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Resumo: Os 6leos vegetais de acordo com a sua composi¢do podem trazer efeitos benéficos a saide como a redugio do
teor de LDL colesterol e de triacilglicer6is e aumento do HDL colesterol. A abdbora € uma horticula largamente
cultivada no Brasil e as variedades crioulas podem ser fonte de genes tolerantes a estresses bidticos e abidticos. Nesse
contexto, o presente trabalho teve por objetivo determinar o perfil de acidos graxos do 6leo de semente de acessos de
abodboras crioulas (Cucurbita Maxima L.) cultivadas no RS/Brasil. Os 6leos dos acessos estudados apresentaram de 65,4
a 79 % de 4cidos graxos insaturados com predominancia dos dcidos linoleico e oleico. Quanto aos acidos graxos
saturados, os dcidos estedrico e palmitico foram os majoritarios. Entre os acessos, a amostra C269 apresentou valores
significativamente superiores em rela¢do ao contetido de acido oleico e de dcidos graxos insaturados.

Palavras chave: acido oleico, dcidos graxos insaturados, Cucurbitaceae; cromatografia gasosa

1. INTRODUCAO

As aboboras sdo nativas das Américas e pertencem ao género Cucurbita da familia Curcubitaceae. Das 24
espécies existentes, cinco sao domesticadas e cultivadas no Brasil, a saber: C.argyrosperma, C. ficifolia, C. maxima, C.
moschata e C. pepo. (HEIDEN et al., 2007). As variedades crioulas sdo frutos derivados de sementes selecionadas ano
apds ano pelos proprios agricultores. Esse processo resulta em populacdes bastante adaptadas as condi¢des locais de
cultivo, o que as torna fonte de genes tolerantes a estresses bidticos e abidticos (PRIORI et al, 2012)

O principal produto do gé€nero curcubita € o fruto, o qual é utilizado no preparo de pratos salgados e na
elaboragdo de doces como abébora em calda, doce cremoso e cristalizados. As sementes de abdboras sdo utilizadas na
elaboracio de pratos culinirios no sudeste da Austria, Eslovénia e Hungria e também sio consumidas como
complemento alimentar em paises africanos e no Brasil (REZIG et al. 2012).

Na literatura, encontram-se alguns estudos com sementes de abdboras referente a composi¢do proximal
(REZIG et al. 2012), indicando elevado contetddo protéico, de sais minerais (NAVES et al. 2010; REZIG et al. 2012) e
de compostos antioxidantes (REZIG et al. 2012). Em relacdo ao dleo das sementes, encontram-se estudos sobre a
estabilidade térmica (MURKOVIC; PFANNHAUSER, 2000) e a composi¢do de dcidos graxos (APPLEQUIST et al.
2006; REZIG et al. 2012).

Os 6leos vegetais de acordo com a sua composi¢cdo podem trazer efeitos benéficos a satde. Estudos recentes
demonstram haver relacdo entre a ingestdo de 6leos ricos em acidos graxos monoinsaturados (C18:1) e polinsaturados

(C18:2 n-6) de origem vegetal e o perfil lipidico sérico. De acordo com os resultados, ha redugdo do teor de LDL
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colesterol e triacilglicerdis e aumento do HDL colesterol através da ingestdo desses dcidos graxos, sendo o efeito do
acido oleico (C18:1) mais pronunciado (PEREIRA, 2010).

Rezig et al. (2012) encontraram elevado contetddo de dcidos oleico, linoleico e palmitico, com percentuais de
44 %, 35 % e 16 %, respectivamente, em sementes de abdboras Béjaoui, uma variedade proveniente da Tunisia.
Entretanto Applequist et al. (2006) e Stevenson et al. (2007), encontram maior contetido de acido linoleico, de 42,4 % a
50,31 % nos 6leos de sementes de Cucurbita pepo e Cucurbita maximo, respectivamente. Essa variacdo pode ser
atribuida as caracteristicas genéticas dos diferentes gé€neros de cucurbitas.

Nesse contexto, o presente trabalho teve por objetivo determinar o perfil de dcidos graxos do 6leo de semente

de acessos de aboboras crioulas (Cucurbita Maxima L.) cultivadas no RS/Brasil.

2. MATERIAL E METODOS

Sementes de trés acessos de abdboras crioulas (Cucurbita maxima) foram analisadas quanto ao perfil de acidos
graxos. Os frutos foram provenientes das instalacdes experimentais da Embrapa Clima Temperado, Pelotas-RS, 2012,
os quais foram semeados a partir de sementes pertencentes ao Banco Ativo de Germoplasma de Cucurbiticeas da
Embrapa Clima Temperado. Os acessos de abdboras utilizados nesse estudo foram C79, C389, C269. A determinacéo
do perfil de acidos graxos foi realizada nas dependéncias do laboratério de Cromatografia/DCTA da Universidade
Federal de Pelotas (UFPEL/RS).

Preparo da amostra

Primeiramente as sementes foram secas a 30 °C/48 h e ap6s foram trituradas em mixer. A extracdo da gordura
foi feita por método de Blight Dyer, onde para cada grama de amostra triturada foi adicionado 20 mL da mistura
cloroférmio:metanol (2:1) em erlenmeyer de 500 mL. A amostra foi homogeneizada durante 30 minutos em agitador.
Ap6s, foi realizada a filtragem das amostras em papel filtro qualitativo de 80 g.m™ de espessura, 205 pm de gramatura e
poros de 14 um em funil de separacdo. Foi adicionada dgua ao filtrado, na mesma quantidade do metanol utilizado. A
fase inferior foi coletada e evaporada em rota-evaporador a 45 °C.

Perfil de acidos graxos

As amostras foram derivatizadas através de metodologia de Hartman e Lago (1973), através da adicao de 500
pL de KOH 0,1 mol.L"' em metanol 2 aproximadamente 30 mg de 6leo. A amostra foi injetada em cromatégrafo gasoso
Perkin Elmer Clarus 500 equipado com uma coluna ID Carbowax 20 M de 0,25 pm e dimensdes 30 m x 0,25 mm,
revestida com polietileno glicol. A temperatura inicial da coluna foi de 90 °C, mantida por 1 minuto, com incremento
linear de 12 °C por minuto até 160 °C, mantida por3 min 30 seg, seguida de incremento linear de 1,2 °C por minuto até
190 °C, ocorrendo, entdo, incremento de 15 °C por minuto até a temperatura de 230 °C, que foi mantida por 15 minutos.
O injetor foi mantido na temperatura de 230 °C e o detector em 250 °C. Foi utilizado nitrogénio como gas de arraste a
1,5 mL.min™". Os 4cidos graxos foram identificados pela comparacio com os tempos de retengdo dos padroes de ésteres
metilicos (Supelco FAME mix contendo 37 componentes, ref. 47885-U).

Andlise Estatistica

Os dados foram submetidos a andlise de varidncia (ANOVA). Os dados dos acidos graxos 6leos obtidos das
sementes provenientes de diferentes acessos de abdbora foram comparados entre si através de teste de Tukey (p<0,05),

utilizando o software The SAS System for Windows Versao 8 (2002).
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3.RESULTADOS E DISCUSSAO
Os percentuais relativos dos dcidos graxos presentes nos 6leos (tab. 1) de semente de abdbora apresentam
predominancia de dcidos graxos insaturados, com valores de 65,57 a 78,88 % dependendo do acesso analisado. Os

acidos graxos majoritarios encontrados nos acessos foram os acidos linoleico, oleico, estedrico e palmitico.

Tabela 1- Perfil de 4cidos graxos do 6leo de semente de trés acessos de aboboras crioulas (Cucurbita
maxima L.)

Acessos de aboboras

o C79 C389 C269
Acido Graxo

Valores em Percentual
Miristotélico C14:1 0,15+0a 0,10+0Db 0,16 +0,01 a
Palmitico C16 12,65+ 0,07 a 15,20 + 0,04 a 6,60 +9,11a
Palmitotélico C16:1 0,14+0a 0,08 +0,02 a 0,14 +0,04 a
Margérico C17 0,12+0a 0,09+0b 0,13 +0,01 a
Estearico C18 19,97 + 1,80 a 17,06 + 0,18 a 13,58 + 7,87 a
Oleico C18:1 23,31 +1,54b 15,72 + 0,08 ¢ 31,37 +1,83a
Linoleico C18:2 42,85 + 0,20 a 49,34 + 0,54 a 47,02 + 3,96 a
Linolénico C18:3 0,13+0b 0,13+0D 0,19 +0,01 a
Araquidico C20 0,09+0a 1,00+ 1,20 a 0,05 +0,08 a
Behénico C22 0,14+0,11a 0,15+0,03 a 0,04 + 0,06 a
Lignocérico C24 0,45 +0,01 a 1,13+0,47 a 0,72 + 1,00 a
Acidos graxos saturados 3342+1,75a 34,63+0,95a 21,12+ 1,09 b
Acidos graxos insaturados 66,58 +1,75b 65,37+ 0,95 b 78,88+ 1,17 a
*Valores acompanhados de letras diferentes diferem significativamente na linha ao nivel de 5 % pelo teste de

Tukey.
Fonte: Dados da pesquisa

Segundo Naves et al. (2010), as abdboras Cucurbita maxima, chamadas de moranga, apresentam teores de
umidade superiores a 56 g.100 g, sendo o extrato etéreo o segundo componente mais abundante, com contetido
aproximado de 36 g.100 g, podendo variar de acordo com a cultivar (STEVENSON et al., 2007).

Em trabalho de Rezig et al. (2012), os acidos graxos majoritarios de sementes de abdboras Béjaoui, uma
variedade proveniente da Tunisia, foram os 4cidos oleico, linoleico e palmitico, com percentuais de 44,11, 34,77 e
15,97 %, respectivamente, enquanto que em Cucurbita mdxima L., o acido linoleico foi encontrado em maiores
quantidades para as abéboras analisadas em todos os acessos. Os percentuais encontrados de 42,85 a 47,02 %, sdao
semelhantes aos observados por Applequist et al. (2006), de 43,09 a 50,31 %, Pimentel et al (2005), de 42,4 % e
Stevenson et al. (2007), onde também constataram que o conteido dos 4dcidos estedrico, oleico, linoleico e gadoleico
diferiram significativamente entre 12 cultivares analisadas de Cucurbita mdxima D. Alguns fatores que podem
influenciar, ainda, na qualidade e composicdo do dleo sdo a md formagdo das sementes de abdbora e o estidio de
maturacdo (VERONEZI;JORGE, 2012).

O 4cido oleico foi o que apresentou teores mais divergentes nas amostras analisadas, com quantidades
significativamente superiores no acesso C269, seguido do acesso C79 e C389. Os demais 4dcidos graxos majoritarios
ndo se diferenciam estatisticamente nas amostras. Segundo Murkovic e Pfannhauser (2000), o ratio acido
linoleico/acido oleico influencia significativamente na estabilidade de 6leo de abdbora (Cucurbita pepo) e a baixa
concentragdo de acido linolénico presente nesse dleo, além de fatores como a presenga de antioxidantes, podem ser,
também, responsaveis pelo aumento de sua estabilidade em relagdo a outros 6leos, como o de girassol (TSAKNIS;

LALAS; LAZOS, 1997). Deste modo, o 6leo obtido de sementes de abdbora do acesso C269, por apresentar
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quantidades significativamente mais elevadas de 4cidos graxos insaturados do que os provenientes das sementes dos
acessos C79 e C389, pode ser mais susceptivel a ocorréncia de reagdes oxidativas, sendo necessdrias andlises
posteriores para comprovagdo da hipétese. O 6leo de sementes do acesso C79, apesar de apresentar percentual
significativamente mais elevado de 4cido oleico do que o acesso C389, ndo difere significativamente deste em relagdo a

soma dos 4cidos graxos saturados e insaturados.

4. CONCLUSAO

Os bleos obtidos de sementes de trés acessos de abdboras crioulas (Cucurbita maxima) apresentaram de 65,4 a
79 % de 4cidos graxos insaturados com predomindncia dos &cidos linoleico e oleico. Quanto aos dcidos graxos
saturados, os teores majoritarios foram dos acidos estedrico e palmitico. Entre os acessos, a amostra C269 apresentou

valores significativamente superiores em relacio ao conteido de 4cido oleico e de dcidos graxos insaturados.
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