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Introdução
O consumo adequado de frutas e hortaliças está relacionado à redução do risco de DCNTs, como: câncer, diabetes, dentre

outras doenças. Essa evidência está associada aos níveis de vitaminas, minerais, fibras e fitoquímicos nesses alimentos [1].

No Brasil, o consumo de frutas e hortaliças corresponde a menos da metade das recomendações nutricionais mundiais [2].

Dentre as hortaliças mais consumidas no Brasil, destaca-se a abóbora (Cucurbita moschata – menina brasileira) [3].

Objetivos

Metodologia
Amostras de abóbora cozida e temperada (Cucurbita moschata) foram coletadas na cozinha central do Restaurante Universitário da Universidade Federal do Rio de Janeiro.

Aproximadamente 1,15 Kg da preparação abóbora refogada com casca foi levado ao Laboratório de Alimentos Funcionais, onde metade da amostra foi descascada manualmente

e armazenada a -20°C até o momento das análises. A determinação dos compostos fenólicos totais foi realizada por análise em espectrofotômetro com o reagente de Folin-

Ciocalteu. A atividade antioxidante foi avaliada pelo método FRAP. A determinação da fibra alimentar total foi realizada em amostras com e sem casca, segundo método

gravimétrico não enzimático, em que as amostras foram submetidas à precipitação, filtração e secagem. Os teores de oxalato foram mensurados a partir de acidificação e reação

com permanganato. Os experimentos foram feitos em duplicata. As avaliações estatísticas foram feitas com auxílio do programa Graphpad Prisma, sendo feito ANOVA e teste t

(significativo quando p < 0,05). O percentual de adequação às recomendações foi calculado com base em dados da TACO e recomendações da WHO.

Resultados

Figura 1: Abóbora “menina brasileira” (Cucurbita moschata)

Tabela 2: Valores recomendados de macronutrientes e micronutrientes, de acordo com idade e sexo, e percentual de

adequação das recomendações (%*), para cada nutriente, para uma porção de 130g de abóbora refogada com casca.

(Adaptado de Philippi ST, Aquino RDCD. 2015; TACO 2011)

Tabela 5: Teores médios de ácido oxálico em vegetais Adaptado de: USDA

Duke, Z. 1962.

Tabela 1: Comparação de compostos fenólicos e capacidade antioxidante de duas espécies de abóbora.

Conclusão
A presença da casca na abóbora refogada não influenciou o teor de compostos fenólicos totais e a capacidade antioxidante, o que não justifica a orientação de um maior consumo desta preparação com a casca quando baseado nesses dois parâmetros de 

análise. Por outro lado, o percentual de fibra alimentar total foi maior nas amostras com casca, o que torna essa forma de consumo interessante para aumentar a ingestão dietética de fibra. Embora a amostra coccionada com a casca tenha apresentado maior 

teor de ácido oxálico, quando comparado com os dados da literatura, ressalta-se que esses teores não são elevados. Ao analisarmos os macro e micronutrientes, observamos que a abóbora é uma fonte interessante de fibra, vitamina C e potássio, com base 

no percentual de contribuição das recomendações por idade e sexo. Tais dados são interessantes, pois podem estimular uma maior conscientização em relação ao consumo integral de alimentos vegetais, além de aumentar a ingestão de fibras, reduzindo os 

resíduos e consequentemente os impactos ambientais que eles causam.
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Referências

O objetivo do trabalho foi avaliar os teores de compostos fenólicos, capacidade antioxidante, fibra alimentar e ácido oxálico

em amostras provenientes do preparo de abóbora refogada inteira (com e sem casca) e, com base nos resultados, avaliar a

importância do incentivo ao consumo integral desse alimento.

Tabela 4: Comparação dos teores de fibra total em diferentes 

tipos de abóbora crua.
Tabela 3: Variação do percentual de adequação de fibra, vitamina C e 

potássio em relação aos dados da Tabela 2.
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