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APRESENTAÇÃO

A inovação na área de ciências agrárias no Brasil é reconhecida em nível 
global. Para mostrar essa diversidade, esta obra apresenta uma coletânea de 
pesquisas realizadas em e sobre diversas áreas que compõem o agronegócio 
nacional. Organizado em dois volumes e com uma linguagem científica de fácil 
entendimento, Agrárias: Pesquisa e Inovação nas Ciências que Alimentam o 

Mundo mostra como é possível gerar avanços significativos e consequentemente 
vantagem competitiva para o setor e para o país, com exemplos e casos, tanto no 
contexto da produção animal quanto da vegetal, abrangendo aspectos técnicos, 
econômicos, sociais, ambientais e de gestão.

Este primeiro volume, cujo eixo temático é Economia, Gestão e Produção 

Agrícola, está dividido em duas partes: os artigos de um a oito tratam de aspectos 
econômicos, sociais e de gestão na agricultura. A segunda parte traz onze artigos 
sobre economia, gestão e produção agrícola.

No segundo volume, o leitor irá encontrar artigos que envolvem Aspectos 

de Produção e Manejo na Agricultura e Produção Animal, divididos em três 
partes: na primeira parte, sete artigos tratam de inovações na produção de grãos; 
a segunda parte é composta de quatro artigos que abordam o tema da produção 
vegetal com reutilização de resíduos suínos e, finalmente, os autores dos três artigos 
que compõem a última parte discorrem sobre inovações na produção animal.

Boa leitura!
Eduardo Eugênio Spers
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RESUMO: O Brasil possui uma grande 
diversidade vegetal, no entanto, grande parte dos 
frutos e hortaliças é desperdiçada por excesso 
de produção e/ou falta de processamento. 
Diante do exposto, este trabalho teve como 
objetivo desenvolver uma farinha com as cascas 
da abóbora e realizar a caracterização físico-
química da mesma. As cascas de abóboras 
foram secas em estufa de circulação forçada de 
ar a 60 °C por 15 horas. A farinha foi analisada 
quanto à cor e composição química (umidade, 
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cinzas, lipídios, fibra bruta, proteína bruta e carboidratos). A farinha apresentou 10,15% 
de umidade, teor de cinzas de 8,38%, 2,41% de lipídios, 29,34% de fibra bruta, 13,92% 
de proteína bruta e 26,8% de carboidrato. Dessa forma, a caracterização da farinha 
das cascas de abóbora evidenciou que a mesma apresenta qualidade nutricional 
devido ao teor de minerais e proteínas presentes.
PALAVRAS-CHAVE: Cor, Fibra, Minerais, Proteína, Resíduo. 

1 .  INTRODUÇÃO

O Brasil possui uma grande diversidade vegetal, no entanto, grande parte 
dos frutos e hortaliças é desperdiçado por excesso de produção e/ou falta de 
processamento, acarretando perdas econômicas (IPEIA, 2009). Este desperdício é 
visível nas pequenas propriedades do Sul de Roraima e, até mesmo, no Campus Novo 
Paraíso do Instituto Federal de Roraima. No Campus Novo Paraíso são cultivados 
vários frutos e vegetais, como a abóbora. No entanto, em época de produção, os 
resíduos das abóboras não eram aproveitados.

Visando reduzir este desperdício de produção, o aproveitamento integral de 
alimentos, como a abóbora, torna-se importante. Assim como o processamento 
destes alimentos perecíveis, a fim de aumentar a conservação e agregar valor de 
mercado (KUMAR et al., 2014). Com o processamento, partes de vegetais que seriam 
descartadas, como as cascas e sementes, podem ser usadas como ingredientes 
alternativos em produtos alimentícios, melhorando o valor nutricional desses alimentos 
por serem fonte de vitaminas, minerais e fibras alimentares (AYALA-ZAVALA et al, 
2011; FOSCHIA et al, 2013; GONDIM et al., 2005; O’SHEA et al., 2012).

A farinha de resíduos de abóbora tem sido estudada para incrementar o valor 
nutricional de diversos alimentos como barra de cereal (BECKER et al., 2010), bolos 
(SILVA; SILVA, 2012), muffins (FERRÃO et al., 2019) e pães (ANJOS et al., 2017).

Diante do exposto, este trabalho teve como objetivo desenvolver uma farinha 
com as cascas da abóbora e realizar a caracterização físico-química da mesma.

2 .  MATERIAL E MÉTODOS

2.1 Elaboração da farinha

Amostras de abóbora colhidas no Campus Novo Paraíso do Instituto Federal de 
Roraima foram selecionadas, lavadas em água corrente, sanitizadas com hipoclorito 
de sódio (200 ppm/15 minutos) e lavadas novamente. Após a sanitização, as abóboras 
foram descascadas manualmente e a polpa, cascas e sementes foram separadas. 
As cascas foram secas em estufa com circulação forçada de ar a 60 °C por 15 
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horas, até atingir umidade final de 10%±2. A umidade final das cascas foi medida 
através de análise de umidade em estufa a 105 °C até peso constante, conforme 
AOAC (2005). As cascas secas foram moídas em liquidificador e peneiradas para a 
obtenção da farinha. A farinha foi armazenada em recipiente de polipropileno a -20 
°C até a realização das análises.

2.2 Análise de cor

A análise de cor foi realizada em colorímetro Delta, utilizando o sistema de cor 
CIELab, iluminante D65 e ângulo de observação de 10 °, observando os parâmetros 
Luminosidade (L), a*, b*, Croma (C) e Ângulo Hue (H). Foram realizadas quatro 
medidas para cada amostra.

2.3 Análise da composição química

A composição química da farinha de abóbora elaborada foi determinada conforme 
os procedimentos descritos na AOAC (2005) para determinação de umidade, cinzas, 
lipídios, fibra bruta e proteína bruta. A percentagem de umidade foi analisada em 
estufa a 105 °C até peso constante. O conteúdo de cinzas foi determinado em mufla 
à 550 °C por 5 horas. O teor de proteína bruta foi determinado pelo método Micro-
Kjeldahl. A fibra bruta foi avaliada pela digestão em ácido sulfúrico seguida de uma 
digestão com hidróxido de sódio em digestor de fibra (MA444/CI). O teor de lipídios 
foi analisado por Bligh e Dyer (1959). O teor de carboidratos foi determinado por 
diferença, entre 100% (massa total) e a soma das demais frações. A estimativa do 
valor calórico foi feita pela soma dos resultados referente a lipídios, carboidratos 
e proteínas multiplicados por seus fatores gerais de conversão (9, 4 e 4 kcal g-1, 
respectivamente). As análises foram realizadas em triplicata.

3 .  RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 Análise de cor

Os resultados dos parâmetros de cor analisados da farinha das cascas de 
abóbora estão demonstrados na Tabela1.

Tabela 1 – Análise de cor da farinha das cascas de abóbora

Parâmetro Farinha das cascas de abóbora Desvio padrão
Luminosidade 58,081 0,382

a* 11,82 0,16
b* 45,53 0,16
Croma 47,05 0,16
Ângulo Hue 75,41 0,10
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 1Média obtida de quatro análises. 2Desvio padrão de quatro análises.

Os valores observados na Tabela 1 demonstram que a farinha apresenta uma 
coloração laranja, como demonstrado na Figura 1, possivelmente pelo seu elevado 
conteúdo de carotenóides (SILVA et al., 2010).

Figura 1 – Farinha das cascas de abóbora

Fonte: autor

3.2 Composição química

Os dados da composição química da farinha das cascas de abóbora elaborada 
estão explanados na Tabela 2, na qual podemos observar as percentagens das 
frações nutricionais e do valor energético da amostra.

Tabela 2 – Composição química da farinha das cascas de abóbora
Característica Farinha das cascas de abóbora (%) Desvio padrão
Umidade 10,151 0,182

Cinzas 8,38 0,19
Lipídios 2,41 0,91
Fibra bruta 29,34 0,87
Proteína bruta 13,92 0,48
Carboidratos 26,8 -
Valor energético (Kcal) 184,57 -

 1Média obtida de três análises. 2Desvio padrão de três análises.

Analisando os resultados da composição nutricional da farinha elaborada, 
observa-se que a farinha das cascas de abóbora apresenta elevado conteúdo de 
minerais totais, proteína e fibra.

Segundo GONDIM et al. (2005), as cascas das frutas apresentam, em geral, 
teores de nutrientes maiores do que os das suas respectivas partes comestíveis. 
Constatação que também é demonstrada por DAIUTO et al. (2012), o qual analisou 
a polpa e as cascas de abóbora e também constatou que as cascas apresentam 
elevados valores de minerais totais, proteína e fibras.
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4 .  CONCLUSÕES

Dessa forma, a caracterização da farinha das cascas de abóbora evidenciou 
que a mesma apresenta qualidade nutricional devido ao elevado teor de minerais, 
fibras e proteínas presentes. Podendo ser útil como ingrediente alternativo para a 
inclusão em produtos alimentícios processados.
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