VIl Congresso Interinstitucional de Iniciagdo Cient  ifica — CIIC 2013
13 a 15 de agosto de 2013 — Campinas, Sao Paulo

AVALIACAO DAS PROPRIEDADES FUNCIONAIS DA PROTEINA | SOLADA DE
SEMENTES DE ABOBORA ( Cucurbita spp) E SUA UTILIZACAO COMO INGREDIENTES EM
APLICACOES TECNOLOGICAS

Bruna Gabriela Oliveira Baptista dos Santos %, Aparecida Sénia de Souzat®, Joaquim Adelino de

Azevedo Filho %, Maria Teresa Bertoldo Pacheco! ¢, Vera Sonia Nunes da Silvat®

!Instituto de Tecnologia de Alimentos, Quimica/Centro de Ciéncia e Qualidade de

Alimentos; ? Faculdade de Jaguaritina — FAJ; *APTA/Regional

N° 13258

RESUMO - A preservacdo do meio ambiente esta diretamente relacionada a utilizagéo
consciente dos recursos naturais, bem como o aproveitamento de co-produtos oriundos dos
processamentos de alimentos, que geralmente sdo descartados na natureza, para serem
aproveitados na alimentacdo humana. Dentre estes produtos estdo incluidas as sementes de
abodbora (Cucurbita spp.) que apresentam como principais nutrientes os lipidios, fibras e proteinas.
Dentro deste contexto, o presente trabalho objetivou isolar esta proteina e avaliar suas
propriedades funcionais tecnoldgicas. Os produtos produzidos foram pées com adicdo da fracdo
fibrosa das sementes de abobora (FFSA) e bolos tipo muffins adicionados de isolado proteico das
sementes de abdbora (IPSA). O dleo foi previamente extraido por prensagem na planta piloto do
CCQA-ITAL, foi necesséria também a extracdo por Soxhlet. O teor de proteina foi de 91,11% +
0,56 para IPSA. Dentre as propriedades funcionais do IPSA, a que mais se destacou foi a
capacidade emulsificante em pH 3,0 e pH 7,0, que foi de 944,00 + 21,07% e 510,67 = 11,02%
respectivamente. Os pdes com 6% FFSA apresentaram melhores parametros fisicos e com 12%
de FFSA melhores resultados fisico-quimicos. Os muffins com 9% de IPSA apresentaram

parametros fisicos e fisico-quimicos melhores em relagéo a formulacao padréo.
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ABSTRACT - The preservation of the environment is directly related to the wise use of natural
resources as well as the use of co-products from the food processing, which are usually discarded
in nature, to be utilized for human consumption. Among these products are included pumpkin
seeds (Cucurbita spp.) which have the main nutrients fats, fiber and protein. Within this context, the
present work aimed to isolate the protein and assess its functional technology. The breads were
produced with Fiber Fraction of Pumpkin Seeds (FFPS) and the muffins with Pumpkin Seed Protein
Isolate (PSPI). The oil was previously extracted by pressing the pilot plant CCQA-ITAL, was also
required for Soxhlet extraction. The protein content was 91.11 + 0.56% for PSPI. Among the
functional properties of the PSPI, the one that stood out was the emulsifying capacity at pH 3.0 and
pH 7.0, which was 944.00 + 21.07% and 510.67 + 11.02% respectively. The bread with 6% FFPS
showed better physical parameters and with 12% better physicochemical results. The muffins with

9% of PSPI presented better physical and physicochemical parameters than standard formulation.

Key-words: Protein Isolate, emulsifying capacity, cakes, fiber, breads.

1 INTRODUGCAO

A semente de abdbora possui formato oval, achatado e mais afilado em uma de suas
extremidades. Apresenta coloracéo branca ou amarelada com reflexos esverdeados em ambas as
faces. Em termos de composi¢éo, sdo ricas em 0leo (25 -55%) e proteina (23 - 35%) (SAWAYA;
DAGHIR; KHAN, 1983). As proteinas das sementes de abdbora se caracterizam por conter de 70-
90% de globulinas e uma porcentagem menor de albuminas. As globulinas séo insolUveis em agua
no seu ponto isoelétrico, mas dissolvem-se em 4gua, solu¢gbes alcalinas ou solugbes salinas
diluidas em valores de pH acima ou abaixo de seu ponto isoelétrico (pH 4,5) (SGARBIERI, 1996).
Bioquimicamente, as globulinas de semente de abdbora sdo consideradas proteinas de
armazenamento, enquanto que as albuminas sédo proteinas metabdlicas, que também atuam como
proteinas de armazenamento (LAZOS, 1992). Em geral, as proteinas da farinha de semente de
abodbora (Cucurbita maxima) sdo menos solUveis na regido isoelétrica, a maior parte consiste de
globulinas que podem ser solubilizadas, mesmo em seus pontos isoelétricos, pela adicdo de sal
(LAZOS, 1992). Dentro deste contexto, esta pesquisa objetivou o desenvolvimento de produtos
com adicdo de isolado protéico de sementes de abdbora (IPSA), além da determinacao do teor de
fibra alimentar na fracdo fibrosa de sementes de abdbora (FFSA) oriundas do processo de

isolamento da proteina, e a elaboracdo de produtos enriquecidos com esta fibra.
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2 MATERIAIS E METODOS
2.1. Matérias-primas: Sementes de abobora ( Cucurbita spp)
2.2.  Métodos

Sementes limpas

A 4
Extracdo do Oleo

Farelo desengordurado Oleo descartado

l <+—— Moagem

Farinha Determinacéo proteina
< Extracdo proteina com sol. Salina 1,5 M
A
Isolado protéico Avaliacdo das propriedades funcionais tecnolégicas
v Aplicacdo Tecnolégica

Residuo Fibroso |«—Teor de Fibra alimentar Total.
Aplicacdo em produtos, como fonte de fibras.

Figura 1. Fluxograma de procedimentos.

2.2.1 Caracterizacao fisico-quimica: A composi¢do centesimal (AOAC, 2010); foram realizadas
no isolado proteico das sementes de abdbora (IPSA), ovo e na fracdo fibrosa das sementes de
abdbora (FFSA), utilizados como ingredientes nos produtos formulados.
2.2.2 Avaliacdo das Propriedades Funcionais Tecnolé  gicas: Solubilidade: (AOCS, 2009);
Capacidade de Retencéo de Agua (CRA): (LIN & ZAYAS, 1987); Capacidade de Absorcéo de Oleo
(CAO): (PAREDEZ-LOPEZ et al., 1991); Capacidade Emulsificante (CE): (DE KANTEREWICZ et
al., 1987) e Atividade Emulsificante (AE): (YASUMATSU et al., 1972).
2.2.3 Avaliacao da aplicacéo do isolado proteico de sementes de abobora em Muffins

Neste estudo foram preparados bolos tipo Muffins, a massa foi feita por uma técnica
bastante simples e rapida, com todos os cuidados de higienizacdo (BRASIL, 2001). Foram
elaboradas duas formulagbes (Tabela 1) padrdo e outra experimental com 9% de isolado proteico
de sementes de abdbora (IPSA) e adicionados em formas de papel individualizadas, com massa
média equivalente a 72,0+1,0 g. Apds assados (180T /30min) foram armazenados para analises.
2.2.3.1 Caracterizac¢0Oes fisicas e quimicas dos  Muffins

Foram avaliados os parametros fisicos (FERREIRA; OLIVEIRA; PRETTO, 2001) e Fisico-
guimicas (AOAC, 2010).
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Tabela 1 - Ingredientes utilizados nas formulagfes dos bolos tipo Muffins.
Quantidades (%)*

Ingredientes

Padréo IPSA
Farinha de trigo 100,00 91,00
IPSA - 9,00
Acucar 50 50
Ovo 28 -
Oleo de soja 2,40 2,40
Sal 0,002 -
Fermento quimico 1,31 1,31
Leite 77,00 77,00

*Ingredientes em relacéo a 100% do total de farinha trigo. IPSA: Isolado proteico de sementes de abobora

2.2.4. Avaliacdo da aplicacdo das fibras oriundas d 0 processo de isolamento da proteina de
sementes de abobora em paes.

Os pées foram desenvolvidos de forma artesanal com todos os cuidados de higienizagéo
(BRASIL, 2001). Foram elaborados trés pdes para cada formulagdo (Tabela 2) e assados em
panificadora (Marca: Britania) e mantidos por 15 min. dentro da panificadora ap6s assados e
acondicionados em recipientes hermeticamente fechados, até o momento da anélise.
2.2.4.1 Caracterizac¢@es fisicas e quimicas dos paes

Trés paes, de cada formulacdo, foram utilizados para a determinacdo dos parametros:

fisicos e fisico-quimicas foram realizadas de acordo com a AOAC (2010).

Tabela 2 - Ingredientes utilizados nas formulag6es dos pédes: Padrao, F5; F6 e F12.
Quantidades (%)*

Ingredientes

Padréo F5 F6 F12
Farinha de trigo 100,00 95,00 94,00 88,00
FFSA - 5,00 6,00 12,00
Acucar 8,00 8,00 8,00 8,00
Margarina 5,00 5,00 5,00 5,00
Sal 1,30 1,30 1,30 1,30
Fermento bioldgico 1,00 1,00 1,00 1,00
Agua 52,00 52,00 52,00 52,00

*Em relacdo a 100% do total de farinha trigo. Pdo padrdo e experimental: F5, F6 e F12, com 5%, 6% e 12% da fracao 1
fibrosa das sementes de ab6bora (FFSA) respectivamente.

2.3. Analise estatistica
Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e ao teste de Tukey

(Pimentel Gomes, 2009), para determinacdo da diferenca significativa entre as médias (nivel de
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significancia de p=<0,05), utilizando o programa SAS — Statistical Analysis System (SAS, Cary, USA).
3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Resultado da caracterizacdo do isolado protéic o das sementes de abobora:

O teor de proteina (Tabela 3) atingido comprova que a proteina da semente de abdbora foi
isolada, pois para ser considerado isolado protéico é necessério que o teor de proteina seja igual
ou superior a 88%. Na fracéo fibrosa da semente de abdbora (FFSA) ainda permaneceu um teor
de proteina bastante elevado.

3.2 Resultados das Propriedades Funcionais Tecnolég icas

Tabela 3: Resultados da composicdo centesimal do Isolado protéico e da fracdo fibrosa

RESULTADOS (g/100g da amostra)*

DETERMINACOES

IPSA FFSA Ovo
Proteina Bruta (Nx6,25) 91,11 + 0,56 31,18 +0,14 11,22 £ 0,12
Umidade 4,66 £0,17 5,83 +£0,08 75,39 + 0,08
Cinzas 4,79+£0,12 7,93 +0,09 0,93 £0,02
Lipideos ND*** 2,02+0,11 10,52 £0,31
Fibra Alimentar Total ND*** 53,16 + 0,25 NAx***
Carboidratos** ND*** ND*** 1,94

*Resultados expressos como média + desvio padrdo das analises em triplicata. **Calculados por diferenca: 100 —
(proteina + umidade + lipideos totais + cinzas + Fibra alimentar total). ***N&o Detectado. ****Nao Analisado. IPSA:
Isolado Proteico de Semente de Abdbora; FFSA: Fracéo Fibrosa de Semente de Abébora.

O resultado da solubilidade das proteinas presentes no isolado protéico de semente de
abdbora (IPSA) apresentou um baixo indice de proteina soltvel (Tabela 4). Geralmente valores
baixos de solubilidade sdo observados para proteina de sementes de leguminosas (NEVES et al.,
1998). A CRA, CAO e CFE estdo apresentadas na Tabela 4. A CRA do IPSA de 194,98% esta de
acordo com os observados em outras fontes protéicas origens vegetais, como o concentrado
protéico e isolado protéico de girassol, 137,8% e 203,0%, respectivamente (LIN; HUMBERT;

SOSULSKI, 1974).

Tabela 4. Resultados das propriedades funcionais do Isolado protéico de semente de abobora (IPSA)

- RESULTADOS*
DETERMINACOES
(g9/ g de proteina) (g/ 100 g de amostra)*
Solubilidade da proteina em agua (SPA) - 7,36 £ 0,19
Capacidade de retencdo de agua (CRA) 2,10 £ 0,05 194,98 + 1,88
Capacidade de absorcao de dleo (CAO) 1,77 £0,02 161,62 £2,11

*Resultados expressos como média + desvio padrao das andlises em triplicata.

O teor de proteina (Tabela 6) no MIPS foi 35% superior ao bolo padréo. O teor de lipideos

na formulagéo padréo foi nove vezes maior em relagéo a MIPS, este teor pode estar relacionado ao

5
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teor de lipideos presentes no ovo (Tabela 3). Apés coccao, foi observada uma perda média em
massa de 0,73 + 0,02 g e 0,42 + 0,01g para o padrdo e MIPS, respectivamente. O volume (cm®) e o
volume especifico (cm®/g) foram superiores (p<0,05) para o bolo MIPS (Tabela 7) e (Fiigura 2).

Provavelmente, estes resultados estéo relacionados a capacidade emulsificante (Tabela 5) do IPSA.

Tabela 5: Resultados das propriedades funcionais do Isolado protéico de semente de abobora (IPSA)
RESULTADOS (%)*

DETERMINACOES Capacidade emulsificante Atividade emulsificante Estabilidade de Emulséo

(CE) (AE) (EE)
pH 3,0 944,00 + 21,07 2 86,10 + 0,18 83,52 +1,33 2
pH 7,0 510,67 + 11,02 ° 80,28+ 0,45 " 60,73 +0,77 "

*Resultados expressos como média + desvio padrdo das analises em triplicata. Médias na mesma coluna, seguidas por
uma mesma letra ndo diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Tabela 6: Resultados da composi¢céo centesimal dos Muffins

DETERMINACOES - Muffins®

Padréo MIPSA
Proteina Bruta (Nx6,25) (%) 7,30+0,02° 9,87 +0,02 °
Umidade (%) 31,29 +1,43 2 26,22 +0,15°
Cinzas (%) 1,30+0,03° 2,08 +0,07
Lipideos (%) 3,64+0,30 2 0,40 0,05 °
Fibra Alimentar Total (%) 1,02+0,012 1,03+0,02°
“*Carboidratos (%) 52,88 °" 62,97 2
***Energia (Kcal/100g) 284°? 285°

*Resultados expressos como média + desvio padrdo das analises em triplicata. Médias seguidas por uma mesma letra
na mesma linha ndo diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05); **Calculados por diferenca:
100—(proteina + umidade + lipideos totais + cinzas + Fibra alimentar total). ***Calculada pela soma das porcentagens
de proteina e carboidratos multiplicado pelo fator 4 (kcal/g) somado ao teor de lipideos totais multiplicado pelo fator 9
(kcal/g). MIPSA: Muffim com Isolado Proteico de Semente de Abdbora; MP: Muffim Padrao.

Tabela 7: Resultados das caracteristicas fisicas dos Muffins

~ Muffins*
DETERMINACOES -
Padrao IPSA
Volume (cm ) 110,23 +0,12 ° 132,17 0,15 *°
Volume especifico (cm 3.g'1) 1,55 +0,02 " 1,85 +0,03 °
Densidade ((g *.cm™) 0,65 +0,01 2 0,54 +0,02°

*Resultados expressos como média + desvio padrao das andlises em triplicata. Médias seguidas por uma mesma letra
na mesma linha ndo diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05); MIPSA: Muffim com 9% de
Isolado Proteico de Semente de Abébora (IPSA); MP: Muffim Padréo.

Pode ser observado que, quanto maior o percentual de fibras nos paes (Tabela 2), menor
(p<0,05) foi o teor de carboidratos (Tabela 8). Os volumes foram reduzidos (p<0,05) conforme o

incremento da fibra no produto (Figura 3), mas ndo houve diferenca significativa (p<0,05) entre o

padréo e a F5, exceto para a F12, na qual foi acrescentado 12% da FFSA.
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Padrao

4 N \ ‘
Padréao PSA @ l

9% IPSA™

Figura 2. Bolos tipo Muffins. Padrao e com 9% de Isolado proteico de sementes de abdbora (IPSA)

3.4 Resultados da caracterizacéo fisicas e quimicas  dos paes

Tabela 9: Resultados das caracteristicas fisicas dos paes.

n P&o de Forma
DETERMINACOES

Padrédo F-5 F-6 F-12
Volume (dm ) 1,94+004°  204+003%*  214+005° 1,73+0,03°
Volume especifico (dm 3.kg™) 4,31+0,05°" 453+004°  476+0,03° 3,84+0,03 ¢
Densidade (kg *.dm™) 0,23+ 0,02 ° 0,22+ 0,01 ° 0,21+ 0,01 ° 0,26+ 0,02 °

*Resultados expressos como média + desvio padrdo das analises em triplicata. Médias seguidas por uma mesma letra
na mesma linha néo diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05); P&o padréo. Pao experimental
com 5%, 6% e 12% da fracéo fibrosa das sementes de abdbora (FFSA).

Tabela 8: Resultados da composi¢cdo centesimal dos paes

~ Pao de Forma
DETERMINACOES

Padréao F5 F6 F12
Proteina Bruta (Nx6,25) (%) 10,27 £ 0,04 ¢ 11,11 +0,05° 11,36+0,25° 13,29+ 0,11 °
Umidade (%) 7,80 £0,19 ° 9,77 +0,15 ® 8,78+0,12° 6,80 £0,15 °
Cinzas (%) 3,02+0,06°  3,23+0,06 "™ 3,47+0,01° 4,06 +0,01
Lipideos (%) 7,000,052  7,24+0,14° 6,35+0,16 ° 5,28+ 0,27 ©
Fibra Alimentar Total (%) 2,61+0,06° 4,54 +0,03°" 4,83+0,03 " 8,01 +0,03°
**Carboidratos (%) 69,30 64,11° 65,21 ° 62,56 °
***Energia (Kcal/100g) 381,28 ¢ 366,04 " 363,43° 350,92

*Resultados expressos como média + desvio padrdo das analises em triplicata. Médias seguidas por uma mesma letra
na mesma linha n&o diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05); **Calculados por diferenga: 100 —
(proteina + umidade lipideos totais + cinzas + Fibra alimentar total). ***Calculada pela soma das porcentagens de
proteina e carboidratos multiplicado pelo fator 4 (kcal/g) somado ao teor de lipideos totais multiplicado pelo fator 9
(kcal/g). Pao padrdo e experimental: F5, F6 e F12, com 5%, 6% e 12% da fracdo fibrosa das sementes de abdbora

(FFSA) respectivamente.
S
= L —

Padrao F5 F6 F12
Figura 3. Pao padrdo. Pao experimental com 5%, 6% e 12% da FFSA.
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4 CONCLUSAO

Aplicacdo do IPSA em Muffins proporcionou maior rendimento, volume especifico e elevado
teor de proteina, conferindo ao produto maior valor nutricional. As fibras aplicadas em paes néo
alteraram o volume especifico. O incremento do percentual da FFSA produziu formulacbes com
menor valor energético. Nesta fase nao foi possivel realizar analise sensorial, pois as quantidades

foram insuficientes. Portanto, a mesma serd realizada em estudos futuros para ambos os produtos.

5 AGRADECIMENTOS

Ao CNPQ - PIBIT, pela bolsa concedida.
Ao CCQA — ITAL, pela oportunidade de estagio.
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