS (1999), o Brasil produziu 26 toneladas anuais de 

sementes de abobora {Cucurbita pepo L.) da variedade melopepo, comumente chamada 

caserta. 

As sementes de abobora fazem parte da composicao de um complemento alimentar 

conhecido por "multimistura", elaborado pela mistura de diversos ingredientes 

considerados subprodutos, que contem caracteristicas quimicas si mi lares as de outros 

farelos e cereais. 

Segundo BRASIL (2005), as sementes (de girassol, gergelim, abobora e outras) sao 

boas fontes de proteina e gordura, na sua maior parte insaturada, vitaminas (acido folico, 

niacina) e minerals (zinco, selenio, magnesio e potassio, entre outros). 

O uso de concentrados de minerals e vitaminas (farelos, po de folhas, po de 

sementes) em doses minimas mas constantemente acrescidos a alimentacao tradicional, 

fornece nutrientes que sao indispensaveis para promover o crescimento, aumentar a 

resistencia a infecgoes e manter a saude (DEL-VECHIO et al., 2005). 

SANT'ANNA (2005) determinou a composigao de acidos graxos na semente de 

abobora (C pepo) e verificou predominio do acido graxo linoleico (47,7%). De acordo 

com DJOUSSE (2001) e RASTOGI (2004) o predominio do acido graxo linoleico, por ser 
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poliinsaturado, qualifica o oleo da semente de abobora benefico a saiide e que o consumo 

dietetico desse acido graxo esta associado a redugao de doengas cardiovasculares. 

De acordo com BRANDAO (1997), a proposta da alimentagao alternativa e a 

introducao, na dieta do povo brasileiro, de alimentos ricos em proteinas, vitaminas e sais 

minerais, que sejam acessiveis a toda a populagao. Entre esses alimentos se encontram: 

farelos de trigo e de arroz, casca de verduras e frutas, sementes de gergelim, melancia e 

abobora, entre outras. 

Nos ultimos anos estudiosos vSm realizando pesquisas para a utilizacao de 

alimentos nao convencionais, como casca de frutas, caules, folhas de hortalicas e sementes 

de varios tipos, como as de jaca (LIMA et al., 2006) e de abobora (KUNRADI et al„ 

2005); tais estudos relatam a presenga de diversos nutrientes, como minerais, proteinas, 

carboidratos e fibras na composicao desses produtos. 

A importancia de se usufruir ao maximo a diversidade de alimentos alternatives, 

faz com que um numero cada vez maior de sementes seja estudado. A exploracao 

comercial de qualquer grao ou semente alimenticia passa pelo estudo do seu 

armazenamento, operagao fundamental para determinar como o produto resiste as 

condigoes de estocagem, transporte e vida de prateleira. As condigoes do ambiente 

influenciam o armazenamento, de forma que boa parte dos produtos agricolas responde de 

maneira correspondente ao tratamento com embalagens mais ou menos protetoras. 

O processamento dos graos de abobora, entendidos como sementes destinadas a 

alimentagao, e o armazenamento em diferentes embalagens se constituem em um estudo 

basico, necessario para se determinar o comportamento de sementes de abobora em nivel 

comercial para fins alimenticios; abre-se, assim, um promissor caminho para a exploragao 

desta fonte altemativa de nutrientes para a alimentagao humana favorecendo nao apenas 

comunidades carentes mas, sobretudo, estimulando o cultivo da abobora, trazendo 

beneficios para os produtores rurais e para a industria de alimentos. 



Introducao zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

1.1zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA - Objetivo geral 

Estudar o processamento e a armazenabilidade de graos de aboborazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA {Cucurbita 

moschata Duchesne) secos e cozidos. 

1.1.1 - Objetivos especiticos 

• Determinar a composicao nutricional dos graos de abobora in naiura. secos e 

apos coeelo. 

• Avaliar, ao longo do armazenamento, as caracteristicas quimicas e fisico-

-quimicas de graos de abobora secos, acondicionados em embalagens rigidas de 

polipropileno. 

• Avaliar, ao longo do armazenamento, as caracteristicas quimicas e fisico-

-quimicas de graos de abobora cozidos, acondicionados em embalagens de vidro. 

• Avaliar sensorialmente os graos de abobora secos e cozidos. 
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2.1 - Generalidades sobre a abobora 

A familia Cucurbitacea inclui cerca de 80 generos e mais de 800 especies; dentre 

estas, muitas tern grande valor economico e social na horticultura, pelo mundo inteiro. No 

Brasil as especies com maior expressao economica pertencem aos generoszyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA Cucurbita 

(abobora, abobrinha e abobora de inverno), Cucumis (pepino, melao e maxixe indiano 

ocidental), Cittrulus (melancia) e Secchium (chuchu) (FAO, 2006). 

O genero Cucurbita, nativo das Americas, e constituido de 15 especies, em que 

abobora {Cucurbita moschata) e a moranga {Cucurbita maxima) sao as principais especies 

cultivadas (SILVA et al., 2006). 

A abobora {Cucurbita moschata Duchesne) (Figura 2.1) tern, como centro de 

origem, a regiao central do Mexico estendendo-se ate a Colombia e a Venezuela. A 

aboboreira e uma planta tropical e subtropical, explorada desde a antiguidade, pelos povos 

indigenas: Astecas, Maias e Incas. Com o descobrimento da America, tornou-se 

cosmopotila, tal qual o feijao, milho, tomate, cebola e mandioca, sendo a especie mais 

importante na America Tropical, pela area em que se expandiu e pela variabilidade 

(CASALI et al., 1982; FILGUEIRA, 2000). 

Figura 2.1 - Abobora (C. moschata Duchesne var. jacarezinho) 

Existem tres especies de Cucurbitas economicamente importantes C. pepo L., C. 

maxima Duchesne, e C. moschata Duchesne, que tern adaptacoes climaticas diferentes e 

sao largamente distribuidas na agricultura, em regioes pelo mundo inteiro; apesar disto 

existem poucos estudos relacionados a C. moschata Duchesne (MAYNARD et al., 2002). 

Segundo MARTIN (2002) a Cucurbita pepo inclui variedades como a abobrinha 

(classificada como abobora de verao), a abobora japonesa e a abobora spaghetti, entre 
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outras; azyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA Cucurbita maxima inclui variedades, como as aboboras Menina e Jerimum; 

Cucurbita moschata inclui as variedades maiores de aboboras, como as do campo e as 

calabaza. As variedades de Curcurbita moschata e Cucurbita pepo foram originadas no 

Mexico e America Central, em areas proximas ao cultivo de feijao e milho. 

De acordo com MAYNARD et al. (2002) as plantas dezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA C. moschata possuem 

nodulos internos e tern vinhas rasteiras que se podem estender por 15m da coroa das 

plantas, razao por que requerem distancia de grandes plantacoes. 

Conforme RAMOS et al. (1998), na regiao Nordeste do Brasil ha dois modelos de 

producao de abobora. Por um lado, tem-se o plantio de algumas variedades, como a 

'jacarezinho' e hibridos do tipo japones, como o 'Tetsukabuto.' Em geral, a variedade 

Jacarezinho e utilizada para plantio sob irrigacao, tendo sua aceitacao limitada 

praticamente ao mercado da regiao, sendo altamente susceptivel a doencas foliares, as 

quais limitam a producao. Quanto ao hibrido Japones, seu plantio esta fortemente 

concentrado na regiao sul do estado da Bahia (Eunapolis, Teixeira de Freitas, Itabela, Posto 

da Mata), na qual os plantios se caracterizam pela elevada utilizacao de insumos e 

fitormonio. No ano de 1997 a regiao apresentou areas de plantio com cerca de 10.000 ha e 

produtividade media de 10 t/ha. A producao abastece principalmente os estados de Minas 

Gerais, Sao Paulo, Espirito Santo e, em menor escala, os estados do Rio de Janeiro e a 

cidade de Salvador, BA. 

O teor de agua da abobora in natura se situa em torno de 85 g/100 g (AMBROSIO 

et al. (2006). A abobora crua contem (em 100 g), 1,3% de fibras, 280 /.ig de vitamina A e 

9,5 mg de vitamina C, alem de sais, como calcio (12 mg), losforo (27 mg), potassio (191,1 

mg), sodio (32,1 mg), ferro (0,7 mg), enxofre (9 mg) e magnesio (10 mg) (LUENGO et al., 

2000). 

ARIMA & RODRIGUEZ-AMAYA (1990), ao avaliarem a composicao em 

carotenoides de aboboras provenientes do Nordeste brasileiro, identificaram que a 

Cucurbita moschata, variedade baianinha, apresentava 19 carotenoides, dos quais o /?--

caroteno tbi o principal pigmento encontrado contribuindo com cerca de 74% do total 

medio de 317,8 ug/g desta especie. De acordo com os autores, a abundancia dezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA ft — 

caroteno na Cucurbita moschata, variedade baianinha, a torna uma das maiores fontes de 

provitamina A. 

AZEVEDO MELEIRO & RODRIGUEZ-AMAYA (2007) estudaram as diferencas 

qualitativas e quantitativas na composicao de carotenoides entre Cucurbita moschata, 
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Cucurbita maxima e Cucurbita pepo advindas do mercado de Campinas, SP, observando 

que a Cucurbita moschata 'Menina Brasileira' e a C. moschata 'Goianinha' tern perfis 

similares, com beta-caroteno e alfa-caroteno como os principals carotenoides encontrados. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

2.2 - Sementes de abobora 

As sementes de abobora (Figura 2.2), principalmente C. pepo L . e C. maxima Duch, 

sao aperitivos comuns em diversas culturas, haja vista serem usadas na medicina 

tradicional como vermifugo e estao entre os diversos alimentos de plantas e ervas contendo 

acidos graxos e fitosteros, que sao usados para o tratamento de inicio de hiperplasia 

prostatica (CARBIN et al., 1990; ZHANG et al., 1994; DVORKIN & SONG, 2002). 

Na Grecia a semente de abobora e consumida em quantidades consideraveis na 

forma torrada e salgada. Na Austria, o oleo da semente de abobora e muito apreciado para 

tempero de saladas, em funcao de seu aroma e sabor caracteristicos (EL ADAWY & 

TAHA, 2001). 

De acordo com GLEW et al. (2006), o teor de proteina e de gordura da semente de 

abobora (Cucurbita spp) em base seca e de 58,8 e 28,8%, respectivamente. 

SALGADO & TAKASHIMA (1992) realizaram estudos biologicos e nutricionais 

com as sementes de abobora e de alguns produtos obtidos a partir das mesmas, com o 

objetivo de viabilizar o uso desses produtos na alimentacao humana e, a partir dos 

resultados obtidos, concluiram que a farinha da semente de abobora crua apresentou valor 

proteico medio de 37,6%, podendo ser considerada, entao, fonte de proteina. 

Figura 2.2 - Sementes de abobora 
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SANT'ANNA (2005) determinou a composicao quimica da semente de abobora (C. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

pepo) in natura e a partir dos resultados verificou que a semente e rica em proleinas, 

lipideos e fibras insoluveis. Os valores referentes a composicao centesimal da semente 

podem ser observados na Tabela 2.1. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Tabela 2.1 - Composicao centesimal e teor de fibra alimentar da semente de abobora 

(Cucurbitapepo) cultivada em Santo Amaro da Imperatriz, SC 

Componente Valor 

Umidade (%) 29,24 

Cinzas (%) I 2,37 

Proteina bruta (%) 21,43 

Extrato etereo (%) 28,8 

Fibras soliiveis (%) 3,1 

Fibras insoluveis (%) 12,23 

Energia Kcal (100 g) 356,16 

Fonte: SANT'ANNA (2005) 

KUNRADI et al. (2005) e SANTANGELO (2006), determinaram a composicao 

centesimal de farinhas de sementes de abobora (Tabela 2.2). Para a realizacao dessas 

analises as sementes foram secadas e em seguida trituradas para produzir as farinhas. 

Constata-se que a farinha das sementes de abobora pode ser considerada boa fonte de 

proteina e lipidios. 

Tabela 2.2 - Composicao centesimal de farinhas de sementes de abobora zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

C. pepo C. maxima L . 
Parametro 

(KUNRADI et a l , 2005) (SANTANGELO, 2006) 

Umidade (%) 4,34 8,41 

Proteina (%) 28,98 26,79 

Carboidrato (%) 3,77 Tracos 

Cinza (%) 3,21 4,32 

Lipidio (%) 38,95 32,26 

Fibra total (%) 20,75 -

Fibra soluvel (%) 4,2 -

Fibra insoluvel (%) 16,55 29,5 
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YOUNIS et al. (1999) estudaram as caracteristieas e a composicao dos acidos 

graxos do oleo, tal como as propriedades das sementes de aboborazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA C. pepo L. (variedade 

africana). A caracterizacao dessas sementes esta apresentada na Tabela 2.3, em que as 

aboboras foram cultivadas em tres diferentes zonas ecologicas na Eritreia (Africa), planalto 

(entre 2100 e 2400 m de altitude), colinas (entre 900 e 1800 m) e planicies (entre 600 e 700 

m), com temperatura media, minima e maxima, respectivamente de 10-27zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA °C, 25-40 °C e 

17-42 °C. Os autores demonstraram, com este estudo, que o local e o clima de cultivo 

exercem grande influencia sobre o teor de oleo encontrado nas sementes. 

Tabela 2.3 - Composicao quimica de sementes de C. pepo L. oriundas de diferentes locais 

de plantio 

Localidade 
Teor de 

oleo (%) 

Umidade 

(g/100 g) 

Proteina 

(g/100 g) 

Carboidrato 

(g/100 g) 

Cinzas 

(g/100 g) 

Colesterol 

(mg/100 g) 

Planalto 35 6,2 38 37,9 3,3 <0,2 

Planicie 21,9 4,0 32 36,5 3,0 3,0 

Colinas 23,9 6,6 28 37,0 3,3 <0,2 

Fonte: YOUNIS et al. (1999) 

AL-KHALIFA (1996), estudando sementes de abobora C. moschata da variedade 

abobora do Egito e as sementes de abobora C. pepo da variedade iraniana, reportou a 

composicao quimica apresentada na Tabela 2.4. Para as analises amostras de sementes 

cruas foram compradas em um mercado de varejo em Riyadh, Arabia Saudita. Os nucleos 

das sementes foram retirados manualmente e armazenados em sacos de polietileno a 20°C, 

ate o momento da utilizacao das amostras. 

Tabela 2.4 - Composicsto quimica das sementes de abobora C. moschata e C. pepo 

Umidade Proteina Carboidrato Cinza Gordura Fibra 
Sementes 

(%) (%) (%) (%) (%) (%) 

C. moschata 3,21 24,0 23,0 1,22 43,0 6,0 

C. pepo 3,37 26,5 28,86 1,27 37,0 3,0 

Fonte: AL-KHALIFA (1996) 

DEL-VECHIO et al. (2005) avaliaram os teores de alguns antinutrientes de 

sementes cruas, cozidas e tostadas de tres especies de aboboras, Cucurhiiu maxima 
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(CMA),zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA C. moschata (CMO) e o hibrido FI (CMA X CMO) a fim de assegurar seu uso em 

preparacoes dieteticas, produtos industrializados e formulacoes de novos produtos; eles 

afirmaram que em nenhuma das espeeies estudadas foram detectados teores de acido 

oxalico e nitrato. A especie C. maxima apresentou os niveis mais baixos de eianeto, exceto 

para as sementes cozidas porem nao foi estatisticamente diferente da C. moschata cozida. 

As tres espeeies tiveram atividade de aglutinacao considerada iguais apos o cozimento e a 

tostagem; constataram que o cozimento aumentou e a tostagem diminuiu a digestibilidade 

proteica; concluiram, ainda, que o cozimento acarretou redueao nos niveis de eianeto, 

inibidor de tripsina, da atividade de hemaglutinina e de polifenois e aumento da 

digestibilidade proteica in vitro. Dos tratamentos termicos utilizados o cozimento foi o 

mais eficienle na reducao desses constituintes. 

CERQUEIRA et al. (2008) avaliaram a composicao quimica das farinhas (integral, 

peneirada e residual) de sementes de abobora (Tabela 2.5). Sementes obtidas de aboboras 

baianas (Cucurbita maxima, L.) foram secadas em estufa ventilada a 40 °C por 18 h, 

torradas em fogo brando (150 a 180 °C), durante 10 a 15 minutos, e resfriadas em 

tabuleiros a temperatura ambiente. Uma parte das sementes torradas foi triturada em 

liquidificador e passada em peneira domestiea obtendo-se, dai, a farinha peneirada e a 

farinha residual; o restante dessas sementes foi triturado em liquidificador e, 

posteriormente, em moinho (RETSCH) malha 0,5 mm, por 3 minutos, obtendo-se a farinha 

integral. A partir dos resultados observou-se que as farinhas de sementes de abobora foram 

boa fonte de proteinas, lipideos e, especialmente, fibras alimentares. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Tabela 2.5 - Composicao quimica das farinhas de sementes de abobora 

„, Farinha de sementes de abobora (g/100 e)
1 

Componente
 1 3 s a— 

Integral Peneirada Residual 

Umidade 8,41 a 7,80 b 8,36 a 

Cinzas 4,32 a 4,27 a 3,19 b 

Proteina 25,69 b 28,68 a 25,34 b 

Lipideos 31,76 a 32,96 a 19,28 b 

Fibra alimentar (FDN) 29,49 b 24,88 b 43,51a 

Carboidratos totais2 0,33 b 1,41 a 0,31 b 

Kcal 389,92 b 417,00 a 276,12 b 

'Medtas seguidas de letras iguais na mesma linha nao diferenciam entre si com nive! de significancia de 5%; 
2Calculado por diferenca 

Fonte: CERQUEIRA et al. (2008) 
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CAMARA (1996) avaliou a composicao centesimal de sementes de abobora 

torradas, moidas e peneiradas, apresentando os seguintes resultados em gramas por 100 

gramas: umidade, 3,20; cinzas, 4,10; proteina, 27,71; lipideos, 6,25 e carboidratos, 40,21. 

APPLEQUIST et al. (2006) concluiram, em seus estudos, que na producao 

comercial de oleo de sementes de abobora azyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA C. pepo e empregada primeiro visto que suas 

variedades produzem sementes com cascas bem finas, e outras cultivares de espeeies, 

especialmente de C. moschata, podem conter lipfdios de igual, ou melhor, qualidade. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

2.2.1 - Propriedades terapeuticas da semente de abobora 

A semente de abobora possui fitoestrogenos do tipo lignana. O composto 

secoisolarieiresinol constitui-se como a mais abundante lignana da semente e seu conteudo 

e de aproximadamente 21 mg/100 g (base seca), porem a fonte mais conhecida desse 

composto e a semente de linhaca, contendo 270 mg/100 g (base seca) (MAZUR et al., 

1996; MAZUR & ADLERCREUTZ, 1998). Os fitoesterois sao caracterizados como 

substantias presentes em plantas e parecem estar relacionados a reducao do colesterol, 

reducao de alguns tipos de cancer e na melhora da funcao imune (AWAD & FINK, 2000). 

PHILIPS et al. (2005) estudaram esses compostos presentes em varias sementes e 

encontraram 265 mg/100 g de fitoesterois totais na semente de abobora e observaram que 

os resultados encontrados foram semelhantes aos observados na semente de girassol e de 

linhaca. 

Com o objetivo de verificar a acao vermtfuga da semente de abobora, 

LANZILLOTTI et al. (2001) desenvolveram um trabalho com criancas previamente 

identificadas como portadores de algum tipo de parasite (14 constituiram as unidades de 

observacao). A semente de abobora foi oferecida em forma de farinha (5 g) para as 

criancas de 2 a 3 anos; de biscoito (85 g) para as de 4 anos e de pacoca (70 g) para as de 5 

anos. O produto teve efeito exclusivamente vermifugo em 14,29% do grupo em loco, 

exclusivamente estimulante em 35,71%, ambos os efeitos em 21,43% e nenhum efeito em 

28,57%. A partir dos niveis de significancia dos resultados obtidos concluiu-se que a 

semente de abobora apresentou discreto efeito como vermifugo e estimulante, em dosagem 

consecutiva e intermitente, respectivamente. 

FAHIM et al. (1995), em um estudo realizado com ratos com artrite, compararam 

os efeitos do oleo da semente de abobora com os efeitos da droga endometacina, um 

reconhecido anti-inflamatorio e constataram que o oleo da semente de abobora 
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administrado durante 22 dias, mostrou ter potencial efeito anti-inflamatorio, 

principalmente na fase cronica da doenca, o que pode ser observado pela modulacao dos 

parametros alterados na artrite, como niveis de 30 glutationa e atividade serica da N-acetil-

-D-glicosaminidase e presenca de edema. Os autores obtiveram um padrao similar ao dos 

resultados do oleo da semente e da endometacina, exceto que o uso da droga elevou os 

niveis de peroxidacao lipidica no figado. 

CERQUEIRA et al. (2008) desenvolveram uma pesquisa com o objetivo de avaliar 

o efeito da farinha de semente de aboborazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA {Cucurbita maxima, L.) sobre o metabolismo 

glicidico e lipidico em ratos. Vinte ratos Wistar receberam, por 10 dias, racao controle 

(dieta controle) e racao experimental (dieta experimental). A racao experimental foi 

preparada substituindo-se 30% do teor total de carboidratos (amido e dextrina) da dieta 

controle, pelas farinhas (integral, peneirada ou residual) de semente de abobora. As dietas 

foram isocaloricas. O peso corporal e a ingestao dos animais foram tornados a cada 48 

horas. O sangue, coletado por puncao cardiaca, teve os niveis de triacilglicerois, colesterol 

e glicose analisados por metodos enzimaticos. A partir dos resultados (Tabela 2.6) 

observou-se que os niveis sericos de triacilglicerois e colesterol encontrados nos ratos 

experimentais foram reduzidos e podem estar relacionados ao alto teor de acidos graxos 

insaturados e de antioxidantes presentes na semente de abobora. A reducao do nivel de 

glicose pode estar relacionada com o alto teor de fibras, em especial a fracao insoluvel nas 

dietas experimentais; desta forma, pode-se observar que a farinha de semente de abobora 

interferiu no metabolismo dos ratos. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Tabela 2.6 - Niveis sericos de glicose, triacilglicerois e colesterol total apos 10 dias de 

experimento 

Grupo de animais (mg/dL) 

Indieadores bioquimicos Controle Farinha de semente de abobora 

Integral Peneirada Residual 

Glicose 82,50 a 32,43 bb 58,31 ab 52,43 ab 

Triacilglicerol 150,80 a 113,33 ab 82,13 bb 89,33 ab 

Colesterol total 105,55 a 95,30 ab 78,25 ab 67,45 aa 

'Letras iguais na mesma linha n3o diferem entre si (/?>0,05) 

Fonte: CERQUEIRA et al. (2008) 
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Dois estudos clinicos realizados com criancas de 2 a 7 anos de idade, moradores de 

uma area hiperendemica de oxalcristaluria na Tailandia, indicaram que o consumo de 

sementes de abobora (60 mg/kg de peso) como petisco, pode ajudar a prevenir a fbrmacao 

de calculos na bexiga. A semente de abobora reduziu os niveis de substantias que 

promovem a formacao de calculos na urina, como cristais de calcio-oxalato e aumentou os 

niveis das substancias que inibem sua formacao, como o fosforo, pirofostato e zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

glicosaminoglicans (SUPHAKARN, 1989; SUPHIPHAT, 1993). 

2.3 - Caracteristicas quimicas e fisico-quimicas 

Os alimentos desempenham importante papel na manutencao da vida do ser 

humano fornecendo os elementos nutricionais e caloricos necessarios ao funcionamento do 

organismo, tais como carboidratos, lipideos, proteinas, vitaminas e minerals, entre outros 

(SANTANGELO, 2006). Dados sobre nutrientes e outros componentes presentes nos 

alimentoszyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA in natura e processados, sao necessarios em inumeros campos de atividades, tais 

como nutricao, saude, agricultura, comercio, marketing (GIUTINI et al., 2006). Os 

diferentes componentes do alimento e suas quantidades exercem efeitos diferenciados no 

organismo; assim, a variacao na composigao quimica de determinado alimento pode definir 

sua utiliza9ao (FUKE, 2007). 

2.3.1 - Teor de agua 

Todos os alimentos, qualquer que seja o metodo de industrializa9ao a que tenham 

sido submetidos, contem agua em maior ou menor propoi^ao (BRASIL, 2005). 

Existem pelo menos dois tipos de agua contida nos alimentos: a agua livre, 

fracamente ligada ao substrata e que funciona como solvente permitindo o crescimento de 

micro-organismos e a ocorrencia das rea9oes quimicas, e a agua combinada, fortemente 

ligada ao substrata, mais dificil de ser eliminada (CASTRO et al., 1998). 

A determinacao do teor de agua e uma das medidas mais significativas e utiiizadas 

na analise de alimentos. O teor de agua de um alimento esta relacionado com sua 

estabilidade, qualidade e composigao, e pode afetar o armazenamento, o tipo de 

embalagem e o processamento (OLIVEIRA et a l , 1999). 

A materia seca ou solidos totais e composta de proteinas, lipidios, glicidios, sais 

minerals, vitaminas, acidos organicos, pigmentos e outras substancias fisiologicas, ativas 
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ou nao, podendo ser divididos em duas classes: aquossoluvel ou soluvel em agua e 

aquoinsoluveis, cujo conhecimento facilita a identificacto laboratorial da composicao da 

materia-prima em estudo. A quantidade de materia seca serve para eomparar o valor 

nutritivo de dois ou mais alimentos e da ideia de preservacao (CHAVES et al., 2004; 

CECHI, 1999). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

2.3.2 - Proteina 

A proteina cujo nome significa "primeiro" ou o "mais importante," e a 

macromolecula mais significativa encontrada nos seres vivos (SARTORI, 2001). As 

proteinas auxiliam o organismo a formar ou regenerar tecidos, forrnar enzimas, anticorpos, 

hormonios, manter a distribuicao de liquidos no corpo e transporter, atraves do sangue, 

substancias como gorduras, hormonios e vitaminas (SENAC, 2005). 

Em geral, os graos possuem de 20 a 35% de proteina, dependendo dos tratos 

culturais e da cuitivar. O teor proteico e a producao sao altos porem o valor nutritivo da 

proteina nao e satisfatorio em virtude de apresentar baixos teores de alguns aminoacidos 

essenciais limitantes; esses aminoacidos sao os sulfurados, a metionina, a cisteina e a 

cistina, alem do triptofano; tambem apresentam baixa digestibilidade quando comparados 

com as proteinas de origem animal (SGARBIERI, 1996). 

As proteinas da dieta devem ter composicao adequada para que substituam 

satisfatoriamente as proteinas degradadas no catabolismo; entretanto, com excecao do leite 

materno para os recem-nascidos, os demais alimentos sao relativamente incompletos para 

satisfazer as necessidades nutricionais da especie humana. Em geral, as proteinas de 

origem animal tem valor biologico mais elevado que as de origem vegetal, e ainda, a 

digestibilidade das proteinas vegetais e baixa quando comparada com as de origem animal 

(SGARBIERI, 1987). 

A combinacao de alimentos especificos tambem pode contribuir para que a mistura 

de suas proteinas em uma mesma refeicao faca com que as deficiencias de aminoacidos em 

uma delas seja complementada pelos excessos destes em outras obtendo-se, eventualmente, 

um valor nutritivo superior ao de cada integrante, isoladamente. Neste sentido, pode-se 

combinar cereais deficientes em lisina (mais treonina ou triptofano) e excesso de 

sulfurados, com leguminosas, deficientes em sulfurados mas contendo excesso de lisina. 

Por outro lado, cerca de dois tercos da populaeao mundial ainda utilizam, essencialmente, 
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arroz, rnilho, trigo e mandioca, como fonte principal de proteinas, sendo aquela de origem 

animal ainda limitada (MOLINA et a l , 2001). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

233 - Fibra 

Comumente, as fibras alimentares geralmente sao compostas de carboidratos nao 

digeriveis pelo organismo humano tendo, no entanto, funcao reguladora por reduzir o 

tempo de transito intestinal e atuar favoravelmente sobre a microflora intestinal. O 

consumo adequado de fibras na alimentacao diaria tem sido associado a prevencao e/ou 

tratamento de doencas, como cancer de colon, diverticulite, obesidade, diabetes c 

dislipidemias. (MANUAL, 2006). 

Com base na solubilidade em agua, as fibras dieteticas sao classificadas como 

soluveis (pectinas, gomas e mucilagens) ou insoluveis (celulose, hemicelulose e lignina). A 

fibra soluvel recebe esta classificaeao em virtude de reter agua, formando uma estrutura em 

forma de gel. Este tipo de fibra ajuda na diminuicao do nivel de colesterol, triglicerideos e 

glicose. Ja a fibra insoluvel tem, como principal funcao, o aumento da velocidade do 

transito fecal atraves do intestino; com isto, tambem diminui a exposicao do colon a 

agentes carcinogenicos fazendo com que dietas ricas em fibras insoluveis atuem 

prevenindo o aparecimento de cancer no local (SANTANGELO, 2006). 

SALGADO (2001) relatou que a libra insoluvel e encontrada nos cereais, nos 

farelos de modo geral, hortalicas, frutas - especialmente cascas - e leguminosas e atua na 

parte inferior do intestino grosso. A fracao soluvel e encontrada sobretudo em alimentos 

como aveia, cevada, bagaco de frutas citricas, casca de maca, goiaba e em certas gomas e 

mucilagens atuando no intestino delgado onde ocorrem a digestao e absorcao dos 

nutrientes. 

A preocupacao com a manutencao da saiide e a prevencao de certas doencas tem 

sido associada a uma ingestao adequada de fibra alimentar por parte dos profissionais de 

saude, e tambem por uma parcela da populacao atenta as informacoes que, ja ha algum 

tempo, vem sendo veiculadas. A ingestao reduzida de fibra alimentar esta sendo associada 

ao aumento de inumeras doencas cronicas nao transmissiveis. Nos ultimos anos, muitos 

pesquisadores de paises ibero-americanos vem caracterizando adequadamente a fibra em 

alimentos e em residuos industrials, buscando tecnologia para produzir concentrados, 

desenvolvendo e testando produtos enriquecidos, a partir de alimentos regionais 

(GIUNTINI et al., 2003). 
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2.3.4 - Amido 

O amido e o principal componente e a maior fonte de glicose da dieta humana, 

necessario tambem para a manuten9ao do tecido nervoso e cerebral (MAI1AM & SCOTT-

-STUMP, 2002). Encontrado em diversos alimentos, o amido e a mais signifieativa fonte 

de carboidratos da dieta. Potencialmente digestivel pelas enzimas no trato gastrintestinal, e 

absorvido na forma de glicose no intestino delgado. O amido constitui de 50 a 65% do 

peso dos graos de cereais secos e ate 80% da materia seca das raizes e dos tuberculos 

(VANDERHOOF, 1998). 

Para propositos nutricionais, o amido pode ser classificado como glicemico ou 

resistente. O amido glicemico e degradado a glicose por enzimas no trato digestivo 

podendo ser classificado como rapidamente ou lentamente digestivel no intestino delgado 

(ENGLYST et al., 1992). Ja o amido resistente e aquele que resiste a digestao no intestino 

delgado porem pode ser fermentado no intestino grosso, pela microflora bacteriana 

(WANG & WHITE, 1994). 

O amido armazenado nas celulas de sementes, raizes e tuberculos, acha-se 

depositado na forma de granulos mais ou menos brilhantes, apresentando formas e 

dimensoes diversas. A estrutura do granulo de amido esta intimamente ligada ao seu 

desenvolvimento na celula viva. Enquanto nos celulas vegetais os granulos sao formados 

dentro de estruturas especiais denominadas amiloplastos, envolvidos por uma matriz 

proteica, o estroma, os granulos de amido sao estruturas sernicristalinas, compostas de 

macromoleculas lineares e ramificadas; essas macromoleculas formam pontes ou Iiga95es 

de hidrogenio pois estao associadas paralelamente, o que resulta no aparecimento de 

regioes cristalinas ou micelares; quanto a sua estrutura quimica, o amido e composto de 

residuos de D-glucose, formando dois tipos de macromoleculas a amilose e a amilopectina 

(FRANCO et al., 2001). 

2.3.5 - Cinzas 

A determina9ao das cinzas fomeee apenas uma indica9§o da riqueza da amostra em 

elementos minerais. O teor de cinzas pode permitir, as vezes, uma estimativa da riqueza 

em calcio e fosforo do alimento analisado (SILVA & QUEIROZ, 2002). 

Os minerais sao compostos quimicos inorganicos necessarios em pequenas 

quantidades para erescimento, conserva9&o e reprodu9ao do ser humano, sendo os mais 
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conheeidos: calcio, ferro, magnesio, zinco e iodo; e contribuem na formacao dos tecidos; 

intervem na regulafao dos processos corporais; favorecem a transmissao dos impulses 

nervosos e a contra^ao muscular; e participam da manuten9&o do equilibrio acido-basico 

(MANUAL, 2006). 

Os minerais, como tambem as vitaminas, nao podem ser sintetizadas pelo 

organismo e, por isso, devem ser obtidos atraves da alimentacao; nao fornecem calorias 

mas se encontram no organismo desempenhando diversas fun96es (MAHAM & SCOTT-

-STUMP, 2002). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

2.3.6 - Acidez 

A determina9ao da acidez pode fornecer um dado valioso na aprecia9ao do estado 

de conserva9ao de um produto alimenticio. Um processo de decomposi9§o, seja por 

hidrolise, oxida9ao ou fermenta9ao, altera quase sempre a conserva9ao dos ions 

hidrogenio. Os metodos de determina9ao da acidez podem ser os que avaliam a acidez 

titulavel ou que fomecem a concentra9ao de ions-hidrogenio livres, por meio do pi 1. Os 

metodos atraves dos quais se avalia a acidez titulavel, se resumem em titular, com soki9ao 

de alcali padrao, a acidez do produto (BRASIL, 2005). 

A acidez total (fixa e volatil) em alimentos e resultante dos acidos organicos do 

proprio alimento, dos adicionados intencionalmente durante o processamento e daqueles 

resultantes de altera9oes quimicas do produto; portanto, a determina9ao da acidez total 

pode fornecer dados valiosos na aprecia9ao do processamento e do estado de eonserva9ao 

do alimento (CARVALHO et al., 1990). 

De acordo com FREITAS (1999), a varia9ao da acidez de alimento durante o seu 

arrnazenamento se baseia no fato de que essa varia9ao e provocada pela atividade 

fermentativa de micro-organismos. 

2.3.7 - pH 

Segundo LEITAO (1980), o pH e uma caracteristica intrinseca do alimento, de 

fundamental importancia na limita9ao dos tipos de micro-organismos, capazes de se 

desenvolver na maior ou menor facilidade de conserva9ao. A redu9§o de uma unidade no 

pH representa um aumento de dez vezes na concentra9ao de IT* (AZEREDO et al., 2004). 
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Varios fatores tornarn relevante a determinacao do pH de um alimento, como: 

influencia na palatabilidade, desenvolvimento de micro-organismos, escolha da 

temperatura de esterilizacao, escolha da embalagem que sera utilizada, escolha do tipo de 

material de limpeza e desinfeceao, escolha do equipamento com o qual vai trabalhar na 

industria e escolha de aditivos (CHAVES, 1993). 

Conforme GAVA (1988) a concentracao de ions hidrogenio (pH) de um alimento e 

importante pela influencia que exerce sobre os tipos de micro-organismos aptos a sua 

multiplicacao e, portanto, sobre as alteracoes que, logicamente, deveriam produzir. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

2.3.8 - Cor 

Uma das qualidades mais significativas dos alimentos, e a cor; para a maioria dos 

consumidores a cor e fator imprescindivel, determinando a aceita9ao dos mesmos 

(FERREIRA, 1991; FRANCIS, 1983). 

Segundo BOBBIO & BOBBIO (1992) a aparencia de um alimento concorre 

grandemente para a sua aceitabilidade, razao pela qual a cor talvez seja a propriedade mais 

sigmfieativa dos alimentos, tanto dos naturals quanto dos processados. A cor dos alimentos 

resulta da presenca de compostos coloridos ja existentes no produto natural (pigmentos 

naturais) ou da adifao de corantes sinteticos. 

E dificil manter a cor original no produto processado ou armazenado pelas 

possibilidades de reafao que os pigmentos naturais possuem. A cor dos vegetais e devida a 

quatro principais tipos de pigmentos naturais: clorofila, carotenoides, flavonoides e 

betalainas. As clorofilas sao verdes; os carotenoides, amarelos, laranjas ou vemielhos; as 

antocianinas sao azuis ou vermelhas; as betalainas, vermelhas ou amarelas (KIDMOSE et 

al., 2002). 

Os atributos basicos da cor sao: tonalidade, luminosidade e croma. A tonalidade e a 

qualidade que se descreve pelas palavras vermelho, amarelo, verde e azul, entre outras; a 

luminosidade e a qualidade da cor dcscrita como claro ou escuro, relacionando-a a um 

cinza de luminosidade similar, em que existem diversos indices ou niveis de luminosidade 

(cinzas neutros) entre o nivel maximo (branco absolute) e o nlvel minimo (preto absolute); 

a croma e a qualidade da cor pela qual se distingue uma cor forte de uma cor fraca ou que 

esta relacionada com a quantidade de cor existente e descreve a extensao pela qual a cor 

difere de um cinza da mesma luminosidade (MARTINAZZO, 2006). 
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Nos alimentos a medida da cor pode ser representada atraves de normas 

internaeionais, desde a reuniao da Commission Internationale d'Eclairage (CIE), realizada 

em Paris no ano de 1931, na qual se estabeleceu uma nomenclatura conhecida como 

sistema CIE. Entre as modificacoes deste sistema, os mais conhecidos e usados sao o 

sistema Hunter (L, a, b) e o CIELAB (L*, a*, b*) relatado por CALVO (1989). 

Segundo SILVA (1973), em 1952 Hunter desenvolveu um eolorimetro fotoeletrico 

de tres estimulos, equipamento com grande aceitacao na industria de alimentos, 

denominado Hunter Color e Color Diference Meter, que faz medicoes precisas da cor de 

superficies planas, como aparecem a luz do dia. Os valores de cor sao usados em tres 

escalas:zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA L : mede a luminosidade e varia de 100 para superficies perfeitamente brancas, ate 

zero para o preto; a: mede a quantidade de vermelho, quando positivo, cinza, quando zero 

e verde, quando negativo; b: mede a quantidade de amarelo, quando positivo, cinza, 

quando zero e azul, quando negativo. 

As alteracoes dos pigmentos podem ser detectadas atraves da medida da cor que, 

por sua vez, pode ser usada como metodo indireto de analise para se estimar compostos 

coloridos em alimentos sendo, na maioria das vezes, mais simples e rapido que a analise 

quimica (FRANCIS, 1983). A cor de um objeto pode ser definida medindo-se o teor de 

reflexao da luz da superficie do objeto a cada comprimento de onda da faixa visivel do 

espectro; esta determinacao pode ser feita pelo uso de espectrofotometros (JONSTON, 

1965). 

2.4 - Analise sensorial 

Avaliar um produto sensorialmente faz parte do dia-a-dia das pessoas, que o fazem 

naturalmente desde criancas, quando aceitam ou rejeitam um alimento ou quando preferem 

um produto de determinada marca sobre outra, pelas suas caracteristicas sensorials 

(FERREIRA et al., 2000). 

A analise sensorial e um metodo cientifico usado para evocar, medir, analisar e 

interpretar reaeoes as caracteristicas dos alimentos e materiais, como sao percebidas pelos 

sentidos visao, audicao, tato, gosto e olfato. Contribui, direta ou indiretamente, para a 

industria de alimentos, como no desenvolvimento de novos produtos, reform ulacao, 

ingredientes, aspectos analiticos e sensorials, sendo importante a padronizacao das 

amostras a serem avaliadas. O atributo pode ser influenciado por fatores, como a 

quantidade de amostra e a cor do produto (KONKEL et al., 2004). 
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Basicamente, os metodos sensorials sao agrupados em analiticos e afetivos. Os 

analiticos sao utilizados em avaliacoes em que e necessaria a seleeao e/ou treinamento da 

equipe sensorial e em que e exigida uma avaliacao objetiva, ou seja, na qual nao sao 

consideradas as prefereneias ou opinioes pessoais, como no caso dos testes afetivos 

(FERREIRA et al., 2000). 

Para SANTANGELO (2006) o teste de preferencia pode ser considerado uma das 

mais importantes etapas da analise sensorial; representa o somatorio de todas as pereepcoes 

sensoriais e expressa o julgamento, por parte do consumidor, sobre a qualidade do produto; 

mede a preferencia, para predizer a aceitabilidade; a aceitacao do consumidor e um crherio 

relevante na ciencia e tecnologia de alimentos; o teste de aceitacao avalia o quanto um 

consumidor gosta ou desgosta de determinado produto; ja o teste de Preferencia determina 

a preferencia que o consumidor tem sobre um produto em relacao a outro. Os testes 

empregados para determinacao de preferencia podem ser; Teste Pareado, Teste de 

Ordenacao e Escala Hedonica, sendo o ultimo o mais usado. 

De acordo com DUTCOSKY (1996) e DE PENNA (1999), nos testes considerados 

de resposta objetiva se deve trabalhar com julgadores treinados em maior ou menor grau, 

segundo a exigencia do teste e do problema ao qual se aplica. Nos testes se espera uma alta 

reprodutibilidade como fruto do treinamento dos julgadores, em que se controla a 

veracidade e a consistencia de suas respostas. Em outro grande grupo dos testes estao 

aqueles de resposta subjetiva e sao feitos com pessoas sem treinamento em tecnicas de 

analise sensorial, uma vez que se espera que as respostas sejam de reaeoes espontaneas do 

individuo ao degustar o alimento. Esses testes sao usados para determinar a aceitabilidade 

e preferencia dos produtos; trata-se de testes que expressam a opiniao pessoal do julgador. 

AMBROSIO et al. (2006) avaliaram a aceitabilidade de floeos desidratados de 

abobora, uma vez que tal produto pode constituir uma alternativa no combate a 

hipovitaminosezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA A. Os resultados obtidos em seus estudos permitem concluir que os flocos 

desidratados de abobora tem boa aceitabilidade com percentual de aceitacao em torno de 

95% e que sao excelentes fonte de carotenoides e podem ser utilizados no combate a 

hipovitaminose A. 

2.5 - Armazenamento 

O teor de umidade, ou quantidade de agua contida nos graos ou sementes, e 

fundamental para a determinacao das condicoes de processamento, secagem, armazenagem 
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e comercializacao. Esses processos exigem um determinado teor de agua, cuja alteracao 

trara prejuizos. Embora esteja relativamente seco durante o ponto ideal de colheita, o 

produto devera ainda softer uma secagem complementar, que garantira a seguranca de sua 

armazenagemzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA (SILVA et al., 1995). 

A armazenagem, quando bem conduzida, possibilita manter os componentes do 

produto e evita a proliferacao de micro-organismos, fungos e insetos, sendo conveniente 

realiza-la em condic^es que nao permitem a contaminacao do vegetal nem a dimiuuicao de 

sua qualidade terapeutica e comercial (MARTINAZZO, 2006). 

O aumento da umidade no grao acelera a atividade biologica porque as enzimas e 

os substratos sao mais facilmente mobilizados para o processo. O aumento da temperatura 

tambem acelera a respiracao dos graos. Quanto maior for a taxa respiratoria dos graos mais 

rapida sera a deterioracao da materia-prima armazenada (MORETTO & FETT, 1998). A 

umidade excessiva permite o desenvolvimento de fimgos e atividade enzimatica que 

hidrolisa ate 5% da gordura. Alem disso, se entre eles estiverem presentes fungos 

toxigenicos, estes poderao elaborar rnicotoxinas diversas (CAMARGO, 1984). 

De acordo com BEE & BARROS (1999), as sementes dezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA Cucurbit a pepo L., 

variedade melopepo (caserta), necessitam de cuidados especiais quanto ao teor de agua e 

acondicionamento, sendo recomendavel o seu armazenamento com 6% de umidade. 

Segundo NOBREGA & SUASSUNA (2004), os cuidados no armazenamento com 

relacao principalmente ao controle do teor de agua e temperatura, auxiliam na prevencao 

das doencas fungicas nas sementes do amendoim, tanto para o consumo in natura quanto 

para produtos industrializados. 

SOUZA et al. (1986) estudaram o processamento e a estabilidade da farinha de 

amendoa de castanha-do-Brasil. As castanhas-do-Brasil foram submetidas a 

processamentos para obtencao da amendoa in natura e da farinha da amendoa. A farinha 

da amendoa processada foi armazenada com 2,4% de umidade a temperatura ambiente, em 

sacos de papel aluminio, durante 120 dias. Procedeu-se ao estudo da estabilidade atraves 

da realizacao de analises fisieo-quimicas e microbiologicas logo apos o processamento e a 

cada 30 dias. Constatou-se, atraves das determinacoes analiticas realizadas no citado 

produto, a presenca de elevados teores de proteina e extrato etereo, alem de outros 

constituintes em menores quantidades, que apresentaram variacoes durante a 

armazenagem. 
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2.6 - Embalagem 

Padroes e regulamentos tem sido desenvolvidos para assegurar que o alimento 

recebido pelo consumidor seja saudavel e seguro e apresente qualidade especifica na 

embalagem. Uma variedade de agendas tem cooperado para delink esses padroes e 

regulamentaeoes (PELCZAR Jr. et al., 1997). 

A embalagem a ser utilizada vai depender do volume produzido e do tempo em que 

se pretende armazenar o produto. Em geral, os materials utilizados como embalagem 

devem ter maxima impermeabilidade a gases, a luz e a umidade e devem ser quimicamente 

inertes (ROBERTSON, 1993). 

De acordo com EVANGELISTA (1998), a filosofia de marketing, a embalagem 

tem por finalidade, "vender o que protege e proteger o que vende" ou "a embalagem e a 

arte, a ciencia e a tecnica de acondicionar o produto, para que ele seja transportado, 

vendido e consumido". A funcao fundamental das embalagens e a de proteger o produto 

porem funcoes adicionais a elas se incorporam como contingencia natural do 

aprimoramento tecnologico sempre crescente e das novas modalidades introduzidas pelo 

marketing. Assim, as principals funcoes das embalagens sao: proteger o conteiido do 

produto, sem por ela ser atacado; resguardar o produto contra os ataques ambientais; 

favorecer ou assegurar os resultados dos meios de conservacao; evitar contatos 

inconvenientes do produto; melhorar a apresentacao do produto; possibilitar melhor 

observacao do produto; favorecer o acesso ao produto; facilitar o transporte do produto e 

educar o consumidor do produto. 

Todo alimento processado ou nao deve ser preservado por uma embalagem que, 

alem da funcao protetora, pode ter funcdes de propaganda e facilitar seu manuseio no 

processamento, armazenamento e uso para o consumidor. A natureza do material da 

embalagem deve, principalmente, atender a criterios de preservaeao e apresentacao do 

produto. A embalagem deve ser estudada tendo em vista: resistencia a pressao interna e 

externa, resistencia a ruptura, transparencia, permeabilidade de gases e vapor d'agua, 

resistencia ao aquecimento e ao congelamento, porosidade a micro-organismos, resistencia 

ao ataque de insetos e animais, efeitos dos componentes do alimento sobre o material de 

embalagem e deste sobre o alimento (BOBBIO & BOBBIO, 2001). 

BEE & BARROS (1999) constataram ser viavel o uso de embalagens de polietileno 

a vacuo para o armazenamento das sementes de aboborazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA C. pepo L. var. melopepo, 

mantendo praticamente inalterados os valores de umidade durante o armazenamento. 
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2.6.1 - Embalagens de vidro e polipropileno 

Entre os materiais de embalagem o vidro e, certamente, o mais antigo. Sabe-se que 

seu emprego data de pelo menos 3.500 anos. O vidro e um material eeramico, um solido 

inorganico, nao metalico, cujo constituinte fundamental e o silicato (SiO?). A sua 

transparencia e inertia quimica derivam da propria organiza9ao amorfa de sens 

constituintes, que sao alcancadas pelo processo de vitrifica9ao da materia-prima cristalina 

(PIERGIOVANNI, 1998). 

O vidro tem muitas utilidades em virtude de sua transparencia, da sua elevada 

resistencia ao ataque quimieo, da sua eficiencia como isolante eletrico e da capacidade em 

reter o vacuo (SHREVE & BRINK Jr., 1997). 

Entre as principals vantagens do uso do vidro como recipiente de alimentos tem-se: 

nao e atacado pelos componentes dos alimentos, atrai pelo aspecto (apetitoso, visibilidade 

do conteiido) e inspira confian9a pelo fato de dar visibilidade ao produto (GAVA, 1998). 

Sao caracteristicas desfavoraveis, como material de embalagem, tanto a sua tragilidade 

como o peso (BOBBIO & BOBBIO, 2001). 

O polipropileno, desde a sua introdu9ao no mercado, em 1954, tornou-se uma das 

mais importantes resinas termoplasticas da atualidade. E obtido por meio da polimeriza9§o 

do gas propeno e se classifica em tres tipos: homopolimero, copolimero altcrnado e 

copolimero estatistico; sendo este ultimo utilizado para a produ9ao de embalagens 

(MARTINS, 1994). 

O polipropileno e um polimero de adi9&o do polietileno, com limite termico dc uso 

superior a 110-130zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA °C, muito rigido e resistente, permeabilidade muito baixa a agua e alia 

ao oxigenio (PIERGIOVANNI, 1998). E mais rigido, resistente e mais leve que o 

polietileno de baixa densidade. Outras caracteristicas atrativas do polipropileno sao a alta 

claridade e o brilho, que o torn am envoltorios para doces e paes (GAVA, 1998). 

Existem no mercado varios tipos de embalagem rigida, dentre eles os potes de 

polipropileno (PP) e os potes transparentes de polietileno tereftalato (PET), o que pennite 

manter o mesmo visual das embalagens de vidro. Os potes de PP possuem aspecto 

modemo, alem de vantagens como baixo peso, boa resistencia mecanica e ainda 

apresentam excelente barreira contra a entrada de umidade, se durante o fechamento da 

embalagem fiearem hermeticos (ALVES et al., 2000). 
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2.7 - Microbiologia dos produtos armazenados 

Os micro-organismos estao intimamente associados a disponibilidade, a abundancia 

e a qualidade do alimento para consumo humano. Alimentos sao facilmente contaminados 

por micro-organismos na natureza, durante manipula^ao e processamento. Apos ter sido 

contaminado o alimento serve como meio para o crescimento de micro-organismos; se 

esses micro-organismos tiverem condicoes de crescer, podem mudar as caracteristicas 

fisicas e quimicas do alimento e causar deteriora9ao (PELCZAR Jr. et al., 1997). 

De acordo com BLACK (2002) e necessario certo nivel de agua para o 

desenvolvimento microbiano. Teorieamente, se mais de 90% da agua forem removidos, o 

alimento podera ser armazenado. A secagem interrompe o desenvolvimento microbiano 

mas nao mata todos os micro-organismos dentro ou sobre o alimento. Os alimentos podem 

ser desidratados por meios naturais, tais como a secagem ao sol ou por meios artiHeiais, 

passando o ar aquecido e com umidade controlada sobre o alimento. A adieao de sal, 

concentracoes elevadas de aeucar ou conservantes quimicos que alteram a pressao 

osmotica e reduzam o conteudo de agua, sao frequentemente incluidos no processo de 

dessecacao. 

A capacidade de sobrevivencia ou de multiplicacao dos micro-organismos que 

estao presentes em um alimento depende de uma serie de fatores, dentre os quais, estao 

aqueles relacionados com as caracteristicas proprias do alimento (fatores intrinsecos) e os 

relacionados com o ambiente em que o alimento se encontra (fatores extrinsecos). Sao 

considerados fatores intrinsecos a atividade de agua (aw), a acidez (pH), o potencial de 

oxirreduclo (Eh), a composi9&o quimica, a presen9a de fatores antimicrobianos naturais e 

as intera96es entre os micro-organismos presentes nos alimentos; entre os fatores 

extrinsecos os mais importantes sao o teor de agua e a temperatura ambientais e tambem a 

composi9ao quimica da atmosfera, que envolve o alimento (FRANCO & LANDGRAF, 

2004). 

O desenvolvimento de micro-organismos e bastante influenciado pela atividade de 

agua, em que cada micro-organismo possui um valor minimo de atividade de agua para 

que possa efetuar seu metabolismo. Segundo RAMANA et al. (1993) os fungos 

filamentosos necessitam de um meio com uma atividade de agua minima de 

aproximadamente 0,7, as leveduras 0,8 e as bacterias 0,9. De acordo com SANTIN (1996) 

a atividade de agua indica a disponibilidade de agua para o crescimento de micro— 
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organismos (deteriorantes ou nao) e para a ocorrencia de reaeoes deteriorantes, tais como: 

o escurecimento, a oxidacao e a hidrolise. 

RUPOLLP et al. (2004) avaliaram a influencia do teor de agua nos sistemas 

hermetico e convencional durante doze meses de armazenamento de graos de aveia branca zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

(AvenazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA saliva L.) colhidas com teor de agua de 16% e reduzido para 14, 11 e 8% por 

secagem estaeionaria em um prototipo silo-secador; os autores concluiram que a incidencia 

dos fungos de campo e de armazenamento foi maior na aveia conservada com teor de agua 

de 14% e no periodo de tres meses. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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3 - M A T E R I A L E METODOS 

Os experimentos foram conduzidos no Laboratorio de Armazenamento e 

Processamento de Produtos Agricolas (LAPPA) da Unidade Academica de Engenharia 

Agricola, da Universidade Federal de Campina Grande, PB. 

3.1 - Materia-prima 

Utilizaram-se aboboraszyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA (Cucurbita moschata Duchesne) da variedade jacarezinho 

(Figura 3.1), adquiridas na Empresa Paraibana de Abastecimento e Servicos Agricolas 

(EMPASA), em Campina Grande, PB. 

Figura 3.1 - Aboboras (EMPASA, Campina Grande) 

3.2 - Processamento 

As aboboras inteiras foram lavadas e enxaguadas em agua corrente; em seguida, 

foram abertas e as sementes (graos) retiradas, juntamente com a mucilagem que as 

envolve. Os graos foram separados da mucilagem, lavados em agua corrente, postos ao sol 

em bandeja de aco inoxidavel para reducao da agua da lavagem (secagem) e, logo apos, 

foram postos em bancadas de laboratorio sanitizadas a temperatura ambiente a fim de 

remover o restante de agua remanescente da lavagem (secagem). Realizados esses 

procedimentos, os graos foram embalados em sacos de polietileno de baixa densidade, 

contendo aproximadamente 100 g em cada embalagem, e armazenados em freezer a -22 

°C, ate o momento da utilizacao dos ensaios. 
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Apresenta-se, na Figura 3.2, o fluxograma com a sequencia do processamento das 

aboboras. 

Lavagem das aboboras 

Extracao dos graos 

Lavagem dos graos/Secagem 

Pesagem/Embalagem dos 

graoszyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA inzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA natura 

Congelamento dos graos zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Figura 3.2 - Fluxograma do processamento das aboboras 

3.3 - Analises quimicas e fisico-quimicas dos graos de abobora 

Inicialmente, os graos de abobora in natura foram caracterizados, a seguir os graos 

de abobora secos e cozidos foram analisados no inicio (tempo zero) e a cada 30 dias de 

armazenamento quanto aos seguintes parametros: teor de agua, cinzas, proteina bruta, pi I , 

acidez total titulavel, acucares totais, amido, fibra bruta e cor; determinou-se, ainda, a 

atividade de agua (aw) dos graos de abobora in natura e dos graos cozidos (tempo zero). 

3.3.1 - Teor de agua 

O teor de agua foi determinado em estufa a temperatura de 105 °C, por 24 h, 

obtendo-se os resultados em termos percentuais segundo metodologia descrita pelo 

Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005). 
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3.3.2 - Cinzas 

Obteve-se o teor de cinzas pela calcinacao da amostra em forno mufla a 550 °C, de 

acordo com a metodologia proposta pelo Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005). 

3.3.3 - Proteina bruta 

O teor de proteina bruta foi determinado pelo metodo de Kjeldahl, descrilo pelo 

Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005), atraves da determinaeao do nitrogenio total da 

amostra, pela digestao acida, seguida de destilacao e titulacao, obtendo-se os resultados em 

termos percenfuais. 

3.3.4 - pH 

O pH foi determinado pelo metodo potenciometrico com pi Imetro da marca Tecnal 

modelo Tec 2, previamente calibrado com solucoes de pi I 4,0 e 7,0 com resultados 

expressos em unidades de pH. 

3.3.5 - Acidez total titulavel (ATT) 

Foi determinada por titulometria de neutralizacao utilizando-se soluyao de NaOl I 

0,1 N, de acordo com as normas descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005), 

obtendo-se os resultados expressos em % de acido oleico. 

3.3.6 - Aciicares totais 

Foram determinados pelo metodo de Lane e Eynon (titulacao da amostra diluida 

sobre o licor de Fehling) de acordo com a metodologia da AOAC (1997). 

3.3.7 - Amido 

Determinou-se o amido por hidrolise acida, conforme metodologia descrita em 

LANARA (BRASIL, 1981) com resultados expressos em porccntagem (v/p). 
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3.3.8 - Fibra bruta 

O teor de fibra bruta, com base na materia seca e desengordurada, foi determinado 

por meio de hidrolise basica utilizando-se solucao de NaOH 1,25%, seguida de hidrolise 

acida, utilizando-se H 2 S 0 4 1,25%; ambas sob refluxo, seguindo-se metodologia deserita 

por RANG ANNA (1991). 

3.3.9 - Teor de oleo 

O teor de oleo foi determinado nas sementes de aboborazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA in nalura em extrator tipo 

Soxhlet utilizando-se, como solvente, eter de petroleo, de acordo com a metodologia da 

A O A C (1997). 

3.3.10 - Cor 

A medida de cor das amostras foi determinada com os graos triturados em 

colorimetro construido por M O T T A (2005), obtendo-se os valores de L*(luminosidade), 

+a* (intensidade de vermelho) e +b* (intensidade de amarelo). 

3.3.11 - Atividade de agua 

A atividade de agua (aV ¥) dos graos de abobora in natura e cozidos (tempo zero) foi 

determinada a 25 °C atraves do equipamento Termoconstanter Novasina, modelo TH200. 

Amostras de aproximadamente 2,0 g, em triplicata, foram colocadas dentro das celulas que 

acompanham o aparelho em que permaneceram ate que a leitura da atividade de agua fosse 

estabilizada. 

A agua e um dos fatores que determinam a velocidade de deterioracao 

microbiologica. A atividade de agua (a w ) e um dos mais importantes parametros para 

avaliacao dos alimentos, definida como a razao entre a pressao parcial de vapor da agua no 

alimento (p) e pressao parcial de vapor da agua pura (po), ambas na mesma temperalura 

(Equacao 3.1) (ANTONIO, 2002): 

° w =
£

- (3-D 
Pa 
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em que: 

a w - atividade de agua 

p - pressao parcial de vapor da agua no alimento 

po - pressao parcial de vapor da agua pura zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

3.4 - Armazenamento dos graos de abobora seeos 

Tem-se, na Figura 3.3, o fluxograma com as etapas da secagem dos graos de 

abobora ate o armazenamento. 

Descongelamento dos graos zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

r 

Secagem 

Tratamentos 

( T i ,zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA T 2 , T 3, T 4 , T 5 ) 

Acondicionamento dos graos 

secos 

r 

Armazenamento 

Figura 3.3 - Fluxograma do processamento dos graos secos 

Os graos de abobora (in natura) congelados foram retirados do freezer, 

descongelados ate atingir a temperatura ambiente, espalhados sobre bandejas de aco 

inoxidavel e secados em estufa com circulacao forcada de ar a 100 °C, ate atingir os teores 

de agua de 2, 4, 6, 8 e 10%, aproximadamente, denominados tratamentos T | , T 2 , T3, T4 e 

T5, respectivamente. Os graos de abobora secos dos diferentes tratamentos ( T i , T 2 , T3, T 4 e 

T5) foram acondicionados em embalagens rigidas (250 g) de polipropileno com tampa nao 

hermetica, contendo cada embalagem cerca de 40 g de graos e submetidos ao 

armazenamento em temperatura ambiente, durante 180 dias. 
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A cada 30 dias as amostras secas foram avaliadas quanto aos parametros citados no 

item 3.3. Alem da earacterizaeao fisico-quimica as amostras foram submetidas a analise 

microbiologica, no inicio e no final do armazenamento, conforme o item 3.6. 

O calculo do percentual de perda de agua dos graos durante as secagens foi 

verificado por meio da Equaeao 3.2 (SOUZA NETO et al., 2004). 

P _ ( P o -
U

o ) - (
P

t -
U

t ) ( 1 9 ) 

Po 

em que: 

PzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAa - perda percentual de agua (%); 

Po - massa do produto no tempo zero (g); 

Pt - massa do produto no tempo t (g); 

Uo - teor de agua do produto no tempo zero (min); 

Ut - teor de agua do produto no tempo t (min) 

O teor de agua final dos graos secos, para cada tratamento e em todas as 

embalagens, foi determinado em estufa temperatura de 105 °C, por 24 h, obtendo-se os 

resultados em termos percentuais seguindo-se metodologia descrita pelo Institute Adolfo 

Lutz (BRASIL, 2005). 

Os grSos de abobora do tratamento T | , com teor de agua inicial de 31,6%, em 

media, permaneciam entre 115 e 120 minutos na estufa; os graos do tratamento T?, com 

teor de agua inicial de 31,7%, em media, permaneciam entre 55 e 60 minutos na estufa; os 

graos do tratamento T 3, com teor de agua inicial de 31,2%, em media, permaneciam entre 

42 e 45 minutos na estufa; os graos do tratamento T4, com teor de agua inicial de 32% em 

media, permaneciam entre 32 e 40 minutos na estufa e os graos do tratamento T5, com teor 

de agua inicial de 31,5%, em media, permaneciam entre 20 e 25 minutos na estufa. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

3.5 - Armazenamento dos graos de abobora cozidos 

Os graos de aboborazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA in natura foram descongelados e, em seguida, cozidos durante 

15 minutos em panela de pressao e acondicionados em recipientes de vidro providos de 

tampa, ambos sanitizados e esterilizados, com fechamento hermetico. A transferencia dos 

graos de abobora cozidos para os vidros (retirados da estufa ainda quentes) foi realizada 
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retirando-se os graos diretamente da agua quente, a fim de minimizar as contaminacOes 

microbiologicas. Os graos de abobora cozidos foram acondicionados em embalagens (250 

g) de vidro com tampa hermetiea, eontendo cada embalagem cerca de 100 g de graos. 

Esses graos foram submetidos a armazenamento, em temperatura ambiente, durante 90 

dias. 

Na Figura 3.4 e apresentado o fluxograma com a sequencia do processamento dos 

graos de aboboras cozidos, ate o armazenamento. 

Descongelamento dos graos 

I 

Cozimento 

Acondicionamento dos graos 

cozidos 

Armazenamento zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Figura 3.4 - Fluxograma do processamento dos graos cozidos 

No inicio do armazenamento (tempo zero) e a cada 30 dias, as amostras cozidas 

foram avaliadas de acordo com as caracteristicas fisico-quimicas (item 3.3), alem de serem 

submetidas a analise microbiologica (Item 3.6), no inicio e no final do armazenamento. 

3.6 - Analise microbiologica 

Determinaram-se os coliformes a 45 °C e a contagem de bolores e leveduras cle 

acordo com a metodologia do M i n i s t e r i o da Agr i cu l t u r a Pecuaria e 

Abastecimento ( B R A S I L , 2003) . Os resultados foram expressos em "numero 

mais provavel por grama da amostra" ( N M P / g ) parazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA Coliformes a 4 5 ° C e em 

"unidades formadoras de coionia por grama da amostra" (UFC/g) para bolores e 

leveduras. 
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3.7 - Analise sensorial 

A analise sensorial foi realizada com os graos de abobora com diferentes tempos de 

cozimento e de secagem, diferentes proporcoes de sal para os graos cozidos e diferentes 

modos de preparo para os graos secos (doces e salgados). Os metodos de analise sensorial 

utilizados foram os testes afetivos, em que se pode avaliar um grande numero de 

consumidores com relacao as suas preferencias, gostos e opinioes e o teste de escala 

hedonica, a fim de se obter a aceitabilidade das amostras. 

Os testes sensoriais foram realizados com 50 voluntaries nao treinados, em cada 

sessao de analise. Utilizaram-se, para a realizacao dos testes, pratos, copos, colheres e 

guardanapos descartaveis, ressaltando que os pratos foram codificados com numeros de 

tres digitos. 

O tempo de cozimento (10, 40 e 60 min) foi avaliado utilizando-se uma ficha do 

tipo teste de ordenacao-preferencia (Figura 3.5), cujo objetivo foi avaliar a textura mais 

aceita; para tal, cada voluntario recebeu tres porcdes de graos de aboboras cozidos, 

referentes aos tres tempos de cozimento. 

O tempo de secagem (20, 70 e 120 min) foi avaliado de modo semelhante ao 

aplicado para os graos cozidos, utilizando-se a mesma ficha de avaliacao sensorial (Figura 

3.5). 

Amostra: Data 

Voce esta recebendo tres amostras codifieadas; avalie cada uma em 

ordem crescente de sua preferencia. 

(1) 
(menos preferida) 

(2) (3) 

(mais preferida) 

Comentarios: 

Figura 3.6 - Ficha utilizada no teste de ordenacao-preferencia (Fonte: BRASIL, 2005) 

Aplicou-se tambem nas amostras secas e cozidas com tres diferentes tempos de 

processo, uma segunda ficha de avaliacao sensorial (Figura 3.6) a fim de se obter o 

julgamento dos provadores com relacao a aceitabilidade utilizando-se escala hedonica de 9 

pontos. 
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Amostra: Data 

Voce esta recebendo tres amostras codificadas; Avalie globalmente cada 

uma segundo o grau de gostar ou desgostar, utilizando a escala abaixo: 

(9) Gostei extremamente 

(8) Gostei moderadamente 

(7) Gostei regularmente 

(6) Gostei ligeiramente 

(5) Nao gostei nem desgostei 

(4) Desgostei ligeiramente 

(3) Desgostei regularmente 

(2) Desgostei moderadamente 

(1) Desgostei extremamente 

( ) 

( ) 

( ) 

Comentarios: zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Figura 3.6 - Ficha utilizada para expressar o grau de gostar ou desgostar dos graos de 

abobora (Fonte: BRASIL , 2005) 

O tempo de preferencia obtido para a coccao foi de 10 min e, para a secagem, foi de 

20 min. 

Preparou-se um novo lote de amostras cozidas cujo tempo de cozimento foi 

escolhido pelos provadores (10 min) , variando-se o teor de sal, aplicado em ties 

proporcoes de sal diferentes. As quantidades de graos de abobora e de agua utilizadas para 

o cozimento foram fixadas em cerca de 600 g de graos e 3 L de agua mineral e as 

proporcoes de sal foram as seguintes: Amostra 1 (50 g de sal), Amostra 2 (30 g de sal) e 

Amostra 3 (10 g de sal). 

Preparou-se um novo lote de graos secos (100 °C - estufa com circulacao de ar), 

com o tempo de secagem escolhido pelos provadores (20 min), com diferentes modos de 

preparo (salgado e doce). Neste lote de graos secos a casca foi retirada e descartada e os 

nucleos dos graos (600 g) foram separados em 2 porcoes menores de 300 g 

aproximadamente. Essas duas porcoes foram utilizadas na analise sensorial para produzir 

as amostras salgadas e doces. 

No preparo da amostra salgada os nucleos dos graos foram pulverizados com oleo 

de canola (1 colher de sopa cheia), homogeneizados, pulverizados com sal e 

homogeneizados novamente; para a amostra doce o procedimento de preparo foi o mesmo 
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utilizado para a amostra salgada substituirido-se o sal por aciicar refinado. Utilizou-se o 

oleo de canola com o intuito de aderir o sal e o acuear aos graos. 

A ficha de analise sensorial utilizada para avaliar os modos de preparo (salgado e 

doce) foi a apresentada na Figura 3.7, cujo objetivo foi avaliar o sabor preferido entre as 

amostras doce e salgada; para tal, cada voluntario recebeu duas porc5es de graos, 

referentes aos dois modos de preparo. 

Amostra: Data 

Voce esta recebendo duas amostras codificadas; avalie cada uma em 

ordem crescente de sua preferencia. 

(menos preferida) (mais preferida) 

Comentarios: zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Figura 3.7 - Ficha utilizada no teste de ordenacao-preferencia (Fonte: BRAS1L, 2005) 

Os graos de abobora secos com diferentes modos de preparo (salgado e doce), 

tambem foram submetidos a avaliacao de intencao de consumo, aplicando-se a ficha de 

avaliacao conforme Figura 3.8. 

Amostra: Data 

Voce esta recebendo duas amostras codificadas; avalie segundo a sua 

intencao de consumo, utilizando a escala abaixo: 

(7) Comeria sernpre 

(6) Comeria muito frequentemente 

(5) Comeria frequentemente ( ) 

(4) Comeria ocasionalmente ( ) 

(3) Comeria raramente 

(2) Comeria muito raramente 

(1) Nunca comeria 

Comentarios: 

Figura 3.8 - Ficha utilizada para avaliacao de intencao de consumo dos graos de abobora 

salgados e doces (Fonte: BRASIL, 2005) 
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3.8 - Analise dos dados 

Os dados experimentais obtidos durante o armazenamento dos graos de abobora 

secos e cozidos e da analise sensorial, foram analisados estatisticamente, atraves do 

programa computacional ASSISTAT (S ILVA & AZEVEDO, 2002). 

Para os dados do armazenamento dos graos de abobora secos, o delineamento 

experimental utilizado foi o experimento fatorial com 7 tempos de armazenamento (0, 30, 

60, 90, 120, 150 e 180 dias), 5 teores de umidade (2, 4, 6, 8 e 10%) e 3 repeticoes. A 

comparacao entre medias foi feita atraves do teste de Tukey a 5% de probabilidade. 

Para os dados do armazenamento dos graos de abobora cozidos o delineamento 

experimental foi inteiramente casualizado com 4 tempos de armazenamento (0, 30, 60, 90 

dias) e 3 repeticoes. Fez-se a comparacao entre medias atraves do teste de Tukey a 5% de 

probabilidade, assim como as regressoes na analise de varianeia para avaliar o efeito do 

tempo de armazenamento sobre os parametros avaliados. 
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4 - R E S U L T A D O S E D I S C U S S A O 

4.1 - Caracterizacao quimica e fi'sico-quimica dos graos de aboborazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA in natura 

Eneontram-se na Tabela 4.1 os valores medios da caracterizacao quimica e fisico-

-quimica dos graos de aboborazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA in natura, com sens respectivos desvios pad roes. 

Tabela 4.1 - Valores medios dos parametros quimicos e fisico-quimicos dos graos de 

iioobora in natura 

Parametro Media e desvio padrao 

Teor de agua (%) 18,36 ± 0 , 1 2 

Proteina bruta (%) 27,43 ± 0,22 

Fibra bruta (% b.s.) 45,41 ± 0 , 9 4 

Teor de oleo (%) 20,50 ± 0 , 5 1 

Cinzas (%) 3,96 ± 0,004 

Acjucares totais (% de glicose) 1,07 ± 0 , 0 2 

Amido (%) 5,45 ± 0 , 1 2 

Acidez total titulavel (% acido oleico) 0,26 ± 0 , 0 1 

pH 6,58 ± 0,04 

Luminosidade ( L * ) 52,97 ± 0,04 

Intensidade de vermelho (+a*) 7,81 ± 0 , 1 5 

Intensidade de amarelo (+b*) 10,26 ± 0 , 2 8 

Atividade de agua (a w ) 0,84 ± 0,04 

O percentual medio encontrado para o teor de agua, de 18,36%, e inferior ao 

indicado por SANT'ANNA (2005) para semente de abobora (C. pepo) in natura, de 

29,25%. 

O valor medio encontrado para proteina bruta, de 27,43%, e semelhante ao relatado 

por YOUNIS et al. (1999), de 28,0%, para os graos de abobora C. pepo L. da variedade 

africana. O conteudo de proteinas encontrado na semente de abobora supera o de outras 

sementes consumidas pela populacao, como as sementes de girassol (19,8 g%) e de 

amendoim (25,5 g%) (Mc CANCE et al., 1994). Desta forma, pode-se afirmar que a 

semente de abobora e rica em proteina pois, de acordo com BRASIL (2002) os alimentos 

solidos contendo acima de 5% de proteina sao considerados ricos neste nutriente. 
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O percentual medio da libra bruta, de 40,41%, e superior ao percentual de fibra 

alimentar relatado por CAR A M I - Z (2000), de 23,44%, para sementes de abobora zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Cucurbita moschata cultivadas no estado de Santa Catarina. De acordo com S A N T ' A N N A 

(2005), o local de plantio e a maturacao das sementes podern eontribuir para as dilerencas 

de valores de fibra nas sementes. Os teores de fibra citados anteriormente, qualificam a 

semente de abobora como fonte de fibras, visto que para BRASIL (2002) os alimentos 

solidos com teor de fibra acima de 3% sao considerados alimentos ricos em fibra. 

O teor de oleo obtido para os graos de abobora in natura, de 20,50%, e proximo ao 

relatado por YOUNIS et al. (1999), de 21,9% para sementes de abobora ( CzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA pepo L . ) in 

natura, cultivadas em Eritreia na Africa. Ja S A N T ' A N N A (2005) ao detenninar a 

composicao quimica da semente de abobora (C. pepo L. ) in natura, cultivada em Santo 

Amaro da Imperatriz, SC, encontrou um percentual superior de oleo de 28,80%. De acordo 

com YOUNIS et al. (1999), o local e o elima de cultivo tem grande influencia sobre o teor 

de oleo encontrado nas sementes de abobora; dai, a existencia das diferencas nos teores de 

oleo das sementes. As sementes de abobora podem ser comparadas as da soja em relacao a 

sua riqueza em oleo, tendo em vista que JUSTEN (2007) obteve um teor de oleo de 

20,17% para o grao de soja da cultivar CD 216. 

O valor medio das cinzas encontrado para os graos de abobora in natura, de 3,96%, 

e semelhante ao encontrado por C A M A R A (1996), de 4 , 1 % , tambem para semente de 

abobora. Deferidos teores de cinzas sao elevados se comparados com materiais ricos em 

minerals como por exemplo, graos de cevada, que possuem um percentual de 2,7% 

(FUKE, 2007). 

O percentual medio de aciicares totals, de 1,07% de glicose, dos graos de abobora 

in natura, foi Inferior aos valores medios de aciicares totals obtidos por MARTINS et al. 

(2007) para tres especies de sementes de manicoba, Manihot glaziovii, Manihot 

pseudoglaziovii e Manihotpiauhyensis, de 6,87; 7,94 e 10,45%, respect!vamente. 

O percentual medio de amido, de 5,45%, dos graos de abobora in natura foi inferior 

ao determinado por M E L O et al. (1998), de 16,07%, para amendoas de castanha de caju 

crua. Constata-se que os graos de abobora sao pobres em amido quando comparados com 

feijao in natura da variedade carioca, que e considerado fonte de amido, atingindo um 

valor de 46,76% (OLIVEIRA et a l , 2001). 

A acidez total titulavel dos graos de abobora in natura de 0,26% de acido oleico foi 

inferior ao encontrado por L I M A & BORGES (2004), de 0,54% de ac. oleico, para 

castanha de caju torrada. 
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O p H dos graos de aboborazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA in natura de 6,58 e proximo ao valor eitado por 

SOUSA et al, (1986), de 6,15, para farmha de amendoa de castaima-do-Brasii. O valor do 

p H obtido para os graos de abobora in natura indica que se trata de um produto pouco 

acido, pl-l > 4,5 ( B A R U F F A L D I & OLIVEIRA, 1998). 

De acordo com os parametros da cor, representados pela luminosidade (L* = 52,97) 

e pelas coordenadas de cromaticidade, intensidade de vermelho (+a* = 7,81) e intensidade 

de amarelo (+b* = 10,26), verifiea-se que os graos de abobora in natura apresentaram 

predominancia da cor amarelo claro. Segruido S I L V A (1973), os valores de cor sao usados 

em tres escalas:zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA L : mede a luminosidade e varia de 100 para superficies perfeitamente 

brancas, ate zero para o preto; a: mede a quantidade de vermelho, quando positivo, cinza, 

quando zero e verde, quando negativo; b: mede a quantidade de amarelo, quando positivo, 

cinza, quando zero e azul, quando negativo. 

O valor da atividade de agua encontrado para graos de abobora in natura foi de 

0,84, indicando que micro-organismos, como fungos e leveduras, sao capazes de se 

desenvolver neste nlvel de aw. Sabe-se que o desenvolvimento de micro-organismos e 

influenciado pela atividade de agua, em que cada um possui um valor minimo de atividade 

de agua para que possa efetuar seu metabolismo. Segundo R A M A N A et al. (1993) os 

fungos filamentosos necessitam de um meio com uma atividade de agua minima de 

aproximadamente 0,7, as leveduras 0,8 e as bacterias 0,9. A determinacao da atividade de 

agua e muito importante haja vista que indica a disponibilidade de agua para o crescimento 

de micro-organismos (deteriorantes ou nao) e para a ocorrencia de reaeoes deteriorantes, 

tais como escurecimento, oxidacao e hidrolise (SANTIN, 1996). 

C A R V A L H O & N A K A G A W A (2000) classificam as sementes em relacao a sua 

composicao quimica, considerando o principal composto contido; desta forma, segundo os 

autores, as sementes podem ser divididas entre aquelas ricas em carboidratos, as ricas em 

lipidios e as ricas em proteinas, porem as sementes ricas em proteina sao pouco 

encontradas; uma das raras exceeoes e a soja que, segundo JUSTEN (2007) possui cerca de 

40% de proteina. Esta classificacao e bastante restrita para os graos de abobora, em razao 

de possuir quantidade relevante de proteina e oleo. 
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4.2 - Analise sensorial 

Tem-se, na Tabela 4.2, o resultado da analise sensorial, obtido com a aplicacao da 

ficha (Figura 3.6) de teste afetivo de ordenacao-preferencia para avaliar o atributo textura 

(maciez) mais aceita dos graos de abobora cozidos, quanto ao tempo de cozimento. 

Verifica-se, com relacao ao tempo de cozimento, que a amostra preferida foi a cozida por 

10 min, correspondendo a 48% (24 pessoas) do total de avaliadores, seguida da amostra 

cozida durante 40 min, correspondendo a 32%» (16 pessoas). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Tabela 4.2 - Resultado do teste de ordenacao-preferencia dos graos de abobora cozidos, 

quanto ao tempo de cozimento 

Tempo de cozimento (min) Numero de avaliadores Preferencia (%) 

10 24 48 

40 16 32 

60 10 20 

Tem-se, na Tabela A . l (Apendice A ) a analise de varianeia das notas da analise 

sensorial dos graos de abobora para os diferentes tempos de cozimento (tratamentos); 

constata-se que nao houve efeito significativo entre os tratamentos pelo teste F. 

Na Tabela 4.3 se enconlram os valores medios das notas (escala hedonica - 9 

pontes) do teste de aceitabilidade (Figura 3.7) dos graos de abobora quanto ao tempo de 

cozimento, avaliadas segundo o sabor (atributo de textura); nao se observam diferencas 

significativas entre as notas medias atribuidas para os tempos de cozimento de 10, 40 e 60 

minutos, que correspondem entre a classificacao "gostei ligeiramente" (nota 5) e "gostei 

regularmente" (nota 6). 

Tabela 4.3 - Valores medios das notas da analise sensorial dos graos de abobora 

avaliando-se o tempo de cozimento 

Tempo de cozimento (min) Aeeitaeao (nota media) 

10 6,20 a 

40 5,80 a 

60 5,94 a 

MG = 5,98%; CV = 25,16 %; DMS = 0,7128 
DMS - Desvio mfnimo significativo; MG - Media geral; CV - Coeficiente de variacao 
Obs.: Madias seguidas das mesmas letras nSo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey, a 5% de 
probabilidade 
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Tem-se. na Tabela 4.4, o resultado da analise sensorial, obtido atraves da aplicacao 

da ficha (Figura 3.6) do teste de ordenacao-preferencia dos graos de abobora cozidos 

durante 10 min, quanto as diferentes proporcoes de sal adicionadas, avaliados segundo o 

seu sabor. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Tabela 4.4 - Resultado do teste de ordenacao-preferencia dos graos de abobora cozidos 

quanto as diferentes proporcoes de sal adicionadas 

Diferentes p r o p o s e s de sal (g) Numero de avaliadores Preferencia (%) 

10 6 12 

30 25 50 

50 19 38 

Observa-se, com relacao as diferentes proporcoes de sal adicionado aos graos de 

abobora cozidos, que a amostra preferida foi a com proporcao de sal de 30 g, equivalendo a 

um percentual de preferencia de 50%, apesar de que a amostra com 50 g de sal obteve um 

elevado percentual de preferencia (38%) em relacao a amostra com 10 g de sal (12%). 

Tem-se, na Tabela 4.5, o resultado da analise sensorial, obtido atraves da aplicacao 

da ficha (Figura 3.6) do teste de ordenacao-preferencia dos graos de abobora secos, quanto 

ao tempo de secagem, avaliados segundo a sua maciez (atributo textura). Constata-se, com 

relacao ao tempo de secagem, que a amostra preferida foi aquela com tempo de secagem 

de 20 min, obtendo-se um percentual de preferencia de 62% (31 avaliadores); seguida da 

amostra com tempo de secagem de 70 min, com percentual de preferencia de 24% (12 

avaliadores) e por fim a amostra com tempo de secagem de 120 min, com apenas 14% de 

preferencia (7 avaliadores). 

Tabela 4.5 - Resultado do teste de ordenacao-preferencia dos graos de abobora secos, 

quanto ao tempo de secagem 

Tempo de secagem (min) Numero de avaliadores Preferencia (%) 

20 31 62 

70 12 24 

120 7 14 
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Tem-se, na Tabela A.2 (Apendice A ) , a analise de varianeia das notas da analise 

sensorial dos graos de abobora para os diferentes tempos de secagem (tratamentos); 

constata-se efeito significativo a 5% de probabilidade pelo teste F. 

Na Tabela 4.6 estao apresentados os valores medios das notas (escala hedonica - 9 

pontes) do teste de aceitabilidade (Figura 3.7) dos graos de abobora secos, quanto ao 

tempo de secagem, avaliados segundo o sabor (atributo de textura). 

Tabela 4,6 - Valores medios das notas da analise sensorial dos graos de abobora para 

avaliacao do tempo de secagem zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Tempo de secagem (min) Aceitacao (nota media) 

20 7,24 a 

70 6,50 b 

120 6,54 b 

MG = 6,76 %; CV = 21,06 %; DMS = 0,6745 
Obs.: Medias seguidas das mesmas letras nlo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey, a 5% de 
probabilidade 

Observa-se que nao existe diferenca signillcaliva entre as notas medias atribuidas 

para os tempos de 70 e 120 minutos; j a para o tempo de 20 min houve uma diferenca 

estatistica em comparacao com os demais tempos. A maior nota media obtida foi para o 

tempo de 20 minutos correspondendo a classificacao entre "gostei moderadamente" (nota 

7) e "gostei extremamente" (nota 8); as notas medias obtidas para os tempos de 70 e 120 

minutos correspondem a classificacao "gostei regularmente" (nota 6) e "gostei 

moderadamente" (nota 7). 

Na Tabela 4.7 se encontra o resultado da analise sensorial, obtido com a aplicacao 

da ficha (Figura 3.8) do teste de ordenacao-preferencia dos graos de abobora secos, quanto 

aos diferentes modos de preparo, avaliados segundo o seu sabor (atributo textura). 

Tabela 4.7 - Resultados da analise sensorial dos graos de abobora secos quanto aos 

diferentes modos de preparo 

Modo de preparo Numero de avaliadores Preferencia (%) 

Doce 22 44 

Salgado 28 56 
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Observa-se, com referenda aos diferentes modos de preparo, que a amostra 

preferida foi a salgada, com percentual de preferencia de 56%, apesar de que a amostra 

doce foi muito bem aceita pelos avaliadores, com percentual de 44% de preferencia. 

Na Tabela A.3 (Apendice A ) tem-se a analise de varianeia das notas da analise 

sensorial dos graos de abobora para os diferentes modos de preparo; constata-se que nao 

houve efeito significativo entre os diferentes modos de preparo pelo teste F. 

Na Tabela 4.8 estao os valores medios das notas do teste de intencao de consumo 

(Figura 3.9) dos graos de abobora quanto aos diferentes modos de preparo, avaliadas 

segundo a intencao de consumo; nota-se que nao ha diferenca slgnilicativa entre as notas 

medias atribuidas para os diferentes modos de preparo (graos doces e graos salgados), que 

correspondent entre a classificacao "comeria muito frequentemente" (nota 6) e "comeria 

sempre" (nota 7). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Tabela 4.8 - Valores medios da nota da analise sensorial comparando-se os graos de 

abobora secos, preparados corn aciicar (doces) e com sal (salgados) 

Modo de preparo Nota media 

Doce 6,1 a 

Salgado 6,4 a 

MG = 6,23%; CV = 12,35%; DMS = 0,3054 
Obs.: Madias seguidas das mesmas letras nao diferem estatisticamente pelo teste de Tukey, a 5% de 
probabilidade 

A partir dos resultados da analise sensorial e com base no teste de ordenacao-

-preferencia e no teste de aceitabilidade dos graos de abobora cozidos com diferentes 

tempos de cozimento, decidiu-se tomar o tempo de cozimento de 15 min para o estudo do 

armazenamento dos graos de abobora cozidos. Apesar desse tempo de cozimento nao ter 

sido avaliado na analise sensorial, ele se encontra entre o menor tempo avaliado (10 min) e 

o tempo seguinte (40 min) apresentando uma margem de certeza de que todos os graos 

cozinharam a partir do tempo de 10 min. Os referidos testes apontaram que a amostra 

preferida dentre os tres tempos de cozimento (10, 40 e 60 min) foi a cozida durante 10 min, 

porem o teste ; aceitabilid' e demonstrou que, estatisticamente, nao havia diferencas 

significativas e re as tres an' tras. 
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4.3 - Microbiologia doszyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA graos cozidos 

Encontram-se, na Tabela 4.9, os resultados das analises microbiologicas dos graos 

de abobora cozidos durante 15 minutos em panela de pressao, acondicionados em 

recipientes de vidro, avaliados no inicio (tempo zero) e no final do armazenamento (tempo 

90). 

Tabela 4.9 - Analise microbiologica dos graos de abobora cozidos no inicio e no final do 

armazenamento 

Graos cozidos 
Parametro 

Inieio Final 

Bolores e leveduras (UFC/g) 0,0 0,0 

Coliformes (NMP/g) 0,0 0,0 

A partir dos resultados obtidos na analise dos coliformes apresentados, evidencia-se 

uma boa condicao higienica da mampulacao do produto e das embalagens utilizadas para 

acondiciona-los. Verifica-se, ainda que nem no inicio nem no final do armazenamento as 

amostras estavam contaminadas ou houve desenvolvimento de bolores e leveduras. 

O valor da atividade de agua (a w ) encontrado para os graos de abobora cozidos, 

com teor de agua de 64,32% foi de 0,97, indicando que micro-organismos como fungos 

leveduras e bacterias, sao capazes de se desenvolver neste nivel de aw. A atividade de agua 

e um dos fatores intrlnsecos que pode determinar a capacidade de sobrevivencia ou 

desenvolvimento de micro-organismos presentes em um alimento e cada micro-organismo 

possui um valor minimo de atividade de agua para que possa efetuar seu metabolisnio. De 

acordo com RJBEIRO & S E R A V A L L I (2004) os alimentos sao classificados, em funeao 

da atividade de agua, em: alimentos com baixa umidade (a w < 0,6); alimentos com 

umidade intermediaria (0,60 < a w < 0,90) e alimentos com alta umidade (a w > 0,9); desta 

forma, os graos de abobora cozidos sao considerados alimentos com alta umidade. 
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4.4 - Armazenamento dos graos de abobora cozidos 

Tem-se, na Tabela B . l (Apendice B) a analise de varianeia do teor de agua dos 

graos de abobora cozidos avaliado durante o armazenamento. Constata-se que o fator 

tempo de armazenamento teve efeito significativo a 5% de probabilidade pelo teste F sobre 

o teor de agua nos graos cozidos. 

Na Tabela 4.10 estao apresentados os valores medios dos parametros quimicos e 

fisico-quimicos dos graos de abobora cozidos durante 15 minutos em panela de pressao, ao 

longo de 90 dias de armazenamento, a temperatura ambiente, acondicionados em 

recipientes de vidro. 

Tabela 4.10 - Valores medios dos parametros quimicos e fisico-quimicos dos graos de 

abobora cozidos, durante o armazenamento, a temperatura ambiente, em 

_scipienT.es de vidro 

Parametro 
Periodo de armazenamento (dias) 

0 30 60 90 
M G D M S 

C V 

(%) 

Teor de agua (% b.u.) 64,32 b 66,88 a 65,70 ab 66,16 ab 65,76 1,92 1,12 

Fibra bruta (%) 18,92 a 19,03 a 18,86 a 18,95 a 18,94 0,91 1,84 

Cinzas (%) 1,05 a 0,98 a 1,04 a 1,05 a 1,03 0,19 6,90 

Proteina bruta (%) 10,55 a 10,05 b 10,32 ab 10,29 ab 10,30 0,27 1,00 

Afucares totals (%) 0,11 a 0,10 a 0,95 b 0,07 c 0,09 0,01 2,33 

Amido (%) 1,89 a 1,43 b 1,32 c 1,20 d 1,46 0,04 1,10 

Acidez (% ac.oleico) 0,08 d 0,11 c 0,19 b 0,23 a 0,15 0,01 1,96 

p l l 6,8 a 6,7 a 5,9 b 5,8 c 6,30 0,10 0,59 

Luminosidade (L*) 49,41 a 49,35 a 48,51 b 48,05 c 48,84 0,36 0,28 

intensidade de vermelho (+a*) 10,35 b 10,66 b 11,89 a 11,47 a 11,19 1,15 3,93 

Intensidade de amarelo (+b*) 12,23 a 12,34 a 12,13 a 11,59 a 12,03 0,92 2,94 

Obs.: Medias seguidas da mesma letra minuscula nas linhas, nao diferem estatisticamente pelo teste de Tukey 
a 5% de probabilidade 

Observa-se que ocorreu um aumento significativo do teor de agua entre os 

primeiros 30 dias de armazenamento veriilcando-se, depois, uma estabilldade, com o 

tempo ate o final do armazenamento, como fica demonstrado nos valores estatisticamente 

iguais entre os tempos 30, 60 e 90 dias. De maneira geral, a tendencia do comportamento 

foi de estabilidade com o tempo; tal tendencia pode ser explicada, possivelmente pelo fato 

de que em recipientes de vidro com tampa hermetica quase nao existe troca de umidade da 

amostra contida na embalagem com o ambiente externo de armazenamento e vice-versa. 
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De acordo com SHREVE & B R I N K Jr. (1997), o vidro possui alta capacidade em reter o 

vacuo, isolando a amostra do meio ambiente. FEITOSA et al. (2007) constataram uma 

oscilacao no teor de agua durante o armazenamento das amendoas de jaca cozidas sem 

pelicula, acondicionadas em recipientes de vidro; entretanto, de modo geral a tendencia do 

comportamento, assim como ocorreu para os graos de abobora cozidos, tambem foi de 

estabilidade com o tempo. 

Nas Tabelas B.2 e B.3 (Apendice B) tem-se as analises de varianeia dos teores de 

fibra bruta e cinzas dos graos de abobora cozidos, respectivamente; avaliados durante o 

armazenamento Constata-se que nao houve efeito significativo pelo teste F para o fator 

tempo de armazenamento sobre os teores de fibra bruta e cinzas nos graos cozidos. 

Para os teores de fibra bruta os valores medios sao estatisticamente iguais, ou seja, 

tais parametros permanecem sem qualquer variacao estatlstica ao longo do 

armazenamento. 

Os valores medios encontrados para as cinzas dos graos de abobora cozidos nao 

apresentaram variacao estatlstica significativa ao longo do armazenamento, este 

comportamento era previsto devido a boa eondicao higienica na manipulacao dos graos e 

das embalagens utilizadas para acondiciona-los, evitando o desenvolvimento de bolores e 

leveduras nos graos armazenados. O eonhecimento do conteudo mineral (cinzas) em um 

produto e um parametro essential como indice de controle de qualidade no metabolismo de 

fungos (PARK, 1996). 

As analises de varianeia dos parametros proteina bruta, aeucares totals, amido, 

acidez total titulavel, pFI, luminosidade, intensidade de vermelho e intensidade de amarelo 

dos graos de abobora cozidos, avaliados durante o armazenamento, estao apresentadas nas 

Tabelas B.4 a B . l l (Apendice B) . Constata-se que o fator tempo de armazenamento teve 

efeito significativo a 1% de probabilidade pelo teste F sobre todos estes parametros. 

Em relacao a proteina bruta constata-se uma pequena variacao estatlstica ao longo 

do armazenamento, porem sem diferencas significativas que possam ser atribufdas ao 

tempo, como evidenciam os valores medios correspondentes aos tempos 0, 60 e 90 dias, 

como tambem aos tempos 30, 60 e 90 dias, serem estatisticamente iguais. Este fato pode 

ter ocorrido em razao, possivelmente, da ausencia de bolores e leveduras nos graos 

armazenados. Contrariamente ao verificado com os graos de abobora cozidos, SOUZA 

(1987) observoti aumento significativo no teor de proteinas do feijao macassar cultivar 

sempre verde, com 17% cle umidade inicial, durante 180 dias de armazenamento em 
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recipientes hcrmeticos, airibuindo o fato a dcgradacao das sementes, em razao da presenca 

de fungos. 

O percentual de amido diminuiu significativamente ao longo do armazenamento; o 

mesmo ocorreu com o percentual de aciicares totals; entretanto, a reducao deste ultimo foi 

significativa a partir de 30 dias de armazenamento permanecendo, desta forma, ate o final 

do armazenamento, fato que, se deve, provavelmente, ao consumo de amido e aeucares por 

micro-organismos (bacterias), como principals substratos presentes nos graos de abobora 

cozidos, para o seu desenvolvimento. Apesar de nao ter ocorrido desenvolvimento de 

bolores e leveduras nos graos cozidos armazenados, o crescimento de bacterias nao pode 

ser descartado visto que as condicoes de ai-mazenamento (temperatura ambiente) e do 

produto armazenado (teor de agua medio de 65,76% e atividade de agua de 0,97) 

proporcionaram um meio adequado para o crescimento desses micro-organismos. 

A acidez aumenlou significativamente ao longo do armazenamento. E provavel que 

este comportamento seja devido a hidrolise enzimatica do oleo contido nos graos. A 

rancidez hidrolitica enzimatica se refere a hidrolise dos oleos e gorduras com producao de 

acidos graxos livres, ou lipases de origem microbiana; suas condicoes otimas de acao estao 

situadas em torno de p H 7 e temperatura de 37 °C, sendo que as de origem vegetal 

prcferem rneios ligeiramente acidos e as de origem animal, ligeiramente alcalino 

(MORETTO & EE'IT, 1998). Os acidos graxos livres dos oleos e gorduras tendem a 

aumentar constantemente; entretanto, a velocidade e inibida com baixa temperatura 

(SOUZA et al., 1986). GUTKOSKI et al. (2007) estudaram farinha de trigo enriquecida 

com ferro e acido folico durante 180 dias de armazenamento e veriflcaram que o Indice de 

acidez da farinha aumentou significativamente com o tempo de armazenamento para tres 

tratamentos e, para outros dois, houve um decrescimo do indice de acidez mas apenas entre 

os tempos de 120 e 180 dias. 

Para os valores medios do p H a tendencia do comportamento geral foi de reducao. 

Os valores medios decrescentes para o pIT durante o armazenamento, correspondem aos 

valores medios crescentes da acidez, a partir de 30 dias ate o final do armazenamento. De 

acordo com BRASIL (2005) a concentracao de ions hidrogenio e na maioria dos casos, 

alterada por um processo de decomposicao, seja por hidrolise, oxidacao ou fermentacao. 

Observa-se estabilidade nas medias da luminosidade dos graos de abobora cozidos 

nos primeiros 30 dias de armazenamento, a partir do tempo 30 dias ate o final do 

armazenamento constata-se uma reducao significativa desses valores medios, indicando 

que houve escurecimento das amostras. M A R T I N A Z Z O (2006) tambem observou 
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diminuicao nos valores medios de L * nas folhas secas dezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA Cymbopogon citralus, 

aeondicionadas em diferentes embalagens e armazenadas por um periodo de 6 meses 

indicando que a luminosidade das folhas tendeu para a cor cinza. Para 

M U R A L I K R I S I I N A et al. (1969) o escurecimento nao enzimatico dos alimentos se deve a 

varios fatores, tais como: temperatura. teor de agua, cornpostos carbonilados, acidos 

organicos, aciicares, atividade de agua (a w ) e concentracao de CV 

Era relacao ao comportamento da intensidade de vermelho ( I a*) dos graos de 

abobora cozidos, verifica-se estabilidade nos primeiros 30 dias de armazenamento, entre 

30 e 60 dias de armazenamento ocorre aumento da intensidade de vermelho, 

permanecendo neste mesmo nivel ate o final do armazenamento (90 dias); esse aumento de 

+a* de 10,35 para 11,47 entre o inicio e o final do armazenamento, indica tambem um 

escurecimento da amostra. PUA et al. (2008) tambem constataram escurecimento do po de 

jaca acondicionado em diferentes embalagens pelo tempo de 12 semanas, passando da cor 

amarela para o amarelo escuro. Deferidos pesquisadores observaram este comportamento 

atraves do deereseirno dos valores de L * , de 75,88 para 73,08, e do aumento dos valores de 

+a*, de 5,04 para 6,94, entre o inicio e o final do armazenamento. 

Para os valores medios da intensidade de amarelo (+b*) dos graos de abobora 

cozidos verifica-se que as medias sao estatisticamente iguais em todo o periodo avaliado. 

L I M A et al. (2000) tambem constataram que nao houve alteracao na cor de 3 variedades de 

feijao macassar verde (manteiguinha, figado de galinha e corujinhados) precozidos, 

acondicionados em sacos plasticos transparentes atoxicos e armazenados a baixas 

temperaturas (refrigerados e congelados) durante 40 dias. 

4.5 - Ansilise de regressao 

Apresenta-se, na Tabela B.12 (Apendice B) a analise de varianeia das equaeoes de 

regressao polinomiais ajustadas aos dados experimentais do teor de agua, em funeao do 

tempo de armazenamento para os graos de abobora cozidos, quando ocorrem componentes 

de segundo e de terceiro graus significativos a 5% de probabilidade enquanto o 

componente linear- nao e significativo. 

Pode-se perceber, pela Tabela 4.11, que a equaeao de 3° grau apresentou o melhor 

ajuste, com coeficiente de detenninacao igual a 0,9999 enquanto a equaeao de 2° grau, 

apesar de significativa, resultou em um R 2 muito inferior; assim, a equaeao cubica pode ser 

utilizada na predicao do comportamento do teor de agua dos graos de abobora cozidos, 
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acondicionados em recipientes de vidro, em iimcao do tempo de armazenamento. RIOS 

(2000) representou tambem o comportamento do teor de agua do feijao carioca 

acondicionado em embalagem de papel, em funeao do tempo de armazenamento, por uma 

equaeao polinomial de terceiro grau com um R = 0,9441. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Tabela 4.11 - Equaeoes de regressao propostas para o calculo do teor de agua (%) dos 

graos de abobora cozidos, em funeao do tempo de armazenamento 

Equaeao (*) zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAR2 

U = 64,5851 + 2,0182t - 0,5279f
2 0,5859 

U = 64,3155 + 6,2427t - 4,5727t
2

+ 0,8988? 0,9999 

——— ,— —, —. ' ———-n— 

U - teor de agua (%); t - tempo (dia); (*) significative a 5% de probabilidade (0,01< p < 0,05); R -

coeficiente de determinaeao 

Apresenta-se, na Tabela B.13 (Apendice B) a analise de varianeia das equaeoes de 

regressao polinomiais ajustadas aos dados experimentais do teor de proteina em funeao do 

tempo de armazenamento para os graos de abobora cozidos. As equaeoes quadratica e 

cubica foram significativas pelo teste F a 1% de probabilidade enquanto a equaeao linear 

nao apresentou significancia. 

Na Tabela 4.12 se encontram as equaeoes de regressao polinomiais ajustadas aos 

dados experimentais da proteina, em funeao do tempo de armazenamento para os graos de 

abobora cozidos. Pode-se ver que a equaeao cubica apresentou o maior coeficiente de 

determinaeao (R
2

 = 0,9999), enquanto para a equaeao de 2° grau o valor foi muito inferior 

(R
2

 = 0,5633). De forma semelhante ao que ocorreu com o teor de agua, deve-se utilizar a 

equaeao cubica para estimar os dados das proteinas dos graos de abobora cozidos em 

funeao do tempo de armazenamento. FERNANDES et al. (2006) tambem representaram o 

teor de proteina bruta do cafe arabica, em funeao do tempo de armazenamento por uma 

equaeao polinomial de terceiro grau com um R = 0,9046. 

Tabela 4.12 - Equaeoes de regressao propostas para o calculo de proteina 

de abobora cozidos, em funeao do tempo de armazenamento 

(%) dos graos 

Equaeao (**) R 2 

P r = 10,5017 -0,4116t+0,1198t 2 

0,5633 

P r = 10,5541 - l,2336t + 0,9068t2- 0,1749t3 

0,9999 

Pr - proteina (%); t - tempo (dia); (**) significativo a 1% de probabilidade (p < 0,01); R
2

 - coeficiente de 
determinaeao 
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Na Tabela B.14 (Apendice B) se apresenta a analise de varianeia das equaeoes de 

regressao polinomiais ajustadas aos dados experimentais dos apiicares totais em funeao do 

tempo de armazenamento para os graos de abobora cozidos. Constata-se que as equaeoes 

de regressao de 1° e de 3° gravis foram significativas a 1% de probabilidade pelo teste F, 

mas a de 3° grau foi nao significante. 

Encontram-se apresentadas, na Tabela 4.13, as equaeoes de regressao ajustadas aos 

dados experimentais dos aeucares totais em funeao do tempo de armazenamento para os 

graos de abobora cozidos. A equaeao linear resultou em um bom ajuste (R
2

 = 0,8823) 

porem a equaeao cubica teve um melhor ajuste (R
2

 = 0,9956), podendo ambas ser 

utilizadas de modo satisfatorio na predicao do comportamento dos aeucares totais dos 

graos de abobora cozidos, durante o armazenamento em embalagem de vidro. FEITOSA 

(2007) representou o comportamento dos aciicares redutores das amendoas de jaca seca 

sem pelicula em funeao do tempo de armazenamento por uma equaeao linear (R = 0,8279) 

e de quinto grau (R = 0,9956). 

Tabela 4.13 - Equaeoes de regressao propostas para o calculo dos aciicares totais (%) dos 

graos de abobora cozidos, em funeao do tempo de armazenamento zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Equaeao (**) zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAR1 

A T = 0,1116- 0,0113t 0,8823 

A T = 0,10710 + 0,0023t - 0,0045t
3 

0,9956 

AT - aeucares totais (%); t - tempo (dia); (**) significativo a 1% de probabilidade (p < 0,01); R - coeficiente 

de determinaclo 

Tem-se, na Tabela B.15 (Apendice B) , a analise de varianeia das equaeoes de 

regressao polinomiais ajustadas aos dados experimentais do teor de amido em funeao do 

tempo de armazenamento, para os graos de abobora cozidos. Todas as equaeoes testadas 

(linear, quadratica e cubica) foram significativas pelo teste F a 1% de probabilidade. 

Encontram-se apresentadas, na Tabela 4.14, as equaeoes de regressao ajustadas aos 

dados experimentais do amido em funeao do tempo de armazenamento, para os graos de 

abobora cozidos. A equaeao linear resultou em um ajuste razoavel (R
2

 = 0,8718), enquanto 

a equaeao quadratica teve um bom ajuste (R 2 = 0,9786) mas a equaeao cubica foi a que 

resultou no melhor ajuste (R
2

 =0,9999); desta forma, a equaeao cubica foi a que melhor se 

ajustou aos dados experimentais do amido dos graos de abobora cozidos em funeao do 

tempo de armazenamento porem as equaeoes linear e quadratica tambem podem ser 
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utilizadas para estimar o teor de amido com o tempo de armazenamento. COELHO et al. 

(1999) representaram o comportamento do amido da batata eultivar Achat em funeao do 

tempo de armazenamento por uma equaeao linear (R~ = 0,7492). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Tabela 4.14 - Equaeoes de regressao propostas para o calculo do amido (%) dos graos de 

abobora cozidos, em funeao do tempo de armazenamento 

Equaeao (**) zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAR2 

A = 1,7901 -0,2191t 0,8718 

A - 1,8759 - 0,4764t + 0,08576t
2 0,9786 

A = 1,8931- 0,7453t + 0,3432t
2

- 0,0572? 0,9999 

A - amido (%] ); t - tempo (dia); (**) significativo a 1% de probabilidade (p < 0,01); R
2 

- coeficiente de 

determinaeao 

Na Tabela B.16 (Apendice B) se apresenta a analise de varianeia das equaeoes de 

regressao polinomiais ajustadas aos dados experimentais da acidez total titulavel em 

funeao do tempo de armazenamento, para os graos de abobora cozidos. Observa-se que 

todos os componentes de 1°, 2° e 3° gratis sao significativos a 1% de probabilidade pelo 

teste F. 

Tem-se, na Tabela 4.15, as equaeoes de regressao ajustadas aos dados 

experimentais da acidez total titulavel, em funeao do tempo de armazenamento para os 

graos de abobora cozidos. Tanto a equagao linear como a quadratica apresentaram bons 

valores de coeficiente de determinaeao; no entanto foi a equaeao cubica que apresentou o 

melhor ajuste, Apesar da equaeao cubica ter apresentado o melhor ajuste aos dados 

experimentais, as equaeoes linear e quadratica tambem representam bem o comportamento 

da acidez total titulavel; se verifica, ainda, que as equaeoes linear e quadratica indicam 

haver tendencia de aumento da acidez total titulavel com o tempo de annazenamento. 

L I M A (2006) representou o comportamento da acidez total titulavel (% acido citrico) da 

farinha de facheiro (CereuszyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA squamosus) em funeao do tempo de armazenamento, por uma 

equaeao quadratica, obtendo um coeficiente de determinaeao de 0,9897. 
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TabelazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA 4.15 - Equaeoes de regressao propostas para o calculo da acidez total titulavel (% 

ac. oleico) dos graos de abobora cozidos, em funeao do tempo de 

armazenamento 

Equaeao (**) zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAIV 

A T T = 0,0733 + 0,0529t 0,9491 

A T T = 0,0764 + 0,0438t + 0,003 I t
2 0,9516 

A T T = 0,0824 - 0,0499t + 0,0928t
2

- 0,0199t
3 0,9999 

ATT - acidez total titulavel (% ac. oleico); t - tempo (dia); (**) significativo ao nfvel de 1% de probabilidade 

(p < 0,01); R
2

 - coeficiente de determlnacSo 

Na Tabela B.17 (Apendice B) se encontra a analise de varianeia das equaeoes de 

regressao polinomiais ajustadas aos dados experimentais do p H em funeao do tempo de 

armazenamento para os graos de abobora cozidos. Verifica-se que as equac5es de 

regressao linear e cubica foram significativas a 1% de probabilidade pelo teste F, embora a 

equaeao quadratica nao tenha sido significativa. 

Encontram-se dispostas, na Tabela 4.16, as equaeoes de regressao ajustadas aos 

dados experimentais do p H em funeao do tempo de armazenamento para os graos de 

abobora cozidos. Observa-se que a equaeao de 1° grau resultou em um bom ajuste (R
2

 = 

0,8695), indicando que existe tendencia de reducao do p i I com o tempo de armazenamento 

mas a equaeao cubica teve melhor ajuste (R
2

 = 0,9999), podendo, entao, ser utilizada 

satisfatoriamente na predicao do comportamento do p i t dos graos de abobora cozidos, ao 

longo do armazenamento. L I M A (2006) representou satisfatoriamente os valores 

experimentais do p H da farinha de facheiro (Cereus squamosus) em funeao do tempo de 

armazenamento, por uma equaeao quadratica com R~ = 0,9799, indicando o aumento deste 

pm-arnetro com o tempo de armazenamento. 

Tabela 4.16 - Equaeoes de regressao propostas para o calculo do pH dos graos de abobora 

cozidos, em funeao do tempo de armazenamento 

Equaeao (**) R 2 

pH = 6,8809 - 0,3839t 0,8695 

p l l = 6,7999 + 0,8005t - 1,1217t
2

+ 0,2478f 0,9999 

t - tempo (dia); (**) significativo a 1% de probabilidade (p < 0,01); R - coeficiente de determinaeao 
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Na Tabela 13.18 (Apendice B) se encontra a analise de varianeia das equaeoes de 

regressao polinomiais ajustadas aos dados experimentais da luminosidade dos graos de 

abobora cozidos em funeao do tempo de armazenamento. Constata-se que as equaeoes de 

regressao quadratica e cubica foram significativas a 5% de probabilidade pelo teste F 

enquanto a equaeao linear foi significativa a 1% de probabilidade. 

Na Tabela 4.17 estao as equaeoes de regressao ajustadas aos dados experimentais 

da luminosidade dos graos de abobora cozidos, em funeao do tempo de armazenamento. 

Tanto a equaeao linear como a quadratica apresentaram bons valores de coeficiente de 

deteiininacao porem a equaeao cubica apresentou o melhor ajuste (R = 0,9999). Apesar da 

equaeao cubica ter apresentado o melhor ajuste aos dados experimentais da luminosidade 

em funeao do tempo de armazenamento, as equaeoes linear e quadratica tambem podem 

representar o comportamento da luminosidade; tais equaeoes tambem indicam tendencia de 

reducao da luminosidade com o tempo de armazenamento. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Tabela 4.17 - Equaeoes de regressao propostas para o calculo da luminosidade dos graos 

de abobora cozidos, em funeao do tempo de armazenamento 

Equaeao zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAR1 

L * = 49,5709-0,4924t 0,9183 

L * = 49,4718 -0,1948t- 0,0992t
2 0,9481 

L * = 49,4133 +0,7217t--0,9767t
2

 + 0,1950t
3 

0,9999 

L* - luminosidade; linear (**) - significativo a 1% de probabilidade (p < 0,01); quadratica e cubica (*) -
significativo a 5% de probabilidade (0,01< p < 0,05); R

2

 - coeficiente de determinaeao 

Na Tabela B.19 (Apendice B) esta exposta a analise de varianeia das equaeoes de 

regressao polinomiais ajustadas aos dados experimentais da intensidade de vermelho (+a*) 

dos graos de abobora cozidos em funeao do tempo de armazenamento. Constata-se que a 

equaeao de regressao linear foi significativa a 1% de probabilidade e a equaeao de 3° grau 

foi significativa a 5% de probabilidade pelo teste F. 

Percebe-se, pela Tabela 4.18, que a equaeao de 3° grau apresentou o melhor ajuste 

aos dados experimentais da intensidade de vermelho dos graos de abobora cozidos, em 

funeao do tempo de armazenamento, com coeficiente de determinaeao igual a 0,9999, 

enquanto a equaeao linear apresentou ajuste razoavel (R
2

 = 0,6966). 
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TabelazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA 4.18 - Equaeao de regressao proposta para o calculo da intensidade de vermelho 

dos graos de abobora cozidos, em iunfao do tempo de armazenamento 

Equaeao R
2 

+a* = 10,4013 - G,4597t 0,6966 

+a* = 10,3467 - 0,9956t + l,7350t
2

- 0,4261t
3 0,9999 

+a*- intensidade de vermelho; linear (**) - significativo a 1% de probabilidadezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA (p < 0,01); cubica (*) -

significativa a 5% de probabilidade (0,0 l<p < 0,05); R
2

 - coeficiente de determinaeao 

4.6 - Armazenamento dos graos de abobora secos 

Para o estudo do armazenamento dos graos de abobora secos foram tornados como 

tratamentos cinco teores de agua (2, 4, 6, 8 e 10%) definidos como pontos finals das 

secagens, que duraram entre 20 e 120 minutos. Tempos de secagem dentro desta faixa 

foram avaliados sensorialmente pelo teste de aceitabilidade, verificando-se que as amostras 

de graos de abobora secos tiveram notas entre 6,0 (gostei regularmente) e 8,0 (gostei 

extremamente). 

4.6.1 - Teor de agua 

Na Tabela 4.19 se encontram os valores medios do teor de agua dos graos de 

abobora secos, armazenados ao longo de 180 dias, para os cinco tratamentos ( T i ,zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA TJ, T 3 , T 4 

ezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA T5) que correspondem, respectivamente, aos teores de agua (2, 4, 6, 8 e 10%), 

acondicionados em embalagens rigidas de polipropileno. Observam-se, nesta Tabela, 

pequenas diferencas entre os teores de agua (2, 4, 6, 8 e 10%) estabelecidos para o final da 

secagem e os teores de agua obtidos para o tempo zero de armazenamento (2,76; 4,34; 

6,29; 7,94 e 9,21%) 

Constata-se, para as amostras dos tratamentos T_ e T5 que nao houve alteracao 

significativa do teor de agua com 0 tempo de armazenamento a 5% de probabilidade de 

acordo com o teste de Tukey. 

Para os graos do tratamento T_ verifica-se uma manutencao do teor de agua entre o 

inicio e os primeiros 90 dias de armazenamento; entre 30 e 120 dias as medias tambem sao 

estatisticamente iguais e a partir dos 150 dias houve um aumento significativo do teor de 

agua em relacao aos periodos anteriores permanecendo neste nivel ate os 180 dias. 
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Tabela 4.19 - Valores medios do teor de agua para os tratamentos dos graos de abobora 

secos acondicionados em embalagens de polipropileno, armazenados a 

temperatura ambiente 

Tempo de Teor de agua inicial (%) 

armazenamento 

(dia) T 2 
T 3 

T 4 T 5 

0 2,76 aE 4,34 cD 6,29 bC 7,94 aB 9,21 aA 

30 3,10 aE 4,50 bcD 6,34 abC 7,18 bB 9,68 aA 

60 2,87 aE 4,67 bcD 6,46 abC 7,38 abB 9,28 aA 

90 2,69 aD 4,92 bcC 6,98 aB 7,21 bB 9,13 aA 

120 2,63 aE 5,10 bD 6,72 abC 7,56 abB 9,08 aA 

150 2,79 aD 5,84 aC 6,44 abBC 7,03 bB 9,39 aA 

180 2,92 aD 5,96 aC 6,64 abB 6,99 bB 9,26 aA 

MG = 6,21%; CV = 4,28%; DMS para colunas = 0,66; DMS para linhas = 0,61 
DMS: Desvio minimo significativo; MG: Midia geral; CV: Coeficiente de variacao 
Obs.: Medias seguidas da mesma letra minuscula nas colunas e maiiiscula nas linhas, nao diferem 
estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade 

Verifica-se, para os graos do tratamento T2, que entre o inicio e o final do 

armazenamento ha um aumento significativo do teor de agua com percentual de 37,3%. 

P IERGIOVANNI (1998) verificou que o polipropileno, apesar de sua baixa 

permeabilidade ao vapor d'agua, nao e totalmente imperrneavel permitindo, entao a troca 

de umidade da embalagem com o meio ambiente. 

Para os graos do tratamentozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA T3 observa-se tendencia de manutencao do teor de agua 

durante o armazenamento, fato evidente quando comparadas as medias entre o tempo zero 

e os denials tempos, exceto 90 dias, as quais sao estatisticamente iguais. CHEN (2000) 

afirmou que o teor de agua dos graos pode variar em funeao da umidade relativa do ar, 

composicao quimica do grao, fatores ambientais, fatores geneticos, temperatura de 

secagem e histerese. 

Analisando os graos do tratamento T 4 constata-se, entre o inicio e o final do 

armazenamento- reducao significativa do teor de agua com percentual de 11,96% e, para os 

graos do tratamento T 4 , reducao do teor de agua entre 0 e 30 dias de armazenamento e a 

partir de 30 dias ate o final do armazenamento ha manutencao do teor de agua. Segundo 
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M A R I N I et al. (2005) o comportamento de migracao de umidade e normal e ocorre em 

funeao das condicoes de temperatura e umidade relativa do local de armazenamento. 

Cornparando-se as amostras dos diferentes tratamentos (T j , T 2 , T3, T 4 e T 5 ) 

verifica-se que os valores medios do teor de agua nos tempos 0, 30, 60 e 120 dias de 

amiazenamento sao estatisticamente diferentes; para os tempos de 90, 150 e 180 dias, 

observa-se que as medias do teor de agua entre as amostras dos tratamentos T : i e T 4 sao 

estatisticamente iguais; o mesmo ocorre nas amostras T 2 e T3 aos 150 dias; constata-se, 

entao, que houve migracao de umidade dos graos de abobora para o ambiente e vice-versa, 

provavelmenle em razao da oseilaeao da umidade relativa do ar e da temperatura do meio 

ambiente durante os meses de armazenamento. RUPOLLO et al. (2004) avaliaram a 

influencia dos sistemas hermetico e convencional durante doze meses de armazenamento 

sobre a umidade de graos de aveia brancazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA (Avena saliva L.) . Nos graos armazenados pelo 

sistema convencional o teor de umidade aumentou de forma significativa, do tempo zero 

ao sexto mes, permanecendo estavel ate o final do periodo de armazenamento devido ao 

equilibrio higroscopico. 

4.6.2 - Proteina bru ta 

Na Tabela 4.20 estao apresentados os valores medios da proteina bruta dos graos de 

abobora secos, acondicionados em embalagens de polipropileno e armazenados durante 

180 dias, para os diferentes tratamentos ( T i , T2, T3, T 4 e T 3 ) . 

Constata-se, em relacao ao tempo de armazenamento, que os valores medios da 

proteina bruta para os graos dos tratamentos T t e T2 sao estatisticamente iguais ao longo do 

periodo avaliado. 

Para os graos do tratamento T3 observa-se, apesar da oseilaeao entre as medias, 

observa-se tenddneia de estabilidade nos valores medios da proteina bruta comzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA 0 tempo de 

armazenamento. C A R V A L H O et al. (2004) ao estudarem o armazenamento do milho seco 

a temperatura ambiente acondicionado em silos metalieos por 180 dias, observararn que 

nao houve efeito do tempo de armazenamento (P>0,05) no teor de proteina bruta. 

Observa-se, para os graos do tratamento T 4 , que os valores medios da proteina 

bruta, durante o armazenamento, correspondentes ao tempo zero e os demais, exceto 30 

dias, permaneceram sem variacao significativa; tambem se equivalem estatisticamente os 

valores correspondentes ao tempo zero e os demais, exceto o tempo de 60 dias, este fato e 

semelhante para o tratamento T 5 , em que os valores correspondentes ao tempo 0 e os 
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demais, exceto 90 dias, se mantiveram sem diferenca significativa mas tambem se igualam 

estatisticamente os valores correspondentes ao tempo zero e os demais, exceto o tempo de 

150 dias; tal comportamento demonstra nao haver influencia do tempo de armazenamento 

sobre o teor de proteina bruta dos graos de abobora secos acondicionados em embalagens 

rigidas de polipropileno. SOUZA et al. (1986) ao trabalharem com o armazenamento da 

farinha de castanha-do-Brasll durante 120 dias, observaram aumento no teor de proteina 

entre o inicio e o final do periodo de estocagem. L I M A (2006) verificou reducao nos 

valores medios da proteina bruta da farinha de facheirozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA (Cereus squamosus) acondicionada 

em embalagem de polietileno, durante 140 dias de armazenamento. 

Tabela 4.20 - Valores medios da proteina bruta para os tratamentos dos graos de abobora 

secos acondicionados em embalagens de polipropileno, armazenados a 

temperatura ambiente 

Tempo de 

armazenamento 

Proteina bruta ( % ) 

(dia) 
T i T , T j 

np 
T 5 

0 28,56 aA 27,85 aAB 27,32 bcBC 27,41 abBC 26,99 abC 

30 28,78 aA 28,16 aAB 27,79 abcBC 27,88 aB 27,09 abC 

60 28,75 aA 28,35 aA 28,12 aA 26,82 bB 26,88 abB 

90 28,71 aA 28,08 aAB 28,05 abAB 27,54 abB 26,60 bC 

120 29,02 aA 28,39 aAB 27,96 abcBC 27,37 abCD 26,93 abD 

150 28,93 aA 27,91 aB 27,22 cB 27,49 abB 27,40 aB 

180 29,18 aA 27,71 aB 27,37zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA abcBC 27,31 abBC 26,67 abC 

MG = 27,79%; CV = 1,14%; DMS para colunas = 0,79; DMS para linhas = 0,73 
DMS: Desvio mfnimo significativo; MG: Media geral; CV: Coeficiente de variacao 
Obs.: Medias seguidas da mesma letra minuscula nas colunas e rnaiiiscula nas linhas, nao diferem 
estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade 

Analisando-se separadamente cada tempo de armazenamento, observa-se que entre 

a amostra do tratamento T i e a amostra do tratamento T4 houve uma reducao significativa 

em todos os tempos de armazenamento; da mesma forma entre a amostra do tratamento 1\ 

e a amostra do tratamento T5 tambem ocorreu uma reducao significativa em todos os 

tempos de armazenamento. Com o transcorrer do tempo de armazenamento, apesar de 

algumas variacocs cstatisticas, o comportamento geral de maiores teores de proteina bruta 
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nas amostras com menores teores de agua, se mantem, ou seja, nos tratamentos com 

menores teores de agua ha maior concentracao da proteina bruta. 

Verifica-se, entre as amostras dos tratamentos T i , T 2 e T 3 , no tempo de 60 dias, que 

os valores da proteina bruta sao estatisticamente iguais; neste mesmo tempo de 

armazenamento ha, com o aumento do teor de agua do tratamento T 3 ate o tratamento T 4 , 

uma reducao no valor medio da proteina bruta e, entre as amostras T 4 e T 5 observa-se que 

nao ha variacao nas medias da proteina. 

4.6.3 - Acidez total t i tulavel 

Na Tabela 4.21 estao os valores medios da acidez total titulavel para os diferentes 

tratamentos dos graos de abobora secos acondicionados em embalagens de polipropileno, 

armazenados ao longo de 180 dias. 

TabelazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA 4.21 - Valores medios da acidez total titulavel para os tratamentos dos graos de 

abobora secos acondicionados em embalagens de polipropileno, 

iimazenaaos a temperatura ambiente 

Tempo de 

armazen amcnto 

Acidez total t i tulavel (% acido oleico) 

(dia) 
Tx T 2 T 3 

T 4 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
w~ zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
•»'S 

0 0,49bA 0,27 bB 0,26 cB 0,26 cB 0,24 cB 

30 
0,48 bA 0,30 abB 0,30 abB 0,31 abB 0,28 bcB 

60 
0,49 bA 0,29 abB 0,27 bcB 0,29 abcB 0,27 bcB 

90 0,49 bA 0,30 abB 0,27 bcB 0,27 bcB 0,29 abB 

120 
0,55 aA 0,32 aB 0,32 aB 0,31 aB 0,30 abB 

150 
0,57 aA 0,32 aB 0,32 aB 0,32 aB 0,30 abB 

180 
0,57 aA 0,32 aB 0,32 aB 0,33 aB 0,32 aB 

MG = 0,34%; CV = 4,48%; DMS para colunas = 0,04; DMS para linhas = 0,03 
DMS: Desvio rainimo significativo; MG: Media geral; CV: Coeficiente de variacao 

Obs.: Medias seguidas da mesma letra minuscula nas colunas e maiiiscula nas linhas, nito diferem 
estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade 

Em relacao ao tempo de armazenamento pode-se obscrvar tendencia de aumento 

nas medias da acidez total titulavel para os cinco tratamentos ( T i , T 2 , T3, T 4 e T s ) , entre o 
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inicio e o final do periodo avaliado. Este fato e devido, possivelmente, a alteracao nos 

lipidios contidos nos graos de abobora provocando a formacao de acido graxo livre. Esta 

alteracao lipfdica pode ser definida, segundo T I R I T A N & B E U X (2006), como a relacao 

entre o estado oxidativo e a estabilidade dos oleos e gorduras contidos em determinado 

produto sendo que, em sementes oleaginosas, a lipolise ocorre naturalmente. Ainda 

segundo esses autores, a rancidez oxidativa, tambem chamada auto-oxidacao, e uma reacao 

do oxigenio atmosferico com as duplas ligacoes dos acidos graxos insaturados. Esta 

provavel alteracao lipldica (rancidez oxidativa) pode ter sido causada pelo aquecimento 

dos graos de abobora durante a secagem, passiveis portanto, de ser acelerada devido a 

incidencia da luz sobre os graos durante o armazenamento, j a que estes estavam 

acondicionados em embalagens rigidas e transparentes de polipropileno. Segundo BRASIL 

(2005), a decomposicao dos glicerideos contidos nos oleos e gorduras, e acelerada por 

aquecimento e pela luz e a rancidez e quase sempi-e acompanhada da formacao de acido 

graxo livre. 

Registra-se, para os graos do tratamento T i , uma manutencao da acidez total 

titulavel entre o inicio e os primeiros 90 dias de armazenamento; entre 90 e 120 dias houve 

um aumento significativo das medias de acidez em relacao aos periodos anteriores, 

permanecendo cons tante dos 120 ate os 180 dias. L I M A & BORGES (2004) ao 

armazenarern castanha de caju torrada em embalagem de polipropileno durante 249 dias e 

apesar de terem observado oseilaeao no indice de acidez ao longo do armazenamento, 

tambem verificaram aumento dos valores entre o in i t io (indice de acidez 0,54%) e o final 

do periodo avaliado (indice de acidez 1,01%). 

Para os graos do tratamento T i verifica-se que as medias de acidez sao 

estatisticamente iguais do tempo zero ate os 90 dias de armazenamento; entre 30 dias ate o 

final do armazenamento (180 dias) tambem nao ha variacao estatlstica entre as medias, 

enquanto se constata, para os graos dos tetamentos T 3 e T 4 , tendencia de anmento nos 

valores medios da acidez total titulavel entre o tempo zero e os periodos posteriores; j a 

para os graos do tratamento T 5 verifica-se que as medias da acidez total titulavel sao 

estatisticamente iguais entre o inicio e os primeiros 60 dias de armazenamento; entre 30 e 

150 dias e entre 90 e 180 dias de armazenamento, tambem nao ha variacao estatlstica entre 

as medias. 

Analisando-se o comportamento das medias da acidez total titulavel para cada 

tempo de aimazenamento separadamente, observa-se que em todos os tempos existe 

diferenca significativa nas medias do tratamento T i em relacao aos graos dos tratamentos 
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T:>,zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA T3, T 4 e T 5 em que essas ultimas sao estatisticamente iguais entre si em todos os tempos 

de armazenamento avaliados. Observa-se, ainda, que as medias da acidez total titulavel 

para o tratamento Ti sao superiores as dos tratamentos T 2 , T 3 , T 4 e T 5 , em todo 0 periodo 

avaliado, fato que se deve, provavelrnente, ao maior tempo (120 min) de exposigao dos 

graos ao calor (temperatura de 100 °C), em relacao aos demais tratamentos, para que os 

graos atingissem um teor de agua de 2% provocando, assim, a rancidez oxidativa e 

produzindo acidos graxos livres em maior concentracao. CARESTIATO et al. (2005) 

analisaram as caracteristicas termicas e espectroscopicas da farinha de semente de abobora 

observando que o produto pode ser processado em temperaturas menores que 250 °C, 

dependendo do tempo, sem prejufzo das suas caracteristicas e propriedades funcionais. 

4.6.4 - p H 

Na Tabela 4.22 se encontram os valores medios do p H para os diferentes 

tratamentos dos graos de abobora secos acondicionados em embalagens de polipropileno, 

armazenados ao longo de 180 dias, a temperatura ambiente. 

Tabela 4.22 - Valores medios do p l l para os tratamentos dos graos de abobora secos 

acondicionados em embalagens de polipropileno, armazenados a 

temperatura ambienst 

Tempo de 

armazenamento 

p H 

(dia) 
T 2 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

rtr* 

1 3 T 4 T 5 

0 5,8aC 6,2abB 6,6aA 6,6aA 6,7aA 

30 5,7abC 6,3aB 6,4abAB 6,5abAB 6,6abA 

60 5,6abB 6,3 ab A 6,3bA 6,3bcA 6,4cA 

90 5,6bC 6,1 abB 6,3bAB 6,3bcA 6,3cAB 

120 5,5bC 6, lbB 6,4bA 6,4abcA 6,5abcA 

150 5,5 bC 6,1 abB 6,3bAB 6,4bcA 6,4bcA 

180 5,5bB 6,2abA 6,3bA 6,2cA 6,2cA 

MG = 6,2; CV = 1,7%; DMS para colunas = 0,26; DMS para linhas = 0,24 

DMS: Dcsvio minimo significativo; MG: Media geral; CV: Coeficiente de variacao 

Obs.: Medias seguidas da mesma letra minuscula nas colunas e maiuscula nas linhas, nSo diferem 

estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade 
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Constata-se, em relacao ao tempo de armazenamento, reducao significativa nas 

medias do p i I para as amostras dos tratamentos T j ,zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA T3, T4 e T 5 entre o inicio e o final do 

armazenamento; para o tratamento T2, o p l l tende a estabilidade, com o tempo de 

armazenamento. 

Os valores medios deerescentes do p l l correspondem aos valores medios crescentes 

da acidez total titulavel, para todos os tratamentos, entre o inicio e o final do 

armazenamento (180 dias). M I R A N D A & E L - D A S H (2002) relataram diminuicao do p l l 

da farinha de trigo durante o armazenamento relacionada aos niveis de mudanca e/ou 

aumento da acidez que, por sua vez, foi atribuldo a deterioracao por rancificacao, pois no 

processo de moagem dos graos de trigo, o oleo e as enzimas presentes no germe sao 

liberados. 

Para os graos do tratamento T i observa-se que as medias dp p l l sao estatisticamente 

iguais entre 0 e 60 dias de armazenamento e, entre 30 dias ate o final do armazenamento, 

tambem nao ha variacao estatlstica entre as medias; observa-se para os graos do 

tratamento T 2 , tendencia de manutencao dos valores medios do p l l durante o 

armazenamento, ficando cvidcnte, quando comparadas as medias entre o tempo 0 e os 

demais tempos, exceto 120 dias, as quais sao estatisticamente iguais, enquanto para os 

graos do tratamento T3 as medias do p l i sao estatisticamente iguais entre 0 e 30 dias de 

armazenamento e, a partir de 30 dias ate o final do armazenamento, tambem nao ha 

variacao estatlstica entre as medias. Em referenda aos graos do tratamento T4 as medias do 

pH sao estatisticamente iguais entre 0 e 30 dias de armazenamento e, entre 60 dias ate 0 

final do armazenamento, tambem nao ha variagao estatlstica entre as medias; enfim, para 

os graos do tratamento T 5 ha uma manutencao nas medias do p H entre o inicio e os 

primeiros 30 dias de armazenamento; a partir de 60 dias constatou-se tendencia de reducao 

nos valores medios do p i I em relacao aos tempos 0. 

Entre todas as amostras armazenadas a amostra do tratamento T i apresentou valores 

medios de p H estatisticamente menores que as demais amostras, no tempo zero e ao longo 

do armazenamento; este fato era esperado pois, entre as amostras armazenadas, a amostra 

do tratamento T i apresentou valores medios de acidez total titulavel estatisticamente 

maiores que as demais amostras, no tempo zero e ao longo do armazenamento. 
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4,6.5zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA - Cinzas 

Na Tabela 4.23 estao os valores medios das cinzas para os diferentes tratamentos 

dos graos de abobora secos acondicionados em embalagens de polipropileno, armazenados 

ao longo de 180 dias, a temperatura ambiente. 

Tabela 4.23 - Valores medios das cinzas para os tratamentos dos graos de abobora secos 

acondicionados em embalagens de polipropileno, armazenados a 

temperatura ambience 

.Tempo de 

armazenamento 

Cinzas (%) 

(dia) 
T 2 T i 14 T 5 

0 3,73 aB 4,09 aA 3,95 aAB 4,03 aA 3,97 aAB 

30 3,76 aB 4,03 aA 3,88 aAB 3,97 aAB 3,96 aAB 

60 3,74 aC 4,15 aA 4,00 aAB 3,90 aABC 3,86 aAC 

90 3,75 aB 3,97 aAB 3,99 aAB 4,10 aA 3,93 aAB 

120 3,73 aB 3,98 aAB 4,01 aA 3,88 aAB 4,01 aA 

150 3,72 aB 4,05 aA 4,09 aA 3,89 aAB 4,10 aA 

180 3,73 aB 4,00 aA 3,96 aB 3,99 aAB 3,98 aAB 

MG = 3,94%; CV = 2,91%; DMS para colunas = 0,28; DMS para linhas = 0,26 
DMS: Desvio mmimo significativo; MG: M&iia geral; CV: Coeficiente de variacao 
Obs.: M6dias seguidas da mesma letra minuscula nas colunas e maltiscula nas linhas, n8o diferem 
estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade 

Observa-se, em relacao ao tempo de armazenamento, que as medias das cinzas para 

as amostras dos cinco tratamentos T i , T 2 ,zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA T3, T 4 e T5, sao estatisticamente iguais em todo o 

periodo avaliado (180 dias) comportamento este previsto em razao do conteudo mineral 

nao se alterar com o tempo de armazenamento, exceto quando existe contain inacao 

microbiologica. Como para os graos secos se constatou uma boa condicao higienica 

durante o processo de secagem e na manipulacao das embalagens utilizadas para 

acondlciona-los, verificou-se que estes graos contidos nas embalagens rigidas de 

polipropileno quase nao tiveram contato com o meio ambiente de armazenamento, 

impossibilltando, quase que por complete, o desenvolvimento de micro-organismos. De 

acordo com A L B U Q U E R Q U E et al. (2006), o perfil das cinzas pode ser considerado 
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medida geral de qualidade e e frequentemente utilizado como criterio na identificacao dos 

alimentos. Esses autores verifiearam aumento no teor de cinzas da torta de mamona, 

armazenada 6 meses, com tres niveis iniciais de umidade (6, 14 e 22%) e em dois tipos de 

ernbalagcm (plastica e nylon), cujo maior aumento das cinzas foi verificado nas amostras 

armazenadas em embalagem de nylon, a qual mantinha o produto com maior contato com 

o meio, facilltando a incidencia de micro-organismos, os quais contribuem para o processo 

de decomposicao disponibilizando os nutrientes minerals existentes no produto. FEITOSA 

(2007) ao armazenar amendoas de jaca sem pellcula durante 180 dias, e D O N A D E L & 

FERRE1RA (1999) ao armazenarem, durante 40 dias, farinha de feijao da variedade 

carioca, constataram que nao houve variacao estatlstica no percentual medio das cinzas, ao 

longo do armazenamento. 

Comparando-se as amostras dos tratamentos T 2 , T_, T 4 e T5, entre si, observa-se 

haver igualdade estatlstica entre as medias do teor de cinzas, em todos os tempos de 

armazenamento, exceto aos 180 dias, em que a media do tratamento T 2 e diferente da 

media do tratamento T3; Nota-se tambem, que nao ha diferenca estatlstica nas medias das 

cinzas entre os tratamentos, T i ,zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA T3 e T 5 para o tempo zero de armazenamento; entre os 

tratamentos, T i , T 3 , T 4 e T5 para o tempo 30 e 180; entre os tratamentos, T l } T 4 e T5 para 0 

tempo 60; entre os tratamentoszyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA Tu T 2 , T 3 e T 5 , para o tempo 90; entre os tratamentos T i , T 2 

e T 4 , para o tempo 120 e entre os tratamentos T i e T 4 , para o tempo 150. De modo geral, 

nao ha variacao estatlstica nas medias das cinzas entre os tratamentos, fato este 

comprovado por nao haver adicao nem remocao de sais minerais nas amostras dos 

diferentes tratamentos que pudessem, de alguma forma, ocasionar diferenca estatlstica. 

C A N N I A T T I - B R A Z A C A (2006), trabalhando com produtos de ervilha em comparacao 

com a ervilha fresca, verificaram que o teor de cinzas para a ervilha enlatada foi maior que 

na ervilha fresca devido a adicao de sais utilizados em seu processamento. 

4.6.6 - F ib ra bruta 

Tem-se, na Tabela 4.24, os valores medios da fibra bruta para os diferentes 

tratamentos dos graos de abobora secos acondicionados em embalagens de polipropileno, 

armazenados ao longo de 180 dias, a temperatura ambiente. 

Observa-se, em relacao ao tempo de armazenamento, que as medias da fibra bruta 

para as amostras dos cinco tratamentos T i , T 2 , T 3 , T 4 e T 5 , nao apresentam variacao 

estatlstica em todo o periodo avaliado (180 dias). 
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Tabela 4.24 - Valores medios da libra bruta para os tratamentos dos graos de abobora 

secos acondicionados em embalagens de polipropileno, armazenados a 

temperatura ambiente 

Tempo de 

armazenamento 

(dia) 

Fibra bruta (%) Tempo de 

armazenamento 

(dia) 
T , T 2 T 3 

T 4 Ts 

0 46,13 aA 45,15 aA 44,65 aA 44,97 aA 44,79 aA 

30 45,74 aA 44,90 aA 44,60 aA 44,31 aA 44,48 aA 

60 45,85 aA 45,16 aA 45,34 aA 44,70 aA 44,61 aA 

90 45,94 aA 44,97 aA 44,99 aA 44,88 aA 45,18 aA 

120 46,00 aA 45,32 aA 44,61 aA 45,33 aA 44,72 aA 

150 46,19 aA 45,19 aA 45,11 aA 45,15 aA 44,75 aA 

180 45,64 aA 45,41 aA 45,04 aA 45,43 aA 44,81 aA 

MG = 45,14%; CV = 2,14%; DMS para colunas = 2,32; DMS para linhas = 2,14 
DMS: Desvio mini mo significativo; MG: Media geral; CV: Coeficiente de variacao 
Obs.: Madias seguidas da mesma terra minfiscula nas colunas e maiuscula nas liulias, nao different 
estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade 

Constata-se, eomparando-se as amostras entre os cinco tratamentos T i , T 2 , T3, T 4 e 

T 5 , que os valores medios da fibra bruta sao estatisticamente iguais para cada tempo de 

armazenamento. M A R C I L I O et al. (2003) ao determinarem o teor de fibra da farinha 

integral do grao de amarantozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA (Amaranthus cruentus) brasileiro com dois teores de 

umidade, 9,2 e 13,7%, tambem notaram que nao houve variacao entre os valores medios 

obtidos. D ' A G O S T I N I et al. (2003) determinaram o teor de fibra para amostras de graos de 

mi l ho in natura e graos de milho precozidos e verifiearam que o cozimento nao ocasionou 

alteracao no percentual de fibra, entre as amostras. 

4.6.7 - A m i d o 

Na Tabela 4.25 estao apresentados os valores medios do amido para os diferentes 

tratamentos dos graos de abobora secos acondicionados em embalagens de polipropileno, 

armazenados ao longo de 180 dias, a temperatura ambiente. 
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Verifica-se, em relacao ao tempo de armazenamento, que as medias do amido, para 

os graos dos tratamentos T i , T 2 ,zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA T\, T 4 e T 5 , sao estatisticamente iguais entre o Inicio 

(tempo zero) e o final do periodo avaliado (tempo 180). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Tabela 4.25 - Valores medios do amido para os tratamentos dos graos de abobora secos 

acondicionados em embalagens de polipropileno, armazenados a 

temperatura ambiente 

Tempo de 

armazenamento 

(dia) 

Amido ( % ) Tempo de 

armazenamento 

(dia) T , T , T 3 T 4 
T 5 

0 7,94 aA 6,49 aB 6,30 aB 5,40 abC 5,23 aC 

30 7,66 aA 6,21 aB 5,89 abB 5,21 bC 5,14 aC 

60 7,51 aA 6,30 aB 5,66 bC 5,73 abC 5,52 aC 

90 7,53 aA 6,13 aB 5,81 abBC 5,66 abBC 5,46 aC 

120 7,79 aA 6,40 aB 5,52 bC 5,59 abC 5,39 aC 

150 7,92 aA 6,38 aB 5,81 bC 5,80 aC 5,66 aC 

180 7,95 aA 6,04 aB 6,04 abB 5,52 abBC 5 ,,3(5 3.C 

MG = 6,16%; CV = 3,73%; DMS para colunas = 0,57 ; DMS para linhas = 0,53 
DMS: Desvio minimo significativo; MG: Media geral; CV: Coeficiente de variacao 
Obs.: Medias seguidas da mesma letra minuscula nas colunas e maiuscula nas linhas, nao different 
estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade 

Para as amostras dos tratamentos T i , T 2 e T5, verifica-se que as medias do amido 

nao apresentam variacao estatlstica ao longo do armazenamento. 

Dos valores medios do amido para os graos do tratamento T3 observa-se uma 

pequena oseilaeao ao longo do armazenamento porem sem diferencas significativas que 

possam ser atribuidas ao tempo. FEITOSA et al. (2007) observaram que as amendoas de 

jaca secas, com e sem pelicula, mantiveram o teor de amido inalterado no periodo de 180 

dias de armazenamento. 

Para os graos do tratamento T 4 as medias do amido se mantiveram estatisticamente 

iguais ao longo do armazenamento constatando-se apenas uma diferenca significativa entre 

os tempos 30 e 150 dias. 

Analisando-se o comportamento das medias do amido para cada tempo de 

armazenamento isoladamente, observa-se que em todos os tempos existe diferenca 
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significativa nas medias dos graos armazenados do tratamento Tj em relagao aos graos 

armazenados dos tratamentos T?, T 3 , T4 e IV, Referidas diferencas podem estar 

relacionadas ao teor de agua que, no tratamento T i , tern os menores teores, significando 

que o amido fica mais concentrado nesta amostra, apresentando os maiores valores medios. 

Fazendo-se uma comparacao entre os graos armazenados do tratamentozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA T2 e do 

tratamento T 3 , verifica-se uma igualdade estatlstica nas medias do amido para os tempos 0, 

30, 90 e 180 dias; ainda entre os tratamentos T2 e T 3 constata-se uma reducao significativa 

nas medias do amido para os tempos 60,120 e 150 dias. 

Comparando-se os graos armazenados dos tratamentos T 4 e T 5 , nota-se que, para 

todos os tempos de armazenamento, ocorre igualdade estatlstica entre as medias do amido. 

4.6.8 -zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA Aeucares totais 

Na Tabela 4.26 estao apresentados os valores medios dos aeucares para os 

diferentes tratamentos dos graos de abobora secos acondicionados em embalagens de 

polipropileno, armazenados ao longo de 180 dias, a temperatura ambiente. 

Tabela 4.26 - Valores medios dos aciicares totais para os tratamentos dos graos de 

abobora secos acondicionados em embalagens de polipropileno, 

armazenados a temperatura amfeiem. 

Tempo de Aeucares totais (%) 

armazenamento 

(dia) zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
•am zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
A 1 T , zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAT3 T 4 15 

0 0,91 aD 1,03 aC 1,01 aC 1,05 aB 1,07 aA 

30 0,90 aB 1,01 aA 1,01 aA 1,01 bA 1,02 bA 

60 0,90 aB 0,96 bA 0,96 bA 0,97 cA 0,97 cA 

90 0,91 aC 0,96 bAB 0,94 cB 0,97 cA 0,95 cAB 

120 0,89 aB 0,96 b A 0,96 bA 0,96 cA 0,96 cA 

150 0,90 aC 0,95 bB 0,96 bAB 0,97 cA 0,96 cAB 

180 0,89 aB 0,95 bA 0,97 bA 0,96 cA 0,97 cA 

MG = 0,97%; CV = 0,98%; DMS para colunas = 0,02; DMS para linhas = 0,02 
DMS: Desvio minimo significativo; MG: Media geral; CV: Coeficiente de variacao 
Obs.: Madias seguidas da mesma letra minuscula nas colunas e maiuscula nas linhas, n3o diferern 
estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade 
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Observa-se, em relacao ao tempo de armazenamento, que as medias dos aciicares 

totais para a amostra do tratamento T i nao apresentararn variagao estatlstica em todo o 

periodo avaliado. Para os graos dos tratamentos T 2 , T 3 , T 4 e T 5 , constata-se que os aciicares 

totais apresentararn tendencia de reducao com o armazenamento, apesar de que, entre o 

inicio e o final do armazenamento ha uma porcentagem minima de reducao dos aciicares 

totais para os graos desses tratamentos de 2,19; 7,77; 4,12; 8,57 e 9,34%, respectivamente. 

Verifica-se, nos graos do tratamento T 2 , que os valores medios dos aciicares totais 

permanecem constantes entre o inicio e os primeiros 30 dias de armazenagem; entre 30 e 

60 dias ha uma reducao significativa nas medias dos aciicares totais e a partir de 60 dias ate 

o final do armazenamento ocorre manutencao nas medias. 

Para os graos do tratamento T 3 tambem se observa estabilidade nas medias dos 

aciicares totais entre o inicio (tempo zero) e 30 dias com reducao significativa aos 60 dias 

em relacao aos tempos anteriores, permaneeendo no mesmo nivel o teor de aciicares totais 

entre os tempos 60, 120, 150 e 180 dias. 

Para as amostras dos tratamentos T 4 e T5 constata-se uma reducao significativa dos 

aeucares totais entre o inicio e os primeiros 60 dias de armazenamento; a partir de 60 dias 

ate o final do periodo avaliado a media dos valores se mantem estavel. 

Comparando-se as amostras dos diferentes tratamentos T i , T 2 , T 3 , T4 e T5, verifica-

-se que os valores medios dos aciicares totais para os tempos 30, 60, 120 e 180 dias de 

armazenamento sao estatisticamente iguais. 

Comparando-se os graos armazenados dos tratamentos T 2 e T 3 , tem-se que, para 

cada tempo de armazenamento, ocorre igualdade estatlstica nas medias dos aeucares totais. 

Analisando-se o comportamento das medias dos aeucares totais para cada tempo de 

armazenamento isoladamente, observa-se que em todos os tempos existe diferenca 

significativa nas medias dos graos do tratamento T i em relacao aos graos dos tratamentos 

T 2 , T 3 , T 4 e T 5 ; este fato se deve, provavelmente, ao maior tempo (120 min) de exposicao 

dos graos do tratamento Tj ao calor (temperatura de 100 °C), em relacao aos demais 

tratamentos, para que os graos atingissem um teor de agua de 2% provocando, assim, 

indlsponibilidade dos aciicares contidos nos graos, dificultando a deteccao desses aciicares. 
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4,6.9 - Lumiiiosidade 

Na Tabela 4,27 estao apresentados os valores medios da luminosidade para os 

diferentes tratamentos dos graos de abobora secos acondicionados em embalagens de 

polipropileno, armazenados ao longo de 180 dias, a temperatura ambiente. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Tabela 4.27 - Valores medios da luminosidade para os tratamentos dos graos de abobora 

secos acondicionados em embalagens de polipropileno, armazenados a 

temperatura ambient 

T empo de Luminosidade ( L * ) 

armazenamento zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA1 1 1 M -f.. V- 1  * 4 1  1 1 1  1 1 1  v #  

(dia) zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAM T 2 T j T i T s 

0 48,83 bC 50,93 aB 53,22 aA 52,89 aA 53,26 aA 

30 49,05 bC 51,19 aB 52,88 aA 52,88 aA 53,23 0.-/V 

60 48,92 bC 51,05 aB 52,88 aA 52,84 aA 53,16 aA 

90 49,79 abC 50,86 aB 52,98 aA 53,00 aA 52,98 aA 

120 48,75 bC 50,77 aB 53,24 aA 52,93 aA 53,18 aA 

150 48,82 bC 51,08 aB 52,92 aA 52,87 aA 53,15 aA 

180 48,65 bC 50,91 aB 52,85 aA 52,82 aA 53,09 aA 

MG = 51,79%; CV = 0,36%; DMS para colunas = 0,47 ; DMS para linhas = 0,43 
DMS: Desvio minimo significativo; MG: Media geral; CV: Coeficiente de variacao 
Obs.: Medias seguidas da mesma letra minuscula nas colunas e maiuscula nas linhas, nao diferem 
estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade 

Em relacao ao tempo de armazenamento, constata-se que as medias da 

luminosidade para as amostras dos cinco tratamentos T i , T 2 , T 3, T 4 e T 5 , sao 

estatisticamente iguais em todo o periodo avaliado (180 dias). 

O controle da cor dos graos e difieil por ser ela determinada pela composicao 

quimica dos graos, a qual depende dos fatores ambientais, geneticos, condicoes de 

transporte e armazenamento (JONIISON & PETERSON, 1974). Desta forma, a 

manutencao da luminosidade dos graos de abobora secos durante o armazenamento (180 

dias) oeorreu, provavelmente, devido a protecao que a casca do grao de abobora oferece ao 

produto e as boas condicoes de armazenamento, tais como: teor de agua inicial e 

temperatura e umidade relativa do ambiente. As pequenas alteracoes quimicas ocorridas 

67 



Resultados e Discussao 

nos graos secos ao longo do armazenamento em relacao ao teor de agua, a acidez total 

titulavel, ao p l l e aos aciicares totais, e provavel que, nao foram sufieientes para eausar o 

escurecimento dos graos. De forma semelhante, JUNIOR & CORRHA (2003) constataram 

que nao houve alteracao na luminosidade dos graos de cafe com casea da variedade Catuai 

preprocessados por via seca, acondicionados em sacos de papel e armazenados durante 12 

meses sob condicoes ambientais de temperatura e umidade relativa. Esses pesquisadores 

sugeriram que a casca presente no cafe contribuiu para sua protecao, reduzindo os 

provaveis efeitos ambientais sobre a luminosidade do produto armazenado. 

Constata-se, em relacao aos tratamentos, que as medias da luminosidade dos graos 

do tratamento T i sao menores que as dos outros tratamentos (T 2 , T3, T 4 e T 5 ) e as medias 

da luminosidade dos graos do tratamento T 2 sao menores do que as dos graos dos 

tratamentos T3, T4 e T 5 , para todos os tempos de armazenamento. Este fato era esperado 

pois os graos do tratamento T i foram os que passaram maior tempo expostos ao calor, 

entre 115 e 120 min, seguidos dos graos do tratamento T 2 , entre 55 e 60 min. 

Verifica-se que as medias da luminosidade dos graos dos tratamentos T 3 , T4 e T5, 

sao estatisticamente iguais para todos os tempos de armazenamento, o que pode ser 

explicado em virtude dos graos dos tratamentos T 3 , T 4 e T 5 terem passado os menores 

tempos expostos ao calor, entre 20 e 45 min. 

Deste modo se constata que os graos dos tratamentos T i e T 2 sao mais escuros que 

os graos dos tratamentos T 3 , T 4 e T 5 ; para SHIN & B H O W M I K (1995) a mudanca de cor 

do alimento esta associada ao tratamento termieo; a reteneao de cor apos o tratamento 

termieo pode ser usada para prever a extensao da deterioracao qualitativa resultante da 

exposicao do alimento ao calor. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

4.6.10 - Intensidade de vermelho 

Na Tabela 4.28 estao apresentados os valores medios da intensidade de vermelho 

para os diferentes tratamentos dos graos de abobora secos acondicionados em embalagens 

de polipropileno, armazenados ao longo de 180 dias, a temperatura ambiente. 

Verifica-se, em relacao ao tempo de armazenamento, tendencia de manutencao nas 

medias da intensidade de vermelho para os graos dos tratamentos T t e T 2 , apesar de existir 

diferenca significativa entre medias; para os graos dos tratamentos T 3 , T 4 e T5 nao ha 

variacao estatlstica em todo o periodo avaliado (180 dias). De modo geral, a intensidade de 

vermelho segue a mesma tendencia da luminosidade dos graos de abobora secos. L I M A et 
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al. (2008) tambem verifiearam que nao houve variacao estatlstica nas medias da 

intensidade de vermelho de graos de milho e do farelo de soja acondicionados em 

armazem, a temperatura ambiente, com teor de agua inicial de 10,86 e 12,70%, 

respectivamente, durante 28 dias de armazenamento. 

Tabela 4.28 - Valores medios da intensidade de vermelho para os tratamentos dos graos 

de abobora secos acondicionados em embalagens de polipropileno, 

armazenados a temperatura ambiente 

Tempo de Intensidade de vermelho (+a*) 

armazenamento 

(dia) 
T , T 2 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAT 3 

T 4 
T 5 

0 12,79 abA 9,95 bB 8,09 aC 8,16 aC 8,00 aC 

30 12,99 abA 10,06bB 8,95 aBC 8,29 aC 8,16 aC 

60 13,89 aA 9,71 bB 8,13 aC 8,06 aC 7,87 aC 

90 l l , 5 4 b A l l , 6 4 a A 8,27 aB 8,42 aB 8,34 aB 

120 12,97 abA 10,46 abB 7,93 aC 8,11 aC 8,17 aC 

150 13,35 aA 10,44 abB 8,73 aC 8,25 tiC 8,13 aC 

180 14,06 aA 9,99 bB 8,06 aC 8,09 aC 7,89 aC 

MG = 9,59%; CV = 6,25%; DMS para colunas = 1,49; DMS para linhas = 1,37 
DMS: Desvio minimo significativo; MG: Media geral; CV: Coeficiente de variacao 
Obs.: M6dias seguidas da mesma letra minuscula nas colunas e maiuscula nas linhas, nao different 
estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade 

Referente aos tratamentos, nota-se que as medias da intensidade de vermelho dos 

graos do tratamento 1 \ , T 2 , T 3 , T 4 e T s seguem a mesma tendencia de difereneas 

estatisticas das medias da luminosidade, para os tempos de armazenamento 0, 30, 60, 120, 

150 e 180 dias. Ressalta-se que os maiores valores foram obtidos nas amostras dos 

tratamentos T i e T 2 , os quais foram estatisticamente diferentes para os tempos de 

armazenamento de 0, 30, 60, 120, 150 e 180 dias e os menores valores dos tratamentos T 3 , 

T 4 e T5, os quais sao estatisticamente iguais para os mesmos tempos de estocagem; j a para 

o tempo 90, verifica-se que as medias da intensidade de vermelho para os graos do 

tratamento T i e T 2 sao estatisticamente iguais e maiores que as dos graos dos tratamentos 

T 3 , T 4 e Ts, em que os tres ultimos sao estatisticamente iguais. 
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4.6.11 - Intensidade de amarelo 

Na Tabela 4.29 estao apresentados os valores medios da intensidade de amarelo 

(+b*) para os diferentes tratamentos dos graos de abobora secos acondicionados em 

embalagens de polipropileno, armazenados ao longo de 180 dias, a temperatura ambiente. 

Tabela 4.29 - Valores medios da intensidade de amarelo para os tratamentos dos graos de 

abobora secos acondicionados em embalagens de polipropileno, 

armazenados a temperatura ambiente 

Tempo de Intensidade de amarelo (+b*) 

armazenamento 

(dia) T i T 2 T 3 M T 5 

0 15,49 abA 12,36 aB 10,91 aC 10,79 aC 10,37 aC 

30 15,53 abA 12,96 aB 11,15 aC 11,12 aC 11,08 aC 

60 14,81 bA 12,55 aB 10,64 aC 10,57 aC 10,61 aC 

90 16,24 aA 12,19 aB 10,80 aC 10,78 aC 10,81 aC 

120 14,99 bA 12,48 aB l l , 0 4 a C 10,71 aC 10,51 aC 

150 14,82 bA 12,47 aB 11,51 aC l l , 0 9 a C 11,21 aC 

180 14,64 bA 12,57 aB 10,69 aC 10,54 aC 10,85 aC 

MG = 12,05%; CV = 3,39%; DMS para colunas = 1,01; DMS para linhas = 0,94 
DMS: Desvio minimo significativo; MG: Media geral; CV: Coeficiente de variacao 
Obs.: Madias seguidas da mesma fetra minuscula nas colunas e maiuscula nas linhas, nao diferem 
estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade 

Constata-se tendencia de manutencao em relacao ao tempo de armazenamento, nas 

medias da intensidade de amarelo, para os graos do tratamento T , ; para os graos dos 

tratamentos T 2 , 1 \ T 4 e T5, observa-se que nao ha diferenca estatlstica em todo o periodo 

avaliado (180 dias). De modo geral, a intensidade de amarelo segue a mesma tendencia da 

luminosidade e da intensidade de vermelho dos graos de abobora secos. A manutencao da 

intensidade de amarelo dos graos de abobora secos durante o armazenamento, tambem 

ocorreu em virtude, provavelmente, da boa eonservacao do produto. 

G U T K O S K I et al. (2007) constataram que a farinha de trigo, acondicionada em 

sacos de polietileno de baixa densidade a temperatura ambiente tornou-se mais cftra, ou 

seja, aumentou significativamente (p<0,01) os valores de luminosidade com o aumento do 
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tempo de armazenamento porem os valores de intensidade de amarelo foramzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA reduzidos 

significativamente com o tempo de armazenamento. Esses pesquisadores justifiearam ditas 

alteracoes devido ao processo de maturacao da farinha com o aumento do tempo de 

armazenamento. A maturacao da farinha ocorre a partir da oxidacao das proteinas do 

gluten e dos pigmentos carotenoides. 

Em relacao aos tratamentos, constata-se que as medias da intensidade de amarelo 

dos graos dos tratamentos T i , T 2 ,zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA T3, T.| e T5, seguem a mesma tendencia das medias da 

intensidade de vermelho para todos os tempos de armazenamento; constata-se, tambem, 

que os maiores valores da intensidade de amarelo ocorreram nas amostras dos tratamentos 

T i , T 2 e as medias dos tratamentos T 3, T 4 e T5 sSo estatisticamente iguais em todos os 

periodos de armazenamento avaliados. 

4.7 - Mierobiologia dos graos secos 

Estao apresentados na Tabela 4.27 os resultados das analises microbiologicas dos 

graos de abobora secos, avaliados no inicio (tempo zero) e no final do armazenamento 

(tempo 180). 

Tabela 4.30 - Analise microbiologica dos graos de abobora secos no inicio e no final do 

amiazenamentt. 

Graos secos 

Parametro Inicio Final 

T , T 2 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBATs T 5 T , T 2 
T 3 

T., T s 

Bolores e leveduras (UFC/g) 0,0 0,0 0,0 10 3x10 0,0 0,0 0,0 10 0,0 

Coliformes (NMP) 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

Para as amostras T i , T 2 e T 3 , as contagens coliformes e de bolores e leveduras no 

inicio e no final do armazenamento foram zero (0,00). As amostras T 4 e T 5 apresentararn, 

no inicio do armazenamento, uma contagem para bolores e leveduras igual a 10 e 3x10 

UFC/g, respectlvamente e, no final do armazenamento, a amostra T 4 apresentou uma 

contagem para bolores e leveduras igual a 10 UFC/g. O fato da amostra T5 ter apresentado, 

no inicio do armazenamento, uma contagem de bolores e leveduras de 3x10 UFC/g e no 

final nao ter apresentado contagem alguma, pode ter ocorrido em razao da condicao 
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higienica iuadequada das embalagens utilizadas para acondicionar o lote de graos secos 

que seriam utilizados para a realizacao das analises microbiologicas, no final do 

armazenamento e/ou, tambem, devido a porosidade das embalagens a microrganismos 

atraves do fechamento da tampa. De acordo com BOBBIO & BOBBIO (2001), alguns 

tlpos de embalagem podem ter porosidade a micro-organismos. Segundo B L A C K (2002), 

a secagem interrompe o desenvolvimento microbiano mas nao mata todos os micro-

-organismos dentro ou sobre o alimento, ficando em estado latente se desenvolvendo 

quando ex i stem condicoes favoraveis; desta forma, a contagem de bolores e leveduras para 

as amostras T4 e Ts no inicio do armazenamento, pode ter ocorrido, devido ao estado 

latente desses microrganismos. 

Apesar de existir uma contagem de bolores e leveduras para as amostraszyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA T4 e T5 as 

mesrnas se encontram dentro dos padroes admitidos pela literatura. 1 .KITAO et al. (1998) 

estabelecem um limite maximo de bolores e leveduras de 10
3

 UFC/g para farinhas e 

aniidos. FEITOSA (2007) trabalhando com o armazenamento de amendoas de jaca com e 

sem pelicula, encontrou uma contagem de bolores e leveduras, ao final do armazenamento, 

de 5x10 UFC/g e 7x10 UFC/g para amendoas sem pelicula e com pelicula, 

respectlvamente. 
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5 - CONCLUSOES 

• Os graos cle aboborazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA in natura sao ricos em fibras, proteinas e oleo; assim como 

os graos de abobora secos e cozidos, sao ricos em fibras e proteinas; 

• Os graos de abobora cozidos armazenados em recipientes de vidro sob condicoes 

ambientais, sem adicao de conservantes, mantiveram boas caracteristicas quimicas e 

nutricionais e microbiologicas durante 90 dias; 

• Durante o armazenamento dos graos de abobora cozidos, os aeucares totais, o 

amido, o p H e a luminosidade, sofreram reducoes; a acidez e a intensidade de vermelho 

aumentaram; nao houve alteracao nos teores de fibra, cinzas e intensidade de amarelo mas 

houve tendencia a estabilidade nos teores de agua e proteina; 

• Os graos de abobora secos armazenados em recipientes rigidos de polipropileno 

mantiveram a maloria das suas caracteristicas quimicas, nutricionais e microbiologicas 

inalteradas durante 180 dias; 

• Durante o armazenamento dos graos secos a acidez total titulavel apresentou 

tendencia de aumento com o tempo; desta forma, o pi I apresentou tendencia de reducao; os 

teores de proteina, cinzas, fibra e amido, assim como a luminosidade, a intensidade de 

vermelho e a intensidade de amarelo, se mantiveram inalterados; os aeucares totais foram 

reduzidos para os tratamentos T i , T 3 T 4 e T5; 

• Os graos de abobora cozidos foram preferidos para consumo quando submetidos 

a curto tempo de cozimento; 

• Os graos de abobora secos foram preferidos para consumo com adicao de sal; 

• Nao houve eontarninacao por coliformes durante o processamento dos graos de 

abobora secos e cozidos; 
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• Nao foi detectado desenvolvimento de bolores e leveduras durante o 

armazenamento dos graos de abobora cozidos; 

• A contagem de bolores e leveduras encontrada nos graos de abobora secos, para 

os tratamentoszyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA T4 e T 5 , no inicio do armazenamento e para o tratamento T4 ao final do 

armazenamento, apresentou valores admitidos pela literature; 

• Recomenda-se, o estudo do armazenamento dos graos de abobora secos e cozidos 

em outros tipos de embalagem. 
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Tabela A . l - Analise de varianeia das notas da analise sensorial dos graos de abobora para 

os diferentes tempos de cozimento (tratamentos) 

F .V. G . L . S.Q. Q.M. F 

Tratamentos 2 4,12 2,06 0,9099 ns 

Residuo 147 332,82 2,26408 

Total 149 336,94 

ns - nao significativo (p > 0,05); F.V. - Fonte de variacao; 
quadrado; Q.M. - Quadrado medio; F - Estatlstica do teste F 

G.L. - Graus de liberdade; S.Q. - Soma de 

Tabela A .2 - Analise de varianeia das notas da analise sensorial dos graos de abobora para 

os diferentes tempos de secagem (tratamentos) 

F . V . G . L . S.Q. Q.M. F 

Tratamentos 2 17,32 8,66 4,2713 * 

Residuo 147 298,04 2,02748 

Total 149 315,36 

* significativo a 5% de probabilidade (0,01 < p < 0,05); F.V. - Fonte de variacao; G.L. - Graus de liberdade; 
S.Q. - Soma de quadrado; Q.M. - Quadrado medio; F - Estatistica do teste F 

Tabela A.3 - Analise de varianeia das notas da analise sensorial dos graos de abobora para 

os diferentes modos de preparo (tratamentos) 

F . V . G . L . S.Q. Q .M. F 

Tratamentos 1 1,69 1,69 2,8545 ns 

Residuo 98 58,02 0,59204 

Total 99 59,71 

ns - nSo significativo (p > 0,05); F.V. - Fonte de variacao; G.L. - Graus de liberdade; S.Q. - Soma de 

quadrado; Q.M. - Quadrado medio; F - Estatistica do teste F 
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Tabela B . l - Analise de varianeia do teor de agua dos graos de abobora cozidos durante o 

armazenamento zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

F . V . G . L . S.Q. Q.M. F 

Tratamentos 3 10,53706 3,51235 6,5122* 

Residuo 8 4,3148 0,53935 

Total 11 14,85185 

* significativo a 5% de probabilidade (0,01 < p < 0,05); F.V. - Fonte de variacao; G.L. - Graus de liberdade; 

S.Q. - Soma de quadrado; Q.M. - Quadrado mfedio; F - Estatistica do teste F. 

Tabela B.2 - Analise de varianeia da libra bruta dos graos de abobora cozidos durante o 

armazenamento 

F . V . G . L . S.Q. Q.M. F 

Tratamentos 3 0,04532 0,01511 0,1247 ns 

Residuo 8 0,96916 0,12115 

Total 11 1,01449 

ns nao significativo (p > 0,05); F.V. - Fonte de variacSo; G.L. 

Q.M. - Quadrado medio; F - Estatistica do teste F 

- Graus de liberdade; S.Q. - Soma de quadrado; 

Tabela B.3 - Analise de varianeia das cinzas dos graos de abobora cozidos durante o 

armazenamento 

F . V . G . L . S.Q. Q.M. F 

Tratamentos 3 0,01013 0,00338 0,6701 ns 

Residuo 8 0,04033 0,00504 

Total 11 0,05046 

ns nao significativo (p > 0,05); F.V. - Fonte de variacao; G.L. - Graus de liberdade; S.Q. - Soma de quadrado; 

Q.M. - Quadrado m^dio; F - Estatistica do teste F 

Tabela B.4 - Analise de varianeia da proteina dos graos de abobora cozidos durante o 

armazenamento 

F . V . G . L . S.Q. Q.M. F 

Tratamentos 3 0,37825 0,12608 11,7782** 

Residuo 8 0,08564 0,0107 

Total 11 0,46389 

** significativo a 1% de probabilidade (p < 0,01); F.V. - Fonte de variacao; G.L. - Graus de liberdade; S.Q. -

Soma de quadrado; Q.M. - Quadrado medio; F - Estatistica do teste F 
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Tabela B.5 - Analise de varianeia dos aciicares totais dos graos de abobora cozidos 

durante o armazenamento 

F . V . G . L . S.Q. Q.M. F 

Tratamentos 3 0,0208 0,00073 149,0106 ** 

Residuo 8 0,0004 0,00000 

Total 11 0,0221 

** significativo a 1% de probabilidade (p < 0,01); F.V. - Fonte de variacao; G.L. - Graus de liberdade; S.Q. -

Soma de quadrado; Q.M. - Quadrado medio; F - Estatistica do teste F 

Tabela B .6 - Analise de varianeia do amido dos graos de abobora cozidos durante o 

armazenamento 

F . V . G . L . S.Q. Q.M. F 

Tratamentos 3 0,82632 0,27544 1066,1671 ** 

Residuo 8 0,00207 0,00026 

Total 11 0,82839 

** significativo a 1% de probabilidade (p < 0,01); F.V. - Fonte de variacao; G.L. - Graus de liberdade; S.Q. -

Soma de quadrado; Q.M. - Quadrado medio; F - Estatistica do teste F 

Tabela B7 - Analise de varianeia da acidez total titulavel dos graos de abobora cozidos 

durante o armazenamento 

G.L. S.Q. Q.M. F 

Tratamentos 3 0,04437 0,01479 1645,7035** 

Residuo 8 0,00007 0,00001 

Total 11 0,04444 

** significativo a 1% de probabilidade (p < 0,01); F.V. - Fonte de variacao; G.L. - Graus de liberdade; S.Q. -
Soma de quadrado; Q.M. - Quadrado m^dio; F - Estatistica do teste F 

Tabela B8 - Analise de varianeia do p H dos graos de abobora cozidos durante o 

armazenamento 

F.V. G.L. S.Q. Q.M. F 

Tratamentos 3 2,54390 0,84797 605,6905** 

Residuo 8 0,01120 0,00140 

Total 11 2,55510 

** significativo a 1% de probabilidade (p < 0,01); F.V. - Fonte dezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA variacao; G.L. - Graus de liberdade; S.Q. -
Soma de quadrado; Q.M. - Quadrado medio; F - Estatistica do teste F 
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Tabela B9 - Analise de varianeia da luminosidade dos graos de abobora cozidos durante o 

armazenamento zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

b\y. G i l SiQ. QM. F 

Tratamentos 3 84,09869 28,03290 1031,5694** 

Residuo 8 0,21740 0,02717 

Total l l ' 84,31609 '
 _ 

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < 0,01); F.V. - Fonte de variacao; G.L. - Graus de 
liberdade; S.Q. - Soma de quadrado; Q.M. - Quadrado medio; F - Estatistica do teste F 

Tabela B10 - Analise de varianeia da intensidade de vermelho dos graos de abobora 

cozidos durante o armazenamento 

F.V\ G.L. S.Q. Q .M. F 

Tratamentos" 3 13/18843 4,49614 32,0466* *~ 

Residuo 8 1,12240 0,14030 

Total H 14,61083 

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < 0,01); F.V. - Fonte de variacao; G.L. - Graus de 
liberdade; S.Q. - Soma de quadrado; Q.M. - Quadrado medio; F - Estatistica do teste F 

Tabela B l 1 - Analise de varianeia da intensidade de amarelo dos graos de abobora cozidos 

durante o armazenamento 

F.V. ~~ O i l ' SXj. 'zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA QM. F ' 

Tratamentos" 3 21,25209 7,08403 41,1324** 

Residuo 8 1,37780 0,17222 

Total 11 22,62989 

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < 0,01); F.V. - Fonte de variacao; G.L. - Graus de 
liberdade; S.Q. - Soma de quadrado; Q.M. - Quadrado medio; F - Estatistica do teste F 
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Tabela B12 - Analise de regressao na analise de varianeia do teor de agua (%) dos graos 

de abobora cozidos durante o armazenamento 

F.V. G.L. S.Q. Q .M, zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAF 

Regressao linear 1 2,82951 2,82951 5,2461 ns 

Regressao quadratica 1 3,34477 3,34477 6,2015 * 

Regressao cubica 1 4,36278 4,36278 8,0890 * 

Tratamentos 3 10,53706 3,51235 6,5122 

Residuo 8 4,31480 0,53935 

Total 11 14,85185 

* significative a 5% de probabilidadezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA (p < 0,01); ns - nSo significativo (p > 0,05); F.V. - Fonte de variacao; 
G.L. - Gratis de liberdade; S.Q. - Soma de quadrado; Q.M. - Quadrado medio; F - Estatistica do teste F 

Tabela B13 - Analise de regressao na analise de varianeia da proteina bruta (%) dos graos 

de abobora cozidos durante o armazenamento 

G.L. S.Q. Q.M. F 

Regressao linear 1 0,04072 0,04072 3,8036 ns 

Regressao quadratica 1 0,17237 0,17237 16,1020 ** 

Regressao cubica 1 0,16517 0,16517 15,4291 ** 

Tratamentos 3 0,37825 0,12608 11,7782 

Residuo 8 0,08564 0,01070 

Total 11 0,46389 

** significativo a 1% de probabilidade (p < 0,01); ns - n3o significativo (p > 0,05); F.V. - Fonte de variacSo; 
G.L. - Graus de liberdade; S.Q. - Soma de quadrado; Q.M. - Quadrado medio; F - Estatistica do teste F 

Tabela B14 - Analise de regressao na analise de varianeia dos aciicares totais (%) dos 

graos de abobora cozidos durante o armazenamento 

F.V. G.L. S.Q. Q.M. F 

Regressao linear 1 0,00192 0,00192 394,4268 ** 

Regressao quadratica 1 0,00025 0,00025 50,6653 ** 

Regressao cubica 1 0,00001 0,00001 1,9395 ns 

Tratamentos 3 0,00218 0,00073 149,0106 

Residuo 8 0,00004 0,00000 

Total 11 0,00221 

** significativo a !% de probabilidade (p < 0,01); ns - nlo significativo (p > 0,05); F.V. - Fonte de variacao; 
G.L. - Graus de liberdade; S.Q. - Soma de quadrado; Q.M. - Quadrado medio; F - Estatistica do teste F 
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Tabela B15zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA - Analise de regressao na analise de varianeia do amido (%) dos graos de 

abobora cozidos durante o armazenamento 

F.V. G.L. S.Q. Q.M. F 

Regressao linear 1 0,72038 0,72038 2788,4107 ** 

Regressao quadratica 1 0,08827 0,08827 341,6757 ** 

Regressao cubica 1 0,01767 0,01767 68,4148 ** 

Tratamentos 3 0,82632 0,27544 1066,1671 

Residuo 8 0,00207 0,00026 

Total 11 0,82839 

** significativo a 1% de probabilidadezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA (p < 0,01) ); F.V. - Fonte de variaclo; G.L. - Graus de liberdade; S.Q. 

- Soma de quadrado; Q.M. - Quadrado medio; F - Estatistica do teste F 

Tabela B16 - Analise de regressao na analise de varianeia da acidez total titulavel (%) dos 

graos de abobora cozidos durante o armazenamento 

F.V. G.L. S.Q. Q.M. F 

Regressao linear 1 0,04211 0,04211 4685,8195 ** 

Regressao quadratica 1 0,00011 0,00011 12,5567 ** 

Regressao cubica 1 0,00215 0,00215 238,7342 ** 

Tratamentos 3 0,04437 0,01479 1645,7035 

Residuo 8 0,00007 0,00001 

Total 11 0,04444 

** significativo a 1% de probabilidade (p < 0,01) ); F.V. - Fonte de variacao; G.L. -

- Soma de quadrado; Q.M. - Quadrado medio; F - Estatistica do teste F 

Graus de liberdade; S.Q. 

Tabela B17 - Analise de regressao na analise de varianeia do pFI dos graos de abobora 

cozidos durante o armazenamento 

F.V. G.L. S.Q. Q.M. F 

Regressao linear 1 2,21184 2,21184 1579,8857 ** 

Regressao quadratica 1 0,00053 0,00053 0,3810 ns 

Regressao cubica 1 0,33153 0,33153 236,8048 ** 

Tratamentos 3 2,54390 0,84797 605,6905 

Residuo 8 0,01120 0,00140 

Total 11 2,55510 

** significativo a 1% de probabilidade (p 
variacao; G.L. - Graus de liberdade; S.Q. -

< 0,01) ); ns - nao significativo (p > 0,05); F.V. - Fonte de 
Soma de quadrado; Q.M. - Quadrado medio; F - Estatistica do 

teste F 
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Tabela B18 - Analise de regressao na analise de varianeia da luminosidade dos graos de 

abobora cozidos durante o armazenamento 

F.V. G.L. S.Q. Q.M. F 

Regressao linear 1 3,63588 3,63588 190,3603 ** 

Regressao quadratica 1 0,11801 0,11801 6,1784 * 

Regressao cubica 1 0,20534 0,20534 10,7505 * 

Tratamentos 3 3,95922 1,31974 69,0964 

Residuo 8 0,15280 0,01910 

Total 11 4,11202 

** significativo a 1% de probabilidadezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA (p < 0,01); * significativo a 5% de probabilidade (0,01 < p < 0,05); 

F.V. - Fonte de variacao; G.L. - Graus de liberdade; S.Q. - Soma de quadrado; Q.M. - Quadrado .mciiio; F -

Estatistica do teste F 

Tabela B19 - Analise de regressao na analise de varianeia da intensidade de vermelho dos 

graos de abobora cozidos durante o armazenamento 

F.V. G.L. S.Q. Q.M. F 

Regressao linear 1 3,16940 3,16940 36,3186 ** 

Regressao quadratica 1 0,39968 0,39968 4,5799 ns 

Regressao cubica 1 0,98048 0,98048 11,2355 * 

Tratamentos 3 4,54956 1,51652 17,3780 

Residuo 8 0,69813 0,08727 

Total 11 5,24769 

** significativo a 1% de probabilidade (p < 0,01)); * significativo a 5% de probabilidade (0,01 < p < 0,05); 

ns - nao significativo (p > 0,05); F.V. - Fonte de variacao; G.L. - Graus de liberdade; S.Q. - Soma de 

quadrado; Q.M. - Quadrado medio; F - Estatistica do teste F zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

too 


