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RESUMO

Este trabalho objetivou a determinagdo de macrocomponentes nutricionais nas polpas
da abobora (Cucurbita moschata L.) e do pimentao verde (Capsicum annuum L.) in
natura, comercializados em feiras em S&o Luis — MA. Todas as andlises fisico-
-quimicas foram feitas no Laboratério de Controle de Qualidade de Alimentos e Aguas
— PCQA/UFMA. Os parametros analisados, Umidade, Cinzas, Lipidios, Proteinas,
Carboidratos e Calorias, seguiram os métodos para analises de alimentos do Instituto
Adolf Lutz. A partir dos quais a abdbora avaliada foi comparada com outras duas
variedades, as abdboras cabotia e pescogo, e obteve os seguintes valores médios por
parametro: Umidade (85,079.100g™"), Cinzas (1,01 g.100g™"), Lipidios (0,06 g.100g™"),
Proteinas (1,49 g.100g™"), Carboidratos (12,37 g.100g-") e Calorias (54,80 cal.100g™").
Quanto ao Pimentao, que foi avaliado em relagdo a mesma variedade, a de cor verde;
foram encontrados os seguintes valores médios: Umidade (94,54 g.100g™"), Cinzas
(0,34 ¢.100g™"), Lipidios (0,13 g.100g"), Proteinas (1,50 g.100g"), Carboidratos
(3,49 g.100g™") e Calorias (21,13 cal.100g™"). Portanto, a partir dos resultados obtidos,
os parametros mais satisfatérios para a abdbora crua, foram os dos teores de
Umidade e Proteinas; e para o pimentdo cru, os dos teores de Umidade, Cinzas,
Proteinas e Calorias. Para duas amostras, os teores de Lipidios foram encontrados
abaixo dos valores de referéncia; constituindo-se dessa forma, determinantes sobre o
desequilibrio dos teores dos parametros calculados (carboidratos e calorias).
E comparados aos da abdbora, os resultados do pimentdo foram bem mais

concordantes com os da literatura.

Palavras chave: abdbora, pimentdo verde, macrocomponentes, composi¢cao

nutricional.



ABSTRACT

This work aimed to determine nutritional macrocomponents in fresh pumpkin
(Cucurbita moschata L.) and green pepper (Capsicum annuum L.) pulps, sold at fairs
in S&o Luis - MA. All physical-chemical analyzes were performed at the Food and
Water Quality Control Laboratory — PCQA/UFMA. The parameters analyzed, Moisture,
Ash, Lipids, Proteins, Carbohydrates and Calories, followed the methods for food
analysis of the Adolf Lutz Institute. From which the evaluated pumpkin was compared
with two other varieties, cabotia and neck pumpkins, and obtained the following
average values per parameter: Moisture (85.07g.100g™"), Ash (1.01 g.100g™"), Lipids
(0.06 g.100g™"), Proteins (1.49 g.100g™"), Carbohydrates (12.37 g.100g-! ) and Calories
(54.80 cal.100g™" ). As for Pepper, which was evaluated in relation to the same variety,
the green one; the following mean values were found: Moisture (94.54 g.100g™"), Ash
(0.34 g.100g"), Lipids (0.13 g.100g™"), Proteins (1.50 g.100g™"), Carbohydrates
(3.49 g.100g™") and Calories (21.13 cal.100g™"). Therefore, comparing the results of all
six parameters studied in the two vegetables with the values found in the literature, the
results for bell pepper were much more consistent than those for pumpkin. Therefore,
based on the results obtained, the most satisfactory parameters for raw pumpkin were
Moisture and Protein contents; while for the raw pepper, they were those of Moisture,
Ash, Proteins and Calories. For two samples, the Lipid contents were found below
the reference values; thus constituting determinants of the unbalance of the calculated
parameters (carbohydrates and calories). And compared to pumpkin, the results of

pepper were much more consistent with the literature.

Keywords: pumpkin, green pepper, macrocomponents, nutritional composition.
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1. INTRODUGAO

Cada vez mais nas Uultimas décadas tem crescido a preocupagao por
alimentos naturais e nutritivos; o que dentre outras razdes, tem se justificado tanto
devido a prevaléncia de doengas crénicas como devido a maior conscientizagao
popular a respeito da importancia da alimentagao saudavel na prevencao de doencgas
(FISBERG, 2009). Dentro do que se inclui o consumo de frutas e hortalicas. Conforme
Teixeira (2011), sobre o consumo de hortaligas, frutas e seus derivados, nas trés
ultimas décadas o consumo aumentou em todo o mundo. E em inferéncia ao estudo
realizado por Sichieri (1998), sobre as modificagoes do estado nutricional e da dieta
da populagao brasileira, desde 1998, ja era notério que os padrbées de consumo
nacional estavam se modificando, tendendo ao aumento no consumo de frutas e

hortaligas.

O termo hortalica é bastante utilizado pela populagdo em geral e aceito nos
meios cientificos, mas, todavia, sem distingado pode denominar tanto “verduras”, como
‘legumes” e até mesmo “frutos” (PUIATTI, 2019). Com isso, recorrentemente &
empregada a definicdo da Resolugédo n° 12 de 1978 (BRASIL, 1978), que o define
como: “planta herbacea da qual uma ou mais partes sao utilizadas como alimento na
sua forma natural”; ou de modo mais amplo, o admitindo como: “um grupo de mais de
100 espécies de plantas alimentares de elevado valor nutritivo, das quais se
consomem diferentes partes cruas, cozidas ou processadas, dependendo de cada
espécie” (BRAINER, 2021). As hortalicas sdo ricas de vitaminas, minerais, fibras,
antioxidante, sdo majoritariamente compostas por agua _com excegéo de tubérculos
e raizes (RODRIGUES, 2012); e, além disso, contém na composigédo diferentes
grupos de substancias que reduzem os riscos de doencas cardiovasculares e
canceres (ALVES, 2010).

Dentre as hortaligas, duas de grande destaque nacional, sdo a abobora e o
pimentdo. A abobora ocupa o sétimo lugar em volume, entre as hortalicas mais
cultivadas no pais, com cerca de 1,19 kg por ano e por pessoa (AMARO et al., 2014;
HORTIFRUTI, 2019); e o pimentdo, com um consumo per capto de 600 gramas
anuais, esta entre as 10 hortalicas mais consumidas do mercado brasileiro, com
destaque ao do tipo verde (BLAT e COSTA, 2007; HORTIFRUTI, 2019).
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Procurada por conta da versatilidade de seus pratos, sabor e textura, tao
apreciados na gastronomia mundial, a abdbora se destaca, sobretudo, devido a
variedade de beneficios oferecidos a saude e estética humana (AMARO et al., 2021;
AUR, 2020). Entre os mais conhecidos: de ser rica das vitaminas A e betacaroteno,
que fazem bem para a pele, olhos, unhas e a saude do sistema imunolégico; vitamina
C, que contribui ao aumento de glébulos brancos; vitamina E, que tem agéo
regenerativa e rejuvenescedora; por possuir poucas calorias e alto teor de
antioxidantes, que previne de doencgas degenerativas; por ser uma boa fonte de fibras
e minerais. E, além disso, devido as suas propriedades medicinais, no tratamento a
diarreias, gases e prisao de ventre, alivio a queimaduras, dores de ouvido e cdlica, na
prevencao de pedras nos rins, controle de febres e vitalidade do corpo dentre outras
(CHEN, L. 2018; RAMOS, 1999; AUR, 2020; RODRIGUES, 2012 ).

Quanto ao pimentao, ele também é uma hortalica bastante apreciada por suas
propriedades gastrondmicas e para a saide (MANDULAO, 2017). Por exemplo, no
tocante as suas propriedades gastrondmicas, ele € encontrado sob 3 cores no
mercado, de acordo com o grau de maturagao (nas cores verde, amarela e vermelho),
e em todas é util para a culinaria nacional. Sendo aproveitado como condimento,
conservante, no preparo de saladas, refolgados ou mesmo processado _ pimentao
seco ou em p6 (CEAGESP, 2014).

Ja no que tange aos aspectos nutricionais/medicinais do pimentéo,
quando a) verde: além de rico em vitaminas E, carotenoides e betacarotenoides, que
previnem de catarata e algumas formas de canceres ( prostata, pulméo, intestino e
garganta), é fonte de vitaminas do grupo B, minerais (potassio, fésforo, magnésio e
célcio) e antioxidantes; quando b) amarelo: apresenta quantidade consideraveis de
vitamina C (mais do que nos pimentbes com outras cores), agao expectorante,
descongestionante, antibacteriana, geradora de termogénese e coagulante; e
quando c) vermelho: apresenta os maiores niveis de fitonutrientes e de antioxidantes
do grupo, é rico das vitaminas C e E, apresenta altos valores de vitamina A ( 10 vezes
mais que o de cor verde) e zinco, possui propriedades hipoglicémicas ideais para
pessoas com diabetes e alivia nos sintomas da psoriase; além do que, todos possuem
baixos teores caldricos (HORTIFRUTI, 2019; CEAGESP, 2017; CEAGESP, 2014;
EQUIPE ECYCLE, [Ca. 2010]).
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Todavia, apesar dos beneficios intrinsecos e da mobilizacdo de
conscientizagdo geral, tenderem ao aumento do consumo; a Pesquisa Nacional de
Saude (PNS), realizada no ano de 2019, revelou que o consumo de hortalicas no
Brasil, ndo é regular em todo territério brasileiro. Havendo ainda uma grande
resisténcia por parte da populagdo em inclui-las na alimentacdo e, inclusive,
decréscimos em alguns Estados; como a exemplo da capital do Maranh&o, que sofreu
uma reducao de 2,4% dentre os anos de 2013 a 2019 (PNS, 2019). Com isso,
admitindo que a razao da resisténcia ainda seja o sabor desses alimentos,
profissionais como os da nutricdo, vém opinando pela diversificagdo no preparo dos
pratos como alternativa de reverter o quadro; quer apresentando-as dentro de pratos
criativos e mais apetitosos, ou, ainda, simplesmente, substituindo-as por outras
horticolas de proporcional valor nutricional (CERQUETANI, 2020; MARTINS, 2019;
ROSSINI, 2020).

Entretanto, para que essas adaptagdes possam ser de fato eficazes, resta
ainda um ponto de suma importancia a ser considerado, que ¢ a falta de tabelas de
composigao nutricional atualizadas e abrangentes o suficiente, para contemplar a
grande variedade de vegetais comestiveis que existem. Pois, permitindo conhecer a
sua biodisponibilidade nos pratos (PORTES, 2013; SANTOS, 2020); assim como, a
melhor avaliagdo da densidade nutricional de cada, e ,consequentemente, também a
realizagdo de substituicbes mais conscientes com as caracteristicas e necessidades
nutricionais individuais (RIBEIRO et al. , 2013); este conhecimento se constitui de
extrema necessidade para o trabalho dos profissionais da alimentagao e para saude

publica em geral.

Portanto, a importancia do presente trabalho; que objetivou determinar os
principais macrocomponentes nutricionais nas hortalicas, abdbora crua e pimentao

verde cru, comercializados em feiras do municipio de Sao Luis — MA.
2, FUNDAMENTAGAO TEORICA
2.1. MACROCOMPONENTES

Na literatura, a expressdo “Determinagdo de Macrocomponentes”, sob o

significado das analises bromatoldgicas, ndo costuma ser definida como sinénima de
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“‘Analise de Composicao Centesimal’; porém, por inferéncia a varios trabalhos, onde
essas e outras expressdes, como “Anadlise de Composicdo Quimica”, “Analise
Proximal” e “Analise de Composicao Nutricional” sdo empregadas com o0 mesmo
significado para analisar: Teor de Umidade, Cinzas, Lipidios, Proteinas, Carboidratos
e outros; a associacéo faciimente pode ser confirmada (PINHO; GUINE; BARROCA,
2006; OHSE et al., 2009 ; KIM et al., 2012; FILHO, SILVA, e VASCONCELOS, 2013;
PEDRO et al., 2016; NASCIMENTO, A. M. do et al, 2018).

Assim, “determinagdo de macrocomponentes”, analise de “composigédo
centesimal”, de “composicao nutricional”, ou de “composig¢ao proximal”’, em analise de
alimentos, sao todas definicdes para a quantidade percentual dos componentes de
um determinado produto. Por exemplo, conforme a representacdo ilustrativa
(figura 1) sobre a composi¢cdo centesimal do grdo de soja, o termo “composi¢cao
centesimal” pode ser melhor esclarecido: como a analise dos teores dos macros e

micronutrientes, presentes em 100 g (ou 100%) de amostra. Onde dentro de Macro-

Figura 1 — Composicao centesimal de grao de soja.

UMIDADE CINZAS
3% 5%

CARBOIDRATOS
31%

PROTEINAS
41%

LIPiDIOS
20%

Fonte: Adaptado de Gongalves (2009)".

10s termos CARBOIDRATOS e CINZAS nao constam no grafico original, no lugar é usado GLICIDIOS
e RMF, respectivamente.
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nutrientes, termo que designa as substancias em maior proporgao, estdo: moléculas
de agua, lipidios e carboidratos; e dentro de micronutrientes, que designa as que em
menor propor¢ao, estdo os residuos minerais fixos (RMF ou cinzas): Ca, Na, K, P, M;
elementos tragos, Fe, Zn, Mn, Se, e outros (GONCALVES, 2009).

Portanto, nessa definicdo de macrocomponentes, estao inclusos tanto os
nutrientes macros como os micros de um produto. Os quais baseados na analise
aproximativa de Weende, costumam ser estudados, divididos em seis grandes
componentes: Umidade, Cinzas, Lipidios, Proteinas, Carboidratos e Fibras (GENRO
e ORQIS, 2008). E partir desses, o calculo calérico nutricional; que € um ultimo
parametro possivel, analisado em funcdo dos teores conjuntos de carboidratos,

proteinas e lipidios.
2.2. ABOBORA
2.2.1. Aspectos gerais da abobora

Existem diversas espécies de importdncia econdmica na familia das
Cucurbitaceas, principalmente, relacionadas ao valor alimenticio e versatilidade
culinaria dos frutos. Tais como o pepino (Cucumis sativus Lineu), o melao (Cucumis
melo L.), o maxixe (Cucumis anguria L.), a melancia [Citrulus lanatus (L.) Kuntze], o
chuchu (Sechium edule (Jacq.) Swartz), a moranga (Cucurbita maxima Duchesne), a
abobrinha italiana (Cucurbita pepo L.); e dentre elas, a abébora (Cucurbita moschata
L.). Uma planta comercializada em todos os continentes, gerando empregos €
contribuindo para a alimentagdo de subsisténcia; e do ponto de vista nutricional,
estimada pelo alto teor de antioxidantes, sais minerais e vitaminas (AMARO et al.,
2021).

Conforme Nelo et al. (2019), no Brasil a abdbora recebe uma variedade de
nomes, que dentre outras coisas, servem para diferencia-la quanto as suas principais
caracteristicas (do formato, tamanho, cor da casca, cor da polpa, firmeza, sabor); e
alguns desses nomes sdo: Abdbora Goianinha, Maranh&o, Menina, Mini-Paulista,
Menina-Precoce, Telsukabuto, Kyoto, Coroa e Crioula. Contudo, o autor problematiza,
que de uma forma geral e popular, o termo “abdébora” também é usado para designar

as plantas e os frutos do género cucurbita; considerando algumas vezes, mesmo as
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abobrinhas, as morangas e os “jerimuns caboclos”, indistintamente como abdbora.
Com isso, ele sugere o uso do termo “abdbora”, apenas para a espécie

C. moschata L..

Sendo assim, a aboboreira (C. moschata L.) € uma planta originaria da América
Tropical, mais precisamente do Nordeste do México (AMARO et al. , 2021). No Brasil,
apesar, que desde o0 seu descobrimento ja haviam espécies nativas da planta, foi
amplificada com a domesticacado de variedades trazidas por imigrantes (FISCHER,
2016). E uma espécie naturalmente mais adaptada a climas quentes, portanto,
sensivel a geadas e a climas amenos (AMARO et al., 2021). O plantio pode ser
efetuado ao longo de todo ano nas regides de clima quente sob irrigagado; e nas mais
frias, somente nos periodos de fevereiro a agosto (RAMOS et al. , 2010). A planta é
adaptavel a varios tipos de solos, porém, a producao se desempenha melhor nos de
textura “média-leve”, de boa drenagem e sob faixa de pH 5,5-6,5 com pouca umidade
(AMARO et al., 2021). E, além disso, o cultivo envolve tanto cultivares domesticadas
como hibridas; e a colheita, frutos verdes, “de vez” ou maduros (AMARO et al., 2021;
RAMOS et al. , 2010).

2.2.2. Aspectos botanicos da abébora

A aboboreira € uma planta anual com o desenvolvimento da floragcdo e da
frutificacdo simultdneo ao da parte vegetativa; e que possui caule herbaceo rastejante
provido de gavinhas de fixagao e raizes adventicias junto aos pontos de contato com
o solo (figura 2) (AMARO et al. , 2021; RAMOS et al. , 2010).

Figura 2 — Aspecto geral da aboboreira (C. moschata L.). Em destaque: (a) extensao
do seu caule; (b) raizes primarias e adventicias; e (c) gavinhas de sustentacao.

Fonte: Adaptado de Ramos et al. (2010).
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O seu habito de crescimento é indeterminado, de modo que suas ramas podem
atingir até 6 metros de extensdo, apresentando folhas grandes de coloragéo verde-
-escura € manchas prateadas, além de peciolos longos (figura 3) (RAMOS et al.,
2010).

Figura 3 — Detalhes das folhas da aboboreira (C. moschata L. ), com destaque para o
seu tamanho, formato e manchas prateadas distribuidas no limbo foliar.

Fonte: De Ramos et al. (2010).

Em seu florescimento, apresentam flores monoicas grandes e amarelas, com
predominancia das masculinas na maioria das cultivares (figura 4) (AMARO et al.,
2021; RAMOS et al., 2010); e enquanto nelas, as flores femininas se caracteri-

Figura 4 — Detalhes das flores da aboboreira (C. moschata L. ), com destaque na flor
feminina.

Fonte: De Ramos et al. (2010).

zam por apresentar um ovario bem destacado com formato do futuro fruto, as flores

masculinas, por se abrirem primeiro do que as femininas no mesmo dia. Em geral, se
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abrem até por volta das 11 horas e, com excecdo de espécies hibridas, sao

obrigatoriamente polinizadas por abelhas (RAMOS et al., 2010).

Em relagado aos frutos da aboboreira, sdo do tipo pepénio, ou seja, carnudos
com um ou varios septos polispermos providos de polpa e sementes (figura 5)
(AMARO et al., 2021; RAMOS et al. , 2010). Possuem uma casca dura de forma-

Figura 5 — Detalhes dos septos polispermos do fruto da aboboreira (C. moschata L. ).

Fonte: De Ramos et al. (2010).

to, cor e tamanho variado; e ainda, no caso das C. moschata, um pedunculo rigido e
pentaquinado que forma uma base achatada e larga, diferente de outras variedades
(figura 6) (RAMOS et al. , 2010).

Figura 6 — Detalhes do pedunculo do fruto da aboboreira (C. moschata L. ).

Fonte: De Ramos et al. (2010).



22

E em ultima analise, os frutos da aboboreira podem ser colhidos, tanto,
completamente maduros, como “pouco maduros”, ou ainda “de vez” (ainda verdes)
(RAMOS et al. ,2010).

2.2.3. Producgao nacional e local da abébora

Conforme o ultimo censo agropecuario do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE), a respeito da produgdo nacional de abdboras, morangas e
jerimuns, feita em 2017: a produgao nacional de abdéboras foi estimada em torno de
417.839 toneladas em uma area total de 6.383.533 hectares. A maior producéao
nacional aconteceu na regiao sudeste (31,96% da ou 133.552 t), seguida do Nordeste
(30,32% ou 126.684 t). No sudeste do pais, Minas Gerais foi o0 Estado com a maior
producédo de abdboras (83.600 t ou 20,00%), seguido de S&o Paulo (33.227 t ou
7,95%). No Nordeste, destacou-se a Bahia (61.235 t ou 14,65% ), enquanto fora do
ranking dos maiores produtores, o Maranhdo ficou na 9° posi¢do (3,19% ou
13.311 t). E em relagdo aos municipios maranhenses, a maior produgao aconteceu
em Santa Luzia (1.369 t), ao passo que a de Sao Luis, foi de apenas 26 toneladas
(IBGE, 2017).

2.3. PIMENTAO
2.3.1. Aspectos gerais do pimentao

Pertencente a familia das Solanaceas, o género Capsicum é nativo das regides
tropicas da América e compreende cerca de 30 espécies, das quais cinco sao
domesticadas e largamente cultivadas, a saber: Capsicum bacccatum, C. chinense,
C. frutescens, C. pubescens; e a C. annuum L., grupo que inclui as pimentas horticolas
e os pimentdes (FREITAS, 2019; BLAT e COSTA, 2007). No Brasil, as pimentas e os
pimentdes sao encontrados em todos os Estados e sao apreciados devido as suas
propriedades gastrondmicas e para a saude (MANDULAO, 2017). E a exemplo dos
pimentdes, sdo umas das 10 hortalicas mais consumidas no mercado brasileiro e
mundial. (BLAT e COSTA, 2007).

O arbusto do pimentao € uma planta da familia Solanaceae, género Capsicum
e espécie Capsicum annuum L (BLAT e COSTA, 2007). E, apesar da semelhanga dos

seus frutos com os da pimenteira, os frutos n&do possuem parentesco algum; diferindo,
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até mesmo, em relacdo as suas propriedades morfolégicas e quimicas. Pois,
geralmente os pimentdes sao frutos grandes e largos (10 cm a 20 cm de comprimentos
por 6 cm a 12 cm de largura), de formato quadrado a triangular, e de sabor doce néao
pungente (CARVALHO et al., 2006); enquanto as pimentas, sao frutos de todas as
outras espécies e variedades de Capsicum, que mesmo podendo haver alguns
exemplos de C. annuum var.annuum similares ao pimentdo , sdo menores, de
formatos diferentemente variados, e pungentes (CARVALHO et al., 2006). Pelo que
sendo assim, o termo pimentdo é referido somente para os frutos grandes da

Capsicum annuum L., e de sabor doce e nao pungente (CARVALHO et al., 2006).

Com isso, o pimentao é um fruto originario da América Tropical, e, que cujo
centro de origem se deu dentre a América central e do Sul (BLAT e COSTA, 2007).
Sua introdug¢ao no Brasil, provavelmente veio por parte da Espanha na forma das
variedades de casca dura (BLAT e COSTA, 2007); e embora existam outros com cores
diferentes (incluindo laranja, amarelo, marrom-chocolate, roxo e branco), os tipos mais
conhecidos sdao o amarelo, o verde e o vermelho; que na verdade, sao trés estados
diferentes de maturagdo do mesmo fruto. Sendo: o pimentao verde, o estagio ainda
imaturo do fruto; o pimentdo amarelo, um estagio intermediario entre o pimentao verde

e o vermelho; e o pimentao vermelho, a fase mais madura do fruto. (ZANATA, 2021).

Sao ainda, plantas mais adaptadas a climas quentes do que a baixas
temperaturas; o que é um fator preponderante sob o bom/mal andamento de varios
dos seus estagios de desenvolvimento (BLAT e COSTA, 2007). Normalmente, o seu
plantio é efetuado dentre a primavera ao verao, apesar de serem plantas anuais (em
regides de baixa altitude e de clima ameno no inverno). Sob a perspectiva dos
fotoperiodos, sdo plantas de dias curtos facultativas, de modo que o seu florescimento
e maturagado sao mais precoces em dias curtos (BLAT e COSTA, 2007). Podendo ser
cultivada tanto a campo aberto como em estufa, o seu cultivo envolve espécies puras
e hibridas (BLAT e COSTA, 2007); e quanto ao tipo de solo para o seu cultivo, se
indica: solos leves e arenosos, preferencialmente de baixa faixa de pH (5,5 — 6,8) e
sem encharcamento (drenados), e que livres de pragas e doengas (BLAT e COSTA,
2007).
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2.3.2. Aspectos botanicos do pimentao

A planta do pimentdo é uma cultura arbustiva (de ciclo curto) ereta, com 50 —
150 cm de altura, e com raizes de até 1m de profundidade (BLAT e COSTA, 2007;
GATO, 2019).

Figura 7 — Detalhes do caule e das folhas da planta do pimentado
(Capsicum annuum L.).

Fonte: De Esta na Hora, 2017.

Ela possui caules semilenhosos, alternados por ramos angulados (GATO,
2019); e em seus ramos, folhas com peciolo comprido, limbo oval-lanceolado, bordos
lisos e de cor verde-escura (figura 7) ( BLAT e COSTA, 2007). Apresenta flores sobre
pedunculos curtos, isoladas nas axilas foliares da planta; flores hermafroditas,
predominantemente autégamas (com apenas 36% de taxa de alogamia), e, em geral,
brancas, pequenas (com 1 a 2 cm de diametro) e pentdmeras (Figura 8) (GATO,
2019).
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Figura 8 — Detalhes das flores da planta do pimentao (Capsicum annunm L.)

Fonte: De Fernando [Ca. 2018].

E por ultimo, o seu fruto é caracterizado como uma baga “oca-capsulada” de
cor verde-escura, lisa e lustrosa por fora, e que formado por 2 a 4 léculos em seu
interior (FILGUEIRA, 2003; GATO, 2019); além de possuir sementes (chatas,
arredondadas e com cor de palha) aderidas a placenta central, localizadas na base
do fruto (figura 9). Constituindo-se assim, apenas a polpa, comestivel no mesmo
(BLAT e COSTA, 2007).

Figura 9 — Detalhes do fruto pimentao, com destaque para os seus léculos, ovario e
sementes em (a) e para sua baga verde-escura, lisa e lustrosa em (b).

(a) (b)
Fonte: De Domnitsky.yar (2016).
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2.3.3. Producéao nacional e local do pimentao

Ainda, conforme o ultimo censo agropecuario do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE): a produg¢ao nacional de pimentdo do ano de 2017 foi
estimada em torno de 224.286 toneladas em 32.507 estabelecimentos agropecuarios
(IBGE, 2017). A maior produgao nacional aconteceu na regido sudeste (55,56% ou
124.671 t) e a segunda maior no Nordeste (25,52% ou 57.239 t). Sdo Paulo foi o
Estado do sudeste do pais, com a maior produgao nacional de pimentéao (60.176 t ou
26,83%), seguido de Minas Gerais (26.282 t ou 11,72%); enquanto no Nordeste,
sobressaiu-se a Bahia (22.720 t ou 10,13). O Maranhao ficou na 19° posigéo, com
uma producao de 831 toneladas (0,37%); e dos municipios maranhenses, a maior
producdo aconteceu em Montes Altos (209 toneladas), ao passo que producgao total

da capital do Estado foi de apenas 6 toneladas.
3. OBJETIVOS
3.1. OBJETIVO GERAL

Determinar os principais parametros fisico-quimicos nas hortaligas, abébora
crua (Cucurbita moschata L.) e pimentdao verde cru (Capsicum annuum L.),
comercializados em feiras da cidade de Sao Luis — MA, como parte dos seus valores

nutricionais.
3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar anadlises fisico-quimicas de macrocomponentes (umidade, cinzas,
proteinas e lipidios) na poupa comestivel da abdbora e do pimentao verde em
estados crus;

e Calcular os parametros fisico-quimicos carboidratos e calorias totais a partir
dos valores encontrados para umidade, cinzas, lipidios e proteinas;

e Comparar os resultados obtidos com os ja conhecidos na literatura.
4. METODOLOGIA

A metodologia aplicada constou de um trabalho de campo seguido de analises
laboratoriais. As amostras da abdbora e do pimentdo foram adquiridas em feiras de

Sao Luis e em seguida levadas ao Laboratério de Andlises Fisico-quimicas do
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Programa de Controle de Qualidade de Alimentos e Aguas - PCQA, vinculado ao
Departamento de Tecnologia Quimica do Centro de Ciéncias Exatas e Tecnologia da
UFMA para realizagdo das analises. Dos parametros fisico-quimicos em composigao
centesimal, estudou-se somente: umidade, cinzas, lipidios, proteinas, carboidratos e
calorias. Todos esses parametros seguiram o Manual de Normas do Instituto Adolf
Lutz (1AL, 2008) e a Resolugao - RDC N° 40, de 21 de margo de 2001 (BRASIL, 2001).

4.1. ACESSORIOS E EQUIPAMENTOS

Dentre do grupo de acessorios e equipamentos para laboratério, esse estudo
fez uso de:

e Balancga analitica, para pesagem de amostras;

Forno-Mufla, para incineragao e calcinagdo de amostras;

o Estufa de secagem, para esterilizar vidrarias, secar amostras e para as analises
de umidade;

e Aparelho extrator de Soxhlet, para extracao de lipidios;

e Bloco microdigestor de Kjeldahl com capacidade para 42 amostras

simultaneas, para digestao de amostras organicas;

e Aparelho destilador de amdnia, para determinagéo de Nitrogénio Total.

4.2. MATERIAIS E VIDRARIAS

Dentre vidrarias e materiais disponiveis, utilizou-se: faca, ralador, tabua de
cortar, potes plasticos, capsulas e cadinhos de porcelana, espatulas, bico de Bunsen,
tripé com tela de amianto, fésforo, papel manteiga, suporte de Kjeldahl , pisseta,
suporte universal, cartuchos de seda, algodao, peras de sucgao, pingas e garras
metalicas, tubos de Kjeldahl , extratores de Soxhlet, Erlenmeyer, bureta, béqueres,
bastdes de vidro, baldes de fundo chato e dessecadores.

4.3. REAGENTES E SOLUCOES

E entre reagentes e solugdes, utilizou: acido sulfurico concentrado (H2S0a4),
mistura catalizadora de sulfato de potassio (K2SO4) mais selénio (Se), indicador
fenolftaleina a 1%, indicador misto de Patterson (5 gotas de vermelho de metila para

1 gota de azul de metileno), solugao de hidréxido de sodio 40%, solugao de hidroxido
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de sodio (NaOH) a 0,02 mol.L', solugdo de acido cloridrico (HCI) a 0,02 mol.L"
hexano PA, agua destilada e as hortaligas in natura (abobora e piment&o).

4.4. ETAPAS DA PESQUISA

A figura 10 mostra as etapas dos procedimentos das coletas as andlises

realizadas.

Figura 10 — Fluxograma das etapas da pesquisa, desde a coleta das amostras até as

analises fisico-quimicas.

COLETA DAS AMOSTRAS

A 4
TRANSPORTE

A 4
PREPARO

A 4
ARMAZENAMENTO

A 4
ANALISES FISICO-QUIMICAS

A coleta das hortaligas foi realizada em uma feira do Bairro do Anjo da Guarda,
ambas em estado de maturacio apropriado para o consumo; colocadas em sacolas
plasticas e transportadas para o laboratério no mesmo dia para realizagdo das
primeiras analises (Umidade e Cinzas), apds tratamento de amostragem (previamente
higienizados); e por posterior, para a execugdo das anadlises seguintes (Lipidios,
Proteinas), com excegéo de carboidratos e calorias, que determinados a partir de
calculos oficiais _constados, respectivamente, no Manual de Analise Fisico-Quimica
de Alimentos do Instituto Adolf Lutz (IAL, 2008) e na RDC n°40, de 21 de margo de
2001 (BRASIL, 2001); e, por ultimo, suas amostras acondicionadas em recipientes
plasticos e no refrigerador.

4.5. METODOLOGIA DAS ANALISES

A figura 11 mostra um fluxograma com todos os seis parametros e a relagéo de

dependéncia mantida entre eles e os seus teores.
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Figura 11 — Fluxograma representando a metodologia das analises na polpa das
hortalicas estudadas.
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As analises fisico-quimicas ou de composigdo centesimal incluiram a

determinagdo do teor de umidade, cinzas, lipidios e proteinas, as quais foram
realizadas em triplicata. Os parametros carboidratos e calorias foram realizados por
calculos. O parametro Carboidratos é dependente dos teores de umidade, cinzas,
lipidios e proteinas; e o paradmetro Calorias, dependente dos teores de lipidios,

proteinas e carboidratos.
4.5.1. Determinagado de Umidade

Este método esta fundamentado na fragdo em agua dos alimentos e na
propriedade fisica dessa substancia de se volatilizar a partir de 100 °C, levando a uma
proporcional perda na massa total do alimento. O método de determinagao utilizado

foi o de secagem em estufa com circulagdo de ar (IAL, 2008).
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Na quantificagdo de umidade, pesou-se 5 g de cada amostra em capsula de
porcelana (esterilizada a 105°C, por 1 hora, resfriadas em dessecador até
temperatura ambiente e pesadas) e aqueceu-as na estufa por 4 horas, de onde foram
levadas para o dessecador para resfriarem até temperatura ambiente. E apds isso,

pesou-as novamente para a determinacao da diferenca de massa sofrida.

A quantificacao da umidade nas hortaligas abdbora e pimentédo foi calculada

pela seguinte equacéo 1:

100xN

% Umidade (105 °C) = (Equacgéao 1)

Onde:

N = perda de peso em gramas da amostra

m = massa da amostra em gramas
4.5.2. Determinacgao de Cinzas

Corresponde a fragao inorganica presente em alimentos, obtida a partir do seu
residuo incinerado a 550 — 600 °C. O teor de Cinzas foi determinado por incineragao
em mufla (IAL, 2008).

Para a determinacgdo de cinzas, pesou-se 5 g de cada amostra em cadinhos de
porcelana, previamente esterilizados em forno mufla a 600 °C, por 1 hora, e, resfriados
em dessecador até temperatura ambiente e pesados. Depois se removeu toda a sua
fuligem sobre as chamas de um Bico de Bunsen (carbonizagao ou pré queima), antes
de leva-las ao forno mufla, onde foram incineradas a 600 °C, por 4 horas, até tornarem
em coloracao branca ou cinza-claro. E as amostras foram novamente pesadas para a

determinacao da massa restante.

A determinagao do valor de cinzas é expressa pela seguinte equagéao 2:

100XN

% Cinzas (600°C) = (Equacao 2)

Onde:
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N = massa em gramas das cinzas.

m = massa da amostra em gramas

4.5.3. Determinacgao de Lipidios

A determinacéao da fragao lipidica de um alimento pode ser feita pelo método
de Soxhlet, o qual se baseia no arraste de acidos graxos por solventes apolares. Pois,
devido ser a unica fracdo presente, que soluavel em solvente apolar,
consequentemente, sera também a uUnica a ser identificada pelo método. Neste
trabalho, empregou-se o método de Soxhlet para determinagédo de lipidios totais
(IAL, 2008).

Para a determinagdo da fracdo lipidica, pesou-se 5 g das amostras em
cartuchos apropriados para a extragdo de Soxhlet, e com o auxilio de algodao
desengordurado, protegeu-se o seu conteudo. Logo apds, colocou-se o cartucho no
aparelho Soxhlet, acoplando a um condensador e a um baldo volumétrico
(previamente esterilizado a 105 °C, por 1 hora, resfriado em dessecador e pesado)
com hexano por seis horas. Depois, passada as seis horas, se evaporou ainda o seu
solvente restante a 105 °C por 1 hora em estufa, e o resfriou até temperatura ambiente
em dessecador. De onde, depois de frio, foi para a balanca analitica para a

determinacao da massa residual restante.

A determinacao do teor de lipidios € expressa pela equacgao 3:

100xN

% Lipidios = Equacao (3)

Onde:

N = massa em gramas de lipidios

m = massa da amostra em gramas
4.5.4. Determinagdo de Proteinas

A determinacio de proteinas se constitui fundamentalmente na determinacao
do atomo de nitrogénio que as moléculas deste nutriente possuem. Pois,

majoritariamente, todas as moléculas de proteinas sdo compostos nitrogenados
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organicos, o que possibilita que os teores de proteinas em alimentos sejam
determinados indiretamente através de métodos sensiveis a esse elemento quimico.
E o mais conhecido desses, € o método de Kjeldhal. O qual foi descrito em 1883 pelo
quimico dinamarqués, Johan Gustav Christoffer Thorsager Kjeldahl, para a
determinagao de nitrogénio em cevada (OXIFORD REFERENCE, [Ca. 2010])

No processo de digestdo de Kjeldahl, a matéria organica € decomposta e o
nitrogénio presente é transformado em aménia. Dentro da qual, o nitrogénio, para ser
diferenciado das diferentes formas de nitrogénio organico e inorganico, é tabelado por
meio de fatores de conversdo especificos para proteinas. Como, por exemplo,
semelhantes aos da proteina vegetal, que é de 5,75, correspondendo a razao de 16%

para o conteudo de nitrogénio protideo de origem vegetal (em gramas).

Neste método, por meio de uma digestdo acida, o material orgénico €
decomposto e o nitrogénio presente convertido em sulfato de amdnio - (NH4)2S04. O
qual, posteriormente é separado por destilagdo na forma de hidroxido de aménio
(NH4OH) e finalmente, determinado por titulacdo. Dessa forma, totalizando-se em trés

etapas:

Digestao — Durante a digestdo, coloca-se no tubo de Kjeldahl a amostra
embrulhada, preferencialmente por papel impermeavel, junto a uma mistura catalitica
( K2SO4 — Cu2S04 — Se0O2) mais H2SO4 concentrado e faz-se o seu aquecimento em
bloco digestor. Assim, deverao ocorrer as seguintes reacdes:

H,S0,

Material orgdnica —————  » S0, + CO, +H,0 + R—NH, (Reagao 1)
A + catalisador

H,SO,

A

H,O + R—NH, R—OH + NH, (Reacgao 2)

2NH,+HS0, ——— (NH,),80

50, (Reagdo 3)

Onde o nitrogénio organico € convertido em nitrogénio amoniacal, e os demais
componentes organicos, reduzidos a forma de oOxidos de CO2 SOz, H20 e
hidrocarbonetos nitrogenados.
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No material organico, além dos agrupamentos proteicos, o nitrogénio também
esta presente sob a forma de amina, amida e nitrila. As quais s&o transformadas em
gas amoénia (NH3) e reagem com o acido concentrado para formar o sal de aménio -
(NH4)2S04. Um sal, que ao termino da digestao, forma cristais no fundo do tubo a
temperatura ambiente. E o final desta etapa é marcado por uma solugao

completamente clara.

Destilacao — Nesta fase, o gas aménio presente no sal - (NH4)2SO4, €
desprendido e recolhido por uma solugéo receptora de acido cloridrico (HCI); onde,
antes, o sulfato de amoénia é tratado com hidroxido de sddio (NaOH) a 40% em
excesso, tornando-se em hidroxido de amoénio (NH4OH), e, entdo, volatizado para

a liberagéo do gas amoénia (NHs), conforme as reacdes 4 - 5:

(NH,),80, + 2NaOH ——————> Na,80, +2NH,0H (Reagéo 4)
A
NH,OH > NH, +H,0 (Reagao 5)
A

Com isso, dentro de um erlenmeyer contendo o indicador misto de Patterson,
0 gas devera ser capitado pela solugao receptora na forma do sal cloreto de amdnio

(NH4Cl), conforme a reagéo 6:

2NH,0H (2H,0 + 2NH, ) + 2HCliexcssso) — 2NH,CI+H0  (Reagio6)

E a medida que o gas é captado, a sua solugao, que antes, azul anil, passa a assumir
uma coloragao verde-clara. Marcando, assim, o aumento de pH pela captura do gas

amoénia (NHs), e o sinal para o inicio da titulagao.

Titulacdo — E a Ultima fase, correspondente & neutralizacdo do excesso da
solucao receptora que restou da destilacdo. Essa titulacdo é realizada com solugao

padrao de hidroxido de sédio até a viragem do indicador (reagao 7); e os valores

2HCliexcesso) + NaOH ——> NaCl +H20 (Reagdo 7)
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para proteina vegetal, calculados a partir dos teores de Nitrogénio Total, usando o
fator de conversacdo recomendado pela RDC n° 40, de 21 de margco de 2001
(BRASIL, 2001).

Neste trabalho, o método empregado para determinagéo de proteina total, foi o

método de Kjeldahl (AL, 2008). Realizado como se segue:

Digestao - Pesou-se 0,1 g de cada amostra em papel com auséncia de
nitrogénio. Transferiu-se para um tubo de Kjeldahl juntamente com 2,0 mL de acido
sulfurico concentrado. Adicionou-se 1,0 g de uma mistura catalitica de K2SO4 mais
Se, numa proporgao de 2:1. Aqueceu-se o conjunto em bloco digestor apropriado, por
90 minutos até tornarem-se clara, dentro uma de capela; e depois, com as amostras
em temperatura ambiente, finalizou-se, acrescentando-as 2 mL de agua destilada,

mais 10 gotas do indicador fenolftaleina 1 % (para assegurar o excesso de base).

Destilagao - Adaptou-se cada tubo com material digerido ao aparelho
destilador de aménia. Mergulhou-se a extremidade afilada do condensador em
25 mL acido cloridrico (0,02 mol.L"), com fator de padronizagdo conhecido (0,9550),
dentro de um Erlenmeyer de 250 mL. Adicionou-se ao erlenmeyer algumas gotas do
indicador misto de Patterson (vermelho de metila e azul de metileno) na propor¢ao de
5:1. Acrescentou-se ao reservatério dosador do aparelho, 15 mL de solugdo de
hidroxido de sédio (NaOH) a 40%. Dosou-se todos os tubos com a base em excesso.
E depois, aqueceu-os até a ebulicdo e os destilou com cerca de 2/3 do volume inicial,

até a solugao receptora dos mesmos torna-se verde-clara no seu erlenmeyer.

Titulagao - E por fim, para cada uma, titulou-se o excesso de &cido cloridrico
(0,02 mol.L-") com solugdo de hidroxido de sodio (0,02 mol.L"), com fator de

padronizacéo conhecido (0,9500), até a coloragao de viragem do indicador.

A porcentagem do Nitrogénio Total é expressa pela equagéao 4

V X0,028
% N total = Y (Equacao 4)

Onde:
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V = diferenga entre o volume de acido cloridrico (0,02 mol.L") adicionado (multiplicado
pelo fator de padronizagdo do acido cloridrico) e o volume de hidréxido de sodio
(0,02 mol.L-") gasto na titulagdo da amostra (em mL) multiplicado pelo fator de
padronizacao da solugao de hidréxido de sodio.

0,028 = Miliequivalente-grama de Nitrogénio multiplicado pela concentragdo da
solucgao;

m = massa da amostra em gramas.
A porcentagem de proteinas totais € expressa pela seguinte equacao 5

%P = %N x5,75 (Equagao 5)

Onde:
% P = porcentagem de proteinas totais

% N = percentagem de nitrogénio total

5,75 = fator de conversao para proteina vegetal.
4.5.5. Determinagao de Carboidratos

O teor de carboidratos foi calculado pela diferenga entre 100 e a soma das
proporgoes (g.100g") de umidade, proteinas, lipidios e cinzas (IAL, 2008); porquanto,

os teores de fibras alimentares, foram negligenciados.
A quantificagcao dos carboidratos é obtida pela equagao 6:

% de Carboidratos = 100 — (% Umidade + % Cinzas + % Proteinas + % Lipidios)

(Equacéo 6)
4.5.6. Determinacao de Calorias

O calculo do valor energético de cada alimento, expresso em quilocalorias por
100 gramas (kcal.100g™"), considerou o calor de combustéo e a digestibilidade, a partir
da soma dos produtos das porcentagens em proteinas (P), lipidios (L), e carboidratos
(C) por coeficientes especificos (respectivamente, 4,9,4), de acordo o sistema de
Atwater na RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 (MERRIL, 1973; BRASIL, 2003).
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Os Calculos foram feitos conforme a equacgao 7.

Calérico (kcal.100g™") = (P x4)+(Lx9)+(Cx4) (Equacéo 7)

Onde:

P = valor das proteinas (%)

L = valor de lipidios (%)

C = valor de carboidratos (%)

4 = fator de conversdao em kcal para proteinas e carboidratos metabolizados pelo
organismo.

9 = fator de conversao em kcal para lipidios metabolizados pelo organismo.
5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste item apresentam-se todos os dados obtidos, assim como as devidas
discussdes sobre as analises fisico-quimicas dos macrocomponentes: umidade,
cinzas, lipidios, proteinas, carboidratos e calorias; avaliados a partir das hortaligas

abdbora e pimentao crus, comercializadas numa feira em Sao luis- MA.

Na tabela 1 sdo apresentados os resultados da avaliagdo de composicao
nutricional das hortaligas, juntamente com alguns dados da literatura, para fins de
comparagéo. E com excegéo do contetido de calorias, dado em kcal.100g™", os demais
resultados dos teores nutritivos sdo apresentados em valores expressos em g.100g™’

de amostra. O que permite uma melhor comparagao com os resultados de referéncia.
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5.1.  UMIDADE

A analise de umidade € o ponto de partida das analises de alimentos e ainda a
sua etapa mais importante; pois, em geral, a preservagdo dos alimentos também
depende do teor da agua presente. Ela esta relacionada com sua estabilidade,
qualidade, composigao, afeta diretamente no seu processamento, nas condi¢gbes das
embalagens e, até mesmo, em sua estocagem; pois, alimentos estocados com altos
teores de umidade, se deterioram bem mais rapido do que os com menores teores
(CECCHI, 2003).

O conteudo de umidade varia muito nos alimentos, e no caso das hortalicas
essa variagdo se encontra na faixa de 85 — 95 g.100g™' (CECCHI, 2003). Neste

Figura 12 — Grafico de coluna mostrando os teores de umidade em ¢g.100g" das
hortalicas abébora e pimentao verde crus, e comparando-os com valores da literatura.

TEORES DE UMIDADE

‘ Abdbora

85,35 85,31 84,55 88,50 92,50 88,30 86,40
100,00
< 10,00
oo B oo BN B B
8 Amostras FRANCO TACO TACO IBGE TBCA
Y (abdbora) (Cabotid) (pescogo) (abdbora) (cabotia)
T 3 Pimentao
g W&
s 94,28 94,82 94,53 93,50 86,10
1‘5’81- B BN % g w000
0
amostras FRANCO TACO IBGE BEM ESTAR
(verde) (verde) (verde) (verde)

estudo, a umidade na abobora crua, teve média de 85,07 g.100g™"; ficando, assim,
mais proxima da média encontrada na tabela TBCA (86,40 g.100g™"), para a espécie
cabotia, do que as da TACO (88,50g9.100g™" e 92,50 g.100g™") ,respectivamente, para
as aboboras cabotida e pescogo, e ainda, em relagdo a do IBGE (88,30 g.100g™").
Enquanto para o pimentdo verde cru, a umidade média foi de 94,54 g.100g7";

concordando mais com a média da tabela TACO (93,50 g.100g™") do que com a do
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IBGE (86,10 g.100g™"); e nenhum resultado para este parametro, encontrou-se nas
tabelas FRANCO e BEM ESTAR. A figura 12, mostra um grafico de colunas com os
valores em triplicata para o parametro umidade na abdbora crua e no pimentao verde

cru, e os valores encontrados na literatura.
5.2. CINZAS

A fracédo do residuo mineral fixo (RMF), correspondem em corpos humanos a
cerca de 1% da massa corporal total, sendo denominados por isso de micronutrientes;
ja em alimentos, ela pode variar em fungcdo de a uma série de interagcdes que
modificam a sua biodisponibilidade, como: a interagées com o solo, com agua ou com
a suplementagado usada durante o cultivo do produto, além de outras. (GONCALVES,
2009).

Figura 13 — Grafico de coluna mostrando os teores de cinzas em g.100g™" das
hortalicas abébora e pimentao verde crus, e comparando-os com valores encontrados
na literatura.
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g.100g !
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(verde) (verde) (verde) (verde)

Dos teores de cinzas, verificou-se neste estudo, que a média da abdbora
(1,01 g.100g™") ficou um pouco acima das médias encontradas na literatura (0,40 —
0,80 g.100g™"). Enquanto que a média no pimentao (0,33 g.100g™") ficou mais proxima
do valor médio da tabela TACO (0,40 g.100g™") do que ao valor na tabela do IBGE
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(0,80 g.100g™). E ainda, que dentre a triplicata, apenas a amostra que registrou
0,46 g.100g" concordou com a literatura. As tabelas FRANCO e BEM ESTAR,
também nao tiveram resultados para esse paréametro. Na figura 13, o grafico de
colunas, mostra os valores em ftriplicata para o parametro cinzas na abdbora e no

pimentao, e os valores encontrados na literatura.
5.3. LIPIDIOS

Os lipidios desempenham um importante papel para a qualidade de certos
produtos alimentares, particularmente em relagcdo as suas propriedades
organolépticas, tornando-os, em termos de flavor, cor, textura e sabor, mais
desejaveis ao consumo (SILVA, BORGES e FERREIRA, 1999). Como ocorre com as
proteinas animal e com as comidas fast food, que em geral, sdo mais gordurosas.
Mas, em frutos e vegetais, o conteudo médio costuma ser inferior (0,1 — 1%.), assim

como a atratividade pelos mesmos (CECCHI, 2003).

Figura 14 — Grafico de coluna mostrando os teores de lipidios em g.100g"' das
hortalicas abébora e pimentao verde crus, e comparando-os com valores encontrados
na literatura.
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Para a abobora analisada, esta pesquisa apresentou um teor lipidico médio de

0,059 g.100g™'. Ou seja, surpreendentemente, abaixo dos valores encontrados na
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literatura (entre 0,10 e 0,73 g.100g™"), mas, ainda dentro da normalidade. Uma vez
que em frutos e vegetais a fragdo nutricional depende de varios fatores, tais como: do
tipo de ambiente de cultivo, da espécie cultivada e mesmo da parte nela isolada para
andlise. (KIM et al., 2012). Além do que, no Manual de Ciéncia, Tecnologia e
Engenharia de Alimentos (Handbook of food Science, technology, and engineering)
(SHING-JY TSAO, 2005), esta previsto variagdes, inclusive, de tragos ao grama;
como ja foi encontrado para a variedade de “morangas” C. Maximo. (de tragos a
0,2 g.100"). E para o pimentdo, a média foi de 0,13 g.100g™"; também, muito
distanciados dos valores mostrados na literatura. Onde trés tabelas registraram o
mesmo resultado (0,20 g.100g") e apenas uma Unica amostra desta pesquisa,
registrou um valor (0,16 g.100g™") préximo de 0,20 g.100g™". A figura 14, mostra o
grafico de colunas com os valores em triplicata para o parametro lipidios na abébora

e no pimentao, e os valores encontrados na literatura.
5.4. PROTEINAS

As proteinas sdo os maiores constituintes de toda célula viva, e cada uma
delas, de acordo com sua estrutura molecular, desempenham fungdes bioldgicas
vitais nos organismos. Assim, combinadas a lipideos e carboidratos nos alimentos,
além da fungdo nutricional também possuem propriedades organolépticas (CEARA,
2013).

Na abdbora crua, os teores de proteinas tiveram média de 1,48 g.100g™",
concordaram mais com a tabela TBCA (1,44 g.100g"), para a abdbora cabotia, do que
com as demais; e no pimentdo, os valores desse parametro tiveram média de
1,50 ¢.100g"'; mostrando-se, portanto, acentuadamente acima dos valores
encontrados na literatura (1,10; 1,20; 1,30) com excegdo a do IBGE (2,00 g.100g™").
Na Figura 15, o grafico de colunas, mostra os valores em triplicata para o pardmetro

proteinas na abdbora e no pimentéo crus, e os valores encontrados na literatura.
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Figura 15 — Grafico de coluna mostrando os teores de proteinas em ¢g.100g" das
hortalicas abébora e pimentao verde crus, e comparando-os com valores
encontrados na literatura.
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5.5. CARBOIDRATOS

Nos carboidratos, os elementos C-H-O, constituem % do peso seco de todas
as plantas terrestres e marinhas de consumo humano; e devido a quantidade de
moléculas de amido e glicose, que sao importantes nutrientes energéticos, o teor de
carboidratos na forma de sacarose, pode variar de 6 — 12% nos frutos em gerais
(CECCHI, 2003; CEARA, 2013).

Neste estudo, dos teores de carboidratos na abdbora, resultou uma média de
12,37 g.100g™". Portanto, acima dos valores médios encontrados na literatura, que
ficaram entre 6,10 — 10,80 g.100g™". Aumentou em virtude dos valores do parametro
de lipidios, que se registraram muito baixos; constituindo-se, determinantes para o
acréscimo dos valores do célculo. Por outro lado, dos teores de carboidratos no
pimentdo, com média de 3,49 g.100g™', apesar de ter ficado abaixo dos valores de
referéncia, ndo ficaram tdo distantes dos valores em duas tabelas (TACO e BEM
ESTAR), onde ambas mostraram média de 4,90 g.100g". A Figura 16, mostra os
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graficos de colunas com os valores em ftriplicata para o parametro carboidratos na

abdbora e no pimentao, e os valores encontrados na literatura.

Figura 16 — Grafico de coluna mostrando os teores de carboidratos em g.100g™" das
hortalicas abébora e pimentao verde crus, e comparando-os com valores encontrados
na literatura.
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5.6. CALORIAS

Uma caloria é a quantidade de calor necessario para elevar em 1°C a
temperatura de 1 kg (1 L) de agua pura em graus centigrados. Designada mais
corretamente como quilocaloria (kcal), que expressa a quantidade de energia contida
nos alimentos (FILHO, SILVA, e VASCONCELOQOS, 2013).
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Figura 17 — Grafico de coluna mostrando os teores de calorias em kcal.100g™" das
hortalicas abdébora e pimentao verde crus, e comparando-os com valores
encontrados na literatura.
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Os teores de calorias na abdbora crua resultaram em média de
54,80 kcal.100g™", enquanto, os valores médios encontrados na literatura foram,
respectivamente, de 24,00; 39,00; 40,00 e 50,00 kcal.100g™". Portanto, os valores
encontrados nesta pesquisa estiveram acima dos valores encontrados na literatura; e
os determinantes para o aumento, foram os valores de carboidratos, que,
acentuadamente, foram superiores aos de referéncia. Ja, os teores caldricos do
piment&o verde cru, com média de 21,13 kcal.100g™", revelou-se bem concordante
com dois valores de referéncia; ou seja; ao valor médio da tabela TACO de
21,00 kcal.100g™" e ao valor médio da tabela BEM ESTAR com 21,33 kcal.100g™".
Enquanto, os das tabelas FRANCO e IBGE, com médias de 29,00 kcal.100g™" e
48,00 kcal.100g™, respectivamente, apresentaram valores superiores. A Figura 17,
mostra os graficos de colunas com os valores em triplicata para o parametro calorias

na abobora e no pimentao, e os valores encontrados na literatura.
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6. CONCLUSAO

Dentre todos os resultados dos parametros estudados na abdbora crua e no
pimentdo verde cru, os valores encontrados na abdbora mostraram-se mais
satisfatorios para os parametros umidade e proteinas do que para os parametros
cinzas, lipidios, carboidratos e calorias. E para o pimentao verde cru, os parametros
umidade, cinzas, proteinas e calorias, se aproximaram mais dos valores de referéncia

do que os valores de lipidios e carboidratos.

Nas duas amostras, os teores de lipidios foram encontrados abaixo dos valores
de referéncia; e , principalmente em relagdo a abdbora, foram determinantes para o

desequilibrio nos teores dos parédmetros calculados (carboidratos e calorias).

Comparando-se os resultados de todos os seis parametros estudados nas duas
hortalicas com os valores encontrados na literatura, conclui-se que os resultados para

o pimentao foram bem mais concordantes.
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