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Composicao centesimal e perfil dos acidos graxos de sementes de porongo

Proximate composition and fatty acid profile of seeds of bottle gourd

Daniela Batista dos Santos' Claudia Petry" Edson Campanhola Bortoluzzi"

RESUMO

O fruto do porongueiro se destina a fabricacdo de
cuias, utensilios e artesanatos. Em regides produtoras comerciais
de porongo, grande quantidade de frutos e, por conseguinte,
de sementes s@o descartadas durante o processo de producdo
agricola e industrializagdo. Nesse sentido, este estudo teve por
objetivo avaliar a composigéo centesimal e o perfil dos &cidos
graxos presentes nas sementes de porongo com vistas ao seu uso
como matéria prima e alimento. Amostras de sementes de plantas
de porongo, semeadas em diferentes épocas de semeadura, foram
coletadas em um experimento no municipio de Rondinha — RS, no
ano de 2008. Ap6s secagem das sementes, fez-se a separacdo e
determinac&o da proporcao entre cascas e améndoas. As améndoas
foram submetidas a avaliacéo do teor de lipidios, cinzas, proteina
bruta, fibra bruta e carboidratos. A composi¢édo dos acidos graxos
presentes nos lipidios foi determinada por cromatografia gasosa.
As sementes apresentaram elevado teor de carboidratos (33,0%),
lipidios (37,6%) e proteina (25,2%), sendo que os teores desses
componentes ndo foram afetados pelas épocas de semeadura das
plantas. Entretanto, nas plantas semeadas na época mais tardia
do ano (terceira época-21/10), elas apresentaram ciclo mais
curto (tempo entre semeadura e senescéncia das plantas, de 149
dias) e frutos cujas améndoas das sementes apresentaram maior
proporgdo relativa de &cidos graxos insaturados (79,5%). Os
acidos graxos predominantes em ordem decrescente foram acido
linoleico (C18:2, dmega-6), acido palmitico (C16:0), acido oleico
(C18:1, 6mega 9) e acido estearico (C18:0). Os resultados da
composicgéo centesimal e do perfil dos acidos graxos sugerem que
as sementes de porongo apresentam um potencial alimenticio que
necessita ser melhor estudado, com vistas a sua exploragéo.

Palavras-chave: Lagenaria siceraria (Mol.) Standl, subproduto
agricola, semente de porongo, lipidios, 6mega-6.

ABSTRACT

The fruit of bottlegourd are used for the manufacture
of gourd, utensils and handicrafts. Seeds and fruits of bottlegourd
are discarded during the manufacturing in producing regions.
Thus, this study aimed to evaluate the composition and profile of
fatty acids in the seeds of bottle gourd with a view to using the
seeds as raw material and food. Seeds of bottle gourd, whose
plants were seeded in different growing seasons, were collected in
an experiment in the city of Rondinha - RS, in 2008. After drying, it
was separated and the ratio of peel and seed kernels. The almonds
were subjected to assessment of lipid content, ash, crude protein,
crude fiber and carbohydrates. The fatty acid composition of lipids
present in the almonds was determined by gas chromatography. The
seeds had high carbohydrate content (33.0%), lipids (37.6%) and
protein (25.2%), but were not affected by seeding date. However,
plants seeded later (on October 27" ) had shorter cycle (time
between seeding and senescence of plants, 149 days) and almond
had a higher relative proportion of fatty unsaturated acids (79.5%).
The predominant fatty acids in decreasing order were linoleic acid
(C18: 2, omega-6), palmitic acid (C16: 0), oleic (C18: 1, omega-9)
and stearic acid (C18: 0). The results of centesimal composition
and profile of fatty acids suggest a nutritional potential that needs
to be better studied with a view to exploiting the bottle gourd seeds.

Key words: Lagenaria siceraria (Mol.) Standl, agricultural by-
product, bottle gourd seed, lipids, omega-6.

INTRODUCAO

O porongo (Lagenaria siceraria (Mol.)
Standl.) ¢ uma planta herbacea da familia das
Cucurbitaceae, tem origem africana (BISOGNIN et
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al., 2002) e ¢ tradicional em muitos paises tropicais
e subtropicais (PRAJAPATI et al., 2010), nos quais
apresenta uma ampla gama de utilizagdo. Em nivel
mundial, s3o conhecidas diversas propriedades
medicinais da espécie, como fungdo cardioprotetora
(DESHPANDE et al., 2008; FARD et al., 2008);
potencial antioxidante (DEORE et al, 2009);
atividade diurética, analgésica e anti-inflamatoria
(SAHA et al., 2011). Ja no estado do Rio Grande do
Sul, o principal uso do porongo ¢ na fabricagdo de
cuias (BISOGNIN et al., 1997; BISOGNIN et al.,
2008), no qual a desuniformidade dos frutos pode
chegar a 60%, ocasionando o seu descarte, bem como
de suas sementes (BISOGNIN et al., 1999).

Novosusos paraa espécie, como os relatados
em KATARE et al. (2011), sdo necessarios a fim de
minimizar os descartes de subprodutos gerados pela sua
produgdo e industrializagdo, em especial as sementes.
Segundo SANTOS et al. (2010), cada fruto tem, em
média, 100g de sementes. Dessa forma, um cultivo
com produgdo média de 10.000 frutos ha! resulta em
mais de 1000kg ha'! de sementes. A Cucurbitaceae
¢ apontada por BARBOSA et al. (2010) como a
quinta entre as 10 familias da flora brasileira com
potencial para a producdo de biodiesel a partir de suas
sementes. Segundo FOKOU et al. (2004), podem ser
utilizadas para nutri¢do, pois sdo fontes de proteina,
lipidios, minerais e calcio. OJIAKO & IGWE
(2007) sugerem o uso das sementes de porongo na
alimentagdo humana e animal. A utilizagdo dos
descartes de porongo para a alimentacdao de aves e
suinos em pequenas propriedades rurais € relatada em
BISOGNIN et al. (1992). Ainda, o 6leo de porongo,
para ACHU et al. (2006), pode ser usado tanto no
cozimento como em frituras.

Em fun¢do do exposto, este estudo
objetivou avaliar a composicdo centesimal e o
perfil dos acidos graxos presentes em sementes de
porongo, cujos frutos provém de plantas semeadas
em diferentes épocas do ano.

MATERIAL E METODOS

Matéria prima

Em Rondinha (RS), num Latossolo
Vermelho, sob as coordenadas geograficas 27°52°09”
Sul e 52°55°09” Oeste, a cultura do porongo foi
realizada em trés épocas de semeadura: 1) primeira
época: fim do inverno (15/09/07); 2) segunda época:
primavera (06/10/07); e 3) terceira época: final da
primavera (27/10/07). Vale ressaltar que essas épocas
sdo tradicionais para o plantio dessa espécie no Rio
Grande do Sul. O experimento foi instalado sob

delineamento experimental inteiramente casualizado,
com quatro repeticdes. Cada parcela experimental
perfazia uma éarea de 200m?, com espagamentos
entre covas de Smx5m. O ciclo total das plantas
semeadas na primeira, segunda e terceira épocas
foi, respectivamente, de 194, 166 e 149 dias. Mais
detalhes em SANTOS et al. (2010). No estadio de
maturagdo fisioldgica, os frutos de porongo foram
colhidos. Desprezaram-se os frutos danificados,
com rachaduras ou perfuragdes causadas por
insetos, selecionando-se aleatoriamente 80 frutos
por tratamento (20 em cada repeticdo), os quais,
apos a colheita, foram armazenados em local fresco
e sombreado por 60 dias, quando entdo se procedeu
o corte da base dos frutos. Passados 15 dias, fez-se
manualmente a extracdo das sementes. As sementes
foram secas ao ar e encaminhadas ao laboratorio
da Engenharia de Alimentos da Universidade de
Passo Fundo, onde foram analisadas, em quatro
repeticdes. As sementes foram submetidas a
quantificacdo da massa parcialmente seca (MPS),
a qual foi determinada pesando-se as sementes
umidas em balanga semi-analitica (Marte, Mod, AL
500C,+0,001g) e distribuindo-as em porgdes iguais
em bandejas de fundo telado, que foram colocadas
em estufa elétrica com circulag@o de ar (a 65°C, por 6
horas). A quantificagdo do conteudo de agua (quando
em MPS) foi obtida pela razdo entre massa de agua
evaporada e a massa da amostra imida. Com as
sementes secas, determinou-se a propor¢do de casca
e améndoas, para tal, pesou-se (Marte, Mod, AL
500C+0,001g) 100g de sementes secas e essas foram
submetidas a separagdo das cascas e améndoas com o
auxilio de um cortador manual (faca). Determinou-se
a massa das cascas e das améndoas separadamente
e calculou-se a proporg¢do entre elas, considerando a
massa total da semente.

Determinagdo da composicao centesimal

As améndoas das sementes de porongo
foram submetidas a quantificacdo de lipidios, cinzas,
proteina bruta, fibra bruta e carboidratos. O teor de
lipidios foi obtido pela extragdo direta em Soxhlet,
usando hexano p.a. como solvente, pelo periodo
de 6 horas de extra¢dao, conforme o método n° 032/
IV do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2008). As
cinzas foram determinadas pelo método n° 018/
IV do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2008). A
proteina bruta foi determinada pelo método n° 4 do
MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA
E ABASTECIMENTO (1981). A analise de fibra
bruta seguiu a metodologia n® 044/IV INSTITUTO
ADOLFO LUTZ (2008). O teor de carboidratos foi
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obtido pelo calculo: 100- (lipidios+cinzas+proteina
brutat+fibra bruta). Também se determinou o teor
de lipidios de sementes inteiras trituradas, por 2
segundos, em moinhos de facas (Tecator, Knifetec
1095, Sample Mill) em granulometrias entre 6 ¢ 12
mesh. A determinacdo seguiu o método n® 032/1V do
INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2005).

Perfil de acidos graxos

Os ésteres metilicos dos acidos graxos
presentes nos lipidios das améndoas das sementes
de porongo foram obtidos por esterificagdo do 6leo
com metanol e acido sulfurico, metodologia adaptada
de METCALFE et al. (1966). Para a analise de
acidos graxos, utilizou-se cromatografia gasosa
(AOCS, 2004). Os compostos foram separados em
coluna capilar de silica fundida CP-Sil 88 (50 m
de comprimento x0,25mm de didmetro x0,20um
de espessura do filme), com temperatura de 140°C
(Omin) 1°C min™! até 185°C (Omin). As amostras, em
seis repeti¢des, foram injetadas num volume de 1pL,
inje¢do em split 1:50, usando como fase movel H,. Os
acidos graxos foram identificados pela comparagao
dos tempos de retengdo de padrdes puros de ésteres
metilicos de 4cidos graxos com os componentes
separados das amostras e a quantificagdo foi feita por
normalizacdo de area (%).

Analise estatistica

As varidveis referentes a composigdo
centesimal e ao perfil dos 4acidos graxos foram
submetidas a analise de variancia, em delineamento
DIC. Quando significativas por teste F, as médias
foram comparadas por Tukey a 5% de probabilidade
de erro.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Quando parcialmente secas, 100g de
sementes frescas apresentaram, em média, 46,3g
de 4gua (Tabela 1). A percentagem média de casca
¢ de améndoa nas sementes secas de porongo foi de
56,2% e 43,8%, respectivamente. As sementes secas
e trituradas apresentaram um teor médio de lipidios
de 18,37%, similar ao encontrado por CHISHOLM
& HOPKINS (1964). De acordo com os dados
médios da composicdo centesimal das améndoas das
sementes (Tabela 1), percebeu-se elevado teor de
carboidratos (33,05%), lipidios (37,64%) e proteina
(25,25%), concordando com OJIAKO & IGWE
(2007). O teor de cinzas ¢ fibra bruta foi de 3,90%
e 0,14%, respectivamente. De acordo com os dados
apresentados na tabela 1, as épocas de semeadura
ndo exerceram influéncia sobre as caracteristicas e a
composicao centesimal das sementes, evidenciando
que tais valores sdo caracteristicos da espécie.

O perfil dos acidos graxos presentes no
lipidio da améndoa nao variou em func¢io das épocas
de semeadura, conforme tabela 2. Em média, a fragdo
lipidica das améndoas apresentou predominio dos
acidos graxos linoleico, palmitico, oleico e estedrico,
com proporgdo relativa média de 67%, 15,7%, 9%
e 5,9%, respectivamente (Tabela 2). ACHU et al.
(2006), ao analisarem a composi¢do dos acidos graxos
de semente de porongo oriundos de diferentes regides
de Camardes, identificaram a presenca de 69,13%,
13,03%, 9,0% e 7,8% de acidos do tipo linoleico,
palmitico, oleico e estearico, respectivamente.

Observou-se que as améndoas das
sementes semeadas na primeira época (15/09/07)
apresentaram maior propor¢do relativa de acidos

Tabela 1 - Caracteristicas das sementes e composi¢ao centesimal das améndoas das sementes de porongo em fungéo de diferentes épocas de

semeadura.
—————————————————————————— Semente Améndoa
fpoca T Proporgdo de ------  —eeemee Composigao centesimal ~ ----------m--mmmemmemeem
semeadura MPS™ Améndoa Casca Lipidios™ Lipidios  Carboidratos  Proteina Cinzas Fibra bruta
g 100g™

1# 44,5"™ 42,9™ 57,1™ 20,66" 43,00™ 25,99" 27,01™ 3,82™ 0,16"™

28 45,1 46,5 53,5 18,54 35,86 33,99 25,95 4,04 0,13

32 49,3 42,1 57,9 15,92 34,05 39,17 22,78 3,84 0,15

Média 46,3 43,8 56,2 18,37 37,64 33,05 25,25 3,90 0,14

C.V. (%) 6,51 6,45 5,03 14,78 27,99 34,94 5,46 5,85 36,72

*1%15/09/07; 2%:06/10/07 e 3% 27/10/07. ns: ndo significativo pelo teste F. ** Massa parcialmente seca. ***Lipidio extraido de sementes

trituradas. **** Determinada em base parcialmente seca
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Tabela 2 - Perfil dos acidos graxos encontrados na fragdo lipidica das améndoas de sementes de porongo em funcédo de diferentes épocas de

semeadura.
Epocas de semeadura”
1 28 3t Média geral
Lipidios (g 100g™) 43,0 35,8 34,0 37,6
Proporgao relativa dos acidos graxos (%)

Miristico (C14:0) 1,1™ 0,2 0,0 0,5
Palmitico (C16:0) 17,9 15,2 14,0 15,7
Estearico (C18:0) 50™ 6,7 6,0 5,9
Araquidico (C20:0) 0,0™ 0,2 0,2 0,16
Oleico (C18:1) 9,0 9,6 8,5 9,0
Linoleico (C18:2) 63,4"™ 67,2 70,3 67,0
Linolénico (C18:3) 35™ 0,1 0,0 1,2

¥ Saturados 24,0 A 22,3 AB 20,4 B 22,2
Y Insaturados 759B 77,5 AB 79,5 A 77,6
¥ Monoinsaturados 9,0™ 10,25 9,25 9,5

T Poliinsaturados 66,9 ™ 67,3 70,3 68,1
Sat/Insat™ 1/3,2™ 1/3,6 1/4,0 13,6
Ole/Lin™ 17,1 1/6,6 1/7,7 1/6,6

*1% 15/09/07; 2%:06/10/07 e 3% 27/10/07. **Relagdo entre o total de acidos graxos saturados e insaturados. *** Relagdo entre o total de
acidos oleico e linoleico. ns: nao significativo pelo teste F. Médias seguidas de mesma letra na linha ndo diferem pelo teste de Tukey ao nivel

de 5% de probabilidade de erro.

graxos saturados e menor propor¢do relativa de
acidos graxos insaturados, quando comparada
com a terceira época de semeadura (Tabela 2). De
acordo com LUZIA & JORGE (2009), a qualidade
e digestibilidade de 6leos vegetais comestiveis sdo
determinadas pela quantidade e composi¢do em
acidos graxos insaturados. Dessa forma, as améndoas
das sementes de porongo semeados na terceira
época (27/10/07) apresentaram melhor qualidade
do oleo vegetal (Tabela 2). Ainda, quanto maior
a quantidade de acido linoleico (C18:2, dmega 6)
em relagdo ao oleico (C18:1, 6mega 9), melhor ¢é a
qualidade do 6leo vegetal em evitar a formagdo do
colesterol ruim (LDL). A relagdo entre a quantidade
de acido linoleico e acido oleico foi elevada em
todas as épocas de semeadura (Tabela 2). O teor
médio de acido linoleico presente nos lipidios das
améndoas de porongo mostrou-se superior ao teor
presente nos 6leos de semente de canola, linhaca e
oliva apresentados por MARTIN et al. (2006). Ainda,
a razdo entre os acidos graxos linoleico (C18:2,
Oomega 6) e linolénico (C18:3, dmega 3) foi de 55,83,
semelhante ao observado por MARTIN et al. (2006)
no 6leo de sementes de milho. Para FOKOU et al.
(2009), as caracteristicas quimicas dos oOleos de
cucurbitaceas sdo semelhantes ao 6leo de milho,
algoddo e girassol. A proporcdo relativa de acidos
graxos insaturados, em média, foi de 77,6%, dos
quais 9,5% sao de acidos monoinsaturados e 68,1%

de acidos poliinsaturados. Dentre os acidos graxos
poliinsaturados, o acido linoleico destacou-se como
sendo o principal componente (67,0%) (Tabela 2).
Dessa forma, o perfil dos acidos graxos das sementes
de porongo avaliados neste estudo reforga o potencial
da espécie no aproveitamento de suas sementes nao
mais como subproduto da producdo artesanal de
porongo, mas para fins alimenticios animal e humano.

CONCLUSAO

As sementes de porongo apresentam
elevado teor de carboidratos (33,0%), lipidios (37,6%)
e proteina (25,2%), sendo que a época de semeadura
das plantas nas condigdes subtropicais do estado
do Rio Grande do Sul ndo influencia a composicdo
centesimal das améndoas das sementes de porongo.

Os acidos graxos predominantes em
ordem decrescente foram acido linoleico (C18:2,
O0mega-6), acido palmitico (C16:0), acido oleico
(C18:1, omega-9) e acido estearico (C18:0). Destaca-
se o predominio de acidos graxos insaturados e,
destes, os poliinsaturados. As améndoas de sementes
de porongo apresentam maior propor¢do relativa de
acidos graxos insaturados quando oriundas de plantas
semeadas no final da primavera, em comparagdo as
plantas semeadas no inverno.

Os resultados da composigdo centesimal
e do perfil dos acidos graxos determinados por este
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estudo sugerem que as sementes de porongo, até
entdo um subproduto da agricultura familiar gatcha,
podem apresentar um potencial alimenticio, o qual
precisa ser melhor estudado.
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