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RESUMO. Considerando a disponibilidade de sementes de 
abóbora sua riqueza em nutrientes, a facilidades de produ§ao em 
solos pobres, e a busca de novos recursos alimentares, é que se 
propos no presente trabalhó estudar através de análises 
bromatológicas e biológicas a semente, a farinha desengordurada 
e o concentrado protéico da semente de abóbora. Complementar 
o padrao de aminoácidos dessa farinha com aminoácidos e com 
a mistura da proteína de outros alimentos a fim de viabilizar o seu 
uso na alimentagao humana.

Dos resultados obtidos foram sugeridas as seguintes 
conclusoes:

• A farinha de semente de abóbora crua apresentou um valor 
pretéico de 37,6% comparado ao valor de 68,8% para a farinha 
desengordurada de semente de abóbora.

• O valor do PER para a farinha de semente de abóbora crua foi 
de 2,26 comparado ao valor de 1,65 obtido para a farinha 
desengordurada.

• O cómputo químico revelou ser a farinha de semente de 
abóbora desengordurada limitante treonina (66,6%).

• Tanto a proteína do isolado como da farinha de semente de 
abóbora responderam de forma positiva a complementa9áo 
com o aminoácido L. lisina, como com a proteína da farinha de 
feijáo cowpea.

• A farinha integral da semente de abóbora variedade Caravelle 
constit uiuse em um bom material calórico possuindo aproxi­
madamente 568 cal/100 g.

SUMMARY. C hem ical and  b iological characterization  o f  the 
m eal and proteic isolate o f pum pkin (Cucurbita moschata) 
seed. The present study was carried out in order to ckeck through 
chemical and biological analyses the nutritional characteristics of 
pumpkin seed, its delipidized meal and its proteic concentrate, 
considering its avaibility, nutritional potential, facility for 
production in poor soils and the need for new food resources. 
Another objetive was to complement the aminoacid pattern of 
pumpkin with others protein sources for human consumption.

The results obtained indicate that:

• Raw pumpkin seed meal has a proteic values of 37,6% and the 
delipidized meal 68,8%;

• The PER values for raw seed meal and delipidized meal were 
2,26 and 1,65, respectively;

• The chemical composition revealed that the delipized pumkin 
seed meal was limitant in treonine (66,8%);

• The isolate and seed meal proteins were both complemented 
with lysine and with cowpea bean meal;

• Whole pumpkin seed meal obtained from variety Caravelle is 
a good caloric material (approximately 568 cal/100 g).
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i n t r o d u c a c i

As abóboras que pertencem à familia Cucurbiíaceae, 
sao originárias das Américas, de urna regi So que se estende 
desde o sul dos Estados Unidos da América do Norte e 
México, até o Perú (7).

Sao de grande importancia na alimentagào para os 
povos que habitam essa regiào, desde os tempos pré-



colombianos. Hoje em dia sao conhecidas e cultivadas no 
mundo inteiro, principalmente ñas regióes tropicais e sub- 
tropicais (24, 28).

Dentre as hortalizas tipicamente tropicais ocupam as 
Cucurbitaceaes um lugar de destaque, no centro sul. Sao 
hortalizas apreciadas pelas classes de média e baixa renda, 
sendo que entre elas destaca-se a abóbora por ter um maior 
índice de consumo por sua melhor aceitabilidade.

A aboboreira é urna planta anual, de caule herbáceo 
rastejante, próvida de gavinhas e raízes adventicias nos 
pontos emque os nós tocam o solo, que auxiliam na fixazao. 
A cultivar mais popular atualmente é o híbrido Fj 
Tetsukabuto, obtido pelo cruzamento de duas linhageos 
selecionadas de abóbora e de moranga. Suas sementes 
híbridas sáo importadas no Japáo anualmente. Um cultivar 
nacional muito apreciado é a Menina Verde Brasileira, que 
produz plantas muito vigorosas e rústicas, comramas de até 
seis metros de comprimento. Tem muito boa aceitazao 
como abobrinha verde.

Para obtenzao exclusiva de abóbora madura ou «seca» 
um cultivar de alta produtividade e bem aceito no mercado 
do Rio de Janeiro, especialmente, é a Caravelle. A planta é 
muito vigorosa com ramas longas. Os frutos maduros sáo 
grandes, atingindo 40-50 cm de comprimento e 20-30 de 
diámetro, com formato oblongo e peso entre 8 e 12 kg. Sua 
casca é dina, de colorazáo muito clara e uniforme, suas 
estrias verdes, refletindo bem a luz evitam queimaduras 
pelo sol, problema comum entre frutos de cor escura. A 
polpa é vermelha, de boa qualidade, sem fibra, boa para o 
consumo.

Nao é muito exigente em fertilidade, produzindo bem 
em solos pobres. No Brasil a productividade varia de 10 a 
20 toneladas por hectare (20), enquanto que em países 
como a Itália, Chile e Espanha a produtividade alcanza 
índices de até 30 toneladas por hectare (25).

O rendimento de sementes é variável entre cultivares de 
urna mesma espécie, podendo apresentar urna produzco de 
até 500 kg de sementes por hectare (5,9,21). Considerando 
os teores de proteína da polpa (12, 15) e das sementes 
(12,25), as abóboras e morangas podem render cerca de 300 
kg de proteína por hectare.

Recentemente, tem aumentado o interesse sobre a 
utilizazáo de subprodutos e residuos de processamento de 
alimentos como urna diminuizao na utilizazáo de produtos 
agrícolas. Obviamente, essa utilizazáo poderia contribuir 
para maximizar os recursos disponíveis e resultar na 
produzáo de vários produtos para a limentazáo humana e 
animal. Ao mesmo tempo, poderia ser dada urna maior 
contribuizáopararesolveroproblemadadistribuizáodesses 
residuos (19).

Os problemas dos residuos industriáis estáo se tomando

cada vez mais difíceis de se resolver; e muitos esforzos tém 
sido feitos para desenvolver o potencial nutricional e in­
dustrial dos subprodutos e residuos, e diminuir a utilizazáo 
dos produtos agrícolas. Como mostrado por Kramer & 
Kwee (17), somente urna pequeña porzáo (20-30%) do 
material da planta crescendo nos USA é utilizado 
diretamente para consumo humano. Kamel et al (16) tém 
mostrado, que se a porzáo restante desse material, ou certas 
partes dele, fosse convertida emnutrientes para alimentazáo 
humana, r azáo ou fertilizantes, urna contribuizáo importante 
para recursos alimentares e produtos industriáis poderia 
ser feita.

Muitas Cucurbitaceaes produzem sementes ricas em 
óleo e proteínas. Embora nenhum desses óleos tenham sido 
utilizados em escala industrial, muitos estáo sendo usados 
como óleo para coczáo em alguns países da Africa e Centro 
Oeste (7,13,26). Como também tém sido reportadas 
(3,10,18,26,29), sementes de abóbora e de meláo, que 
contém 23-55% de óleo e 23-35% de proteína. Os frutos 
dessas plantas, constituemurna importante fonte de alimento 
para o homem e animáis e simultáneamente contém 
quantidades significativas de sementes. As sementes de 
meláo sáo utilizadas para a produzáo de óleo, especial­
mente na Nigéria (13). O residuo, rico em proteínas, é 
também usado como um aditivo ñas iguarias alimentares 
locáis (13).

Com o crescimento da populazáo mundial, ocorrido 
nos últimos anos, verificou-se paralelamente urna grande 
escassezdealimentoseumaumentouniversaldasubnutrizáo 
protéicanas regióes económicamentepouco desenvolvidas 
(14). O atual estágio alcanzado pela agricultura e o 
desénvolvimento tecnológico permitiu que sementes de 
leguminosas se transformassemnos mais notáveis recursos 
alternativos de proteína para a alimentazáo humana. A soja 
é considerda a mais importante dentre elas. Entretanto, 
vários países dependem da importazáo em grande escala 
desde gráo (6). Há atualmente urna grande preocupazáo em 
se encontrar fontes náo convencionais de proteínas que 
possam ser utilizadas na alimentazáo humana.

Considerando a disponibilidade de sementes de abóbora, 
sua riqueza em nutrientes, a facilidade de produzáo em 
solos pobres, e a busca de no vos recursos alimentares é que 
se propós:

♦ estudar através de análises bromatológicas e bioló­
gicas a semente, a farinha desengordurada e o con­
centrado protéico da semente de abóbora;

• complementar o padráo de aminoácidos dessa farinha 
com aminoácidos e com a mistura da proteína de 
outros alimentos a fim de viabilizar o seu uso na 
alimentazáo humana.



MATERIAIS E MÉTODOS 

Semente de abóbora

As sementes de abóboras utilizadas no presente traballio 
sào da variedade Caravelle, provenientes do municipio de 
Tupà-SP.

Preparo da farinha da semente de abóbora

A s  sementes após serem descorticadas, foram coloca­
das em urna peneira de malha fina a qual foi adaptada a urna 
panela contendo4 cm de água de modo que as sementes nâo 
entrassem em contato direto com a água. A água foi 
aquecida ate atingir 96°C e depois as sementes ficaram 
durante urna hora e meia recebendo vapor de H2O. Em 
seguida à esse período, as sementes foram colocadas na 
estufa a temperatura de 60°C para retirar a umidade.

Após secas, as sementes foram prensadas em prensa 
manual hidráulica, modelo TE 098, para retirar parte do 
óleo, obtendo-se urna torta prensada. A extraçâo do óleo foi 
completada em um aprelho Soxhlet com N hexano por seis 
horas. A torta desengordurada, foi levada à estufa a 60° C 
por 12 horas para evaporaçâo do solvente (N Hexano). 
Após esse período, moída em moinho de faca obtendo-se a 
farinha desengordurada.

Preparo do isolado protéico da semente de abóbora

O isolado proteico foi obtido segundo Solsulsky & Fan 
(27), colocando-se 100 gramas de farinha de semente de 
abóbora em erlemmeyer ao quai se acrescentou 500ml de 
etanol a 70%. O erlemmeyer foi colocado em um agitador 
durante 30 minutos. O pH desse concentrdo foi ajustado 
para 4,7 com 0,1N. Repetiu-se essa operaçâo por 3 vezes. 
O material assim tratado foi transferido para tubos de 
centrífuga (100ml) e centrifugado durante 15 minutos a 
15000 rpm. Após a centrifugaçâo o extrato foi decantado e 
o precipitado recolhido e colocado em estufa a 50°C 
durante 12 horas para secagem.

Após a secagem, o material foi moído, em moinho de 
facas, acondicionado em sacos plásticos e armazenado sob 
refrigeraçào para posterior análise.

Análises químicas da semente, farinha desengordurada e 
isolado protéico

As sementes, a farinha desengordurada e o isolado 
proteico foram analisados químicamente a fim de se obter 
os valores para umidade, extrato etéreo, proteína bruta 
(Nx6,25), cinzas e fibra bruta de acordo com os procedentes

descritos em AOAC (2). O perfil de aminoácidos da farinha 
desengordurada e do isolado proteico foi determinado em 
analisador automático (Beckman Aminoacid Analiser), 
usando as técnicas descritas para esse tipo de análise. o  
triptofano foi determinado pela hidrólise alcalina de Hugii 
& Moore (1972), a cisteína pelo procedimento do ácido 
cisteico de Moore (1963) e a lisina pelo método de Kakade 
& Liener (1969). Comparando os valores obtidos com a 
proteína padráo da FAO (1981) foi obtido o «score» de 
aminoácidos (EAA) conforme a fórmula abaixo:

mg de aminoácidos de proteina testadas
EAA = ------------------------------------------------x 100

mg de aminoácidos da proteina padrào FAO/81

Os minerais (K, Ca, Mg, Fe, Cu e Zn) foram determi­
nados por espectroscopia de absorçâo atòmica e P por um 
método espectrofotométrico AOAC, (2) após a obtençâo 
de cinzas.

Ensaio biológico

Preparo das dietas:

As deitas experiementais e de controle foram formula­
das ao nivel de 10% e constituidas de mistura salina 4%, 
mistura vitamínica 1%, óleo de milho 8% e amido para 
completar 100%. Incluíu-se urna dieta aprotéica a fim de 
corrigir a proteína consumida e eliminada para fins de 
cálculo de digestibilidade.

Suplementaçâo dafarinha e do isolado proteico de semente 
de abóbora

Segundo a literatura consultada, a farinhas 
desengorduradas das Cucurbitaceaes sao deficientes em 
metionina, e o isolado proteico em lisina (24). Com base 
nisso a farinha de semente de abóbora desengordurada foi 
enriquecida com 0,5% do animoàcido D.L. metionina e o 
isolado proteico como 0,5% com o aminoácido L. lisina. 
Além disso, a farinha de semente de abóbora, rica em Usina 
e deficiente em sulfurados foi utilizada para o 
enriquecimiento da proteína do feijáo cowpea (Vigna 
unguiculata).

Foram preparadas as dietas experimentáis ao nivel de 
10% de proteina: dieta de semente de abóbora descascada, 
dieta da farinha desengordurada enriquecida com 0,5% de
D.L. metionina, isolado proteico complementado com 0.5% 
do aminoácido L. lisina. Para enriquecimento, foi empregado 
proteina de farinha de semente de abóbora (30%) mais 
proteina da farinha de feijâo cowpea (70%); urna dieta



utilizada como padráo. Deve salientar-se que todos os 
animais receberam 4 dias de dieta de adaptaçâo antes de 
iniciar o experimento.

Animais

Para análises biológicas foram utilizados no presente 
trabalho, ratos com idade de 21 -23 dias com uma variaçâo 
de peso nâo mais de 5% dentro do grupo. Cada grupo, 
consituído de 6 animais, recebeu uma dieta correspondente 
a cada tratamento, havendo um grupo de animais alimen­
tados com dieta aprotéica e outro com dieta de caseína para 
efeito de comparaçâo.

Os animais ficaram em gaiolas individuáis e receberam 
alimento «ad libitum» sendo o peso e o consumo de 
alimentos registrados très vezes por semana durante 28 dias 
de duraçâo do experimento.

As fezes totais excretadas pelos ratos foram coletads 
todos os dias do experimento, secas em estufa a 90°C, 
moldas e pesadas. Uma amostra total de cada grupo foi 
retirada para verificar o teor de nitrogénio. N° 28a dia, após 
jejum de 12 horas todos os animais foram sacrificados, as 
cavidades abdominal, toráxica e craniana abertas e secas à 
105 °C até peso constante a fim de determinar o nitragénio 
da carcaça.

O nitrógenio das fezes e das carcaças, foi determinado 
pela técnica descrita em AACC (1).

A digestibilidade de proteína foi determinada segundo 
a fórmula:

Proteíha consumida Pro teína excretada Pro teína excretada
em 24 horas _  em 24 horas  em 24 horas no

grupo aproteico
D%=-------------------------------- ,------------------------------------ --------

Proteína consumida em 24 horas

O NPU (Net Protein Uülizaton) foi calculado segundo 
Bender & Miller (4), usando-se os resultados do nitrogénio 
corporal obtido pela fórmula:

B f  - (B k +  Ik)
N PU  =  ----------------------------X 1 0 0

*f

Onde:

NPU = Net Protein Utilization
BF = Nitrogénio da carcaça do grupo experimental
If  = Nitrogénio ingerido
Bk  = Nitrogénio da carcaça do grupo aprotéico
Ir  = Nitrogénio ingerido pelo grupo aprotéico

O valor biológico foi calculado pela relajo entre 
digestibilidade e NPU, usando-se a seguinte fórmula:

NPU
v = ------------- X 100

D

O PER (Protein Efficiency Ratio) foi calculado segun­
do o método do Osbome et al (23) com algumas 
modifica^óes.

O PER foi calculado pela seguinte fórmula:

ganho em peso
PER = ----------------------------------

gramas de proteina consumida

RESULTADOS E DISCUSSÀO

A Tabela 1 mostra a composito centesimal das 
farinhas de semente de abóbora sem casca, semente de 
abóbora sem casca e desengordurada, isolado proteico de 
semente de abóbora e farinha de feijao cowpea.

Os teores de proteína encontrados para a semente de 
abóbora crua e para a farinha desengordurada dessa semente 
forpi de 37,6% e 68,8% respectivamente. Lazos (19) para 
a farinha desengordura de sementes de abóbora de 2 varie­
dades distintas, encontrou valores de 55,4 e 39,4% res­
pectivamente. Os valores da proteíha bruta tem sido re­
portados estar na faixa de 23-35% . Kamel et al (16); El 
Magolli et al (10); El-Garbawi (9). As vezes, valores 
menores sao relatados em alguns trabalhos provavelmente 
devido ao fato de náo se retirar o material fibroso que 
envolve o cotilèdone da semente. Os valores para a fibra 
bruta foram muito menores do que os valores reportados. 
Isso pode ser explicado pelo fato das sementes terem sido 
descascadas antes doprocessamento. Cem gramas da farinha 
integral de semente de abóbora fomecem cerca de 568 
calorías e a farinha desengordurada 345 calorías. O perfil 
de aminoácidos comparado com a proteíha padrào da FAO/ 
81 é apresentado na Tabela 2.



TABELA 1
COMPOSIÇÂO CENTESIMAL DAS FARINHAS

FARINHAS MS (%) EE (%)
Fibra
(%)

Proteína
(%)

Cinzas
(%)

Carboidratos*

Semente de abóbora 
s/casca, crua 94,0 42,3 0,80 37,6 4,0 9,3

Semente de abóbora 
s/casca, deseng. 95,3 0,44 0,67 68,8 9,0 16,4

Isolado protéico 
da sem abóbora 92,8 2,0 0,07 90,3 2,2 —

Farinha de feijáo cowpea 93,6 0,9 1,1 25,1 3,0 63,5

calculados por diferença.

TABELA 2 
COMPARAÇÂO DO CONTEÚDO DE 

AMINOÁCIDOS ESSENCIAIS DE FARINHA DE 
SEMENTE DESENGORDURA COM A PROTEÍNA 

PADRÀO FAO/81

Aminoácidos F. semente 
abóbora

FAO/81 «Score»

Isoleucina 17,2 30,0 57,3
Leucina 48,6 65,0 —
Lisina 25,8 55,0 46,9
Met. + Cistina 26,1 30,0 —
Phenil. + Tir. 63,6 50,0 —
Treonina 20,8 40,0 52,0
Triptophano 24,9 10,0 —
Valina 21,7 40,0 —

* mgAA/g Proteina

Comparando-se os valores obtidos no aminograma 
com a com-posiçâo em aminoácidos de proteina padrâo da 
FAO/81, observa-se a lisina como primeiro aminoácido 
limitante («score» 46,9%) seguido de treonina como se­
gundo aminoácido limitante («score» 52%).

Para a farinha desengordurada de semente de moranga 
os resultados encontrados na literatura mostram ser o 
aminoácido metionina+cistina o primeiro limitante («score» 
62,2) e a lisina como segundo limitante («score» 63,4)

apresentando, portanto, runa padráo aminoacídico diferen­
te do citado para a farinha de semente de abóbora, Lazos 
(19).

O «score» baixo indica que a farinha de semente de 
abóbora nao pode ser utilizada como urna fonte de proteína 
na dieta sem acairelar problemas aos individuos pela sua 
incapacidade em cobrir o requerimento em todos os 
aminoácidos essenciais.

Os minerais presentes nafarinha de semente de abóbora 
desengordura estao representados na Tabela 3.

TABELA 3
COMPOSigÁO EM MINERAIS DA FARINHA DE 
SEMENTE DE ABÓBORA DESENGORDURADA 

SEM CASCA.

Elemento Far. sem. abóbora

N (%) 10,52
P(%) 1,69
K (%) 0,99
Ca (%) 0,01
Mg (%) 0,85
S(%) 0,34
B (ppm) 22
Cu (ppm) 10
Fe (ppm) 207
Mn (ppm) 83
Mo (ppm) —
Zn (ppm) 187



O fósforo está em quantidade de 1,69%, o potàssio 
0,99%, o magnèsio 0,85%, o enxoffe 0,34% e o càlcio 
0,01%. Se observarmos a relagáo Ca/P podemos notar que 
eia está muito alto: 1:80, quando o sugerido pelo 
«Recommended Dietary Allowances» deve ser em tomo de 
1:1. Diante disso, seria interessante consumir essa farinha 
como urna fonte rica em càlcio, para que o P seja 
corretamente metabolizado.

Entre os micronutrientes o Fe, o Zn e o Mn sao os 
presentes em maiores quantidades na farinha de semente de 
abóbora, 207 ppm, 187 ppm e 83 ppm respectivamente.

Com o objetivo de melhorar a qualidade proteica da 
farinha desengordurada de semente de abóbora, forana 
elaboradas misturas vegetáis substituindo 70% da mesma

pela proteína da farinha de feijáo cowpea, verificando sua 
viabilidade através de ensaio biológico com ratos albinos. 
Além disso, em virtude das Cucurbitaceaes serem defi­
cientes em metionina e o isolado protéico em lisina (7) foi 
montado experimento enriquecendo a farinha de semente 
de abóbora desengordurada com 0,5% e aminoácido D.L. 
metionina e o isolado protéico com 0,5% de aminoácido L. 
lisina e através de ensaio biológico foi avahado o valor 
nutricional.

A Tabela4 mostra os resultados da digestibilidade (D), 
utilizado da proteína líquida (NPU), valor biológico (VB), 
razáo de eficiencia proteica (PER) e coeficiente de eficácia 
alimentar (CEA) para as dietas experimentáis e de controle.

TABELA 4
VALORES MÉDIOS DOS RESULTADOS DE DIGESTIBILIDADE (D), UTILIZAQÁO 

DA PROTEÍNA LÍQUIDA (NPU), VALOR BIOLÓGICO (VB), RAZÁO DE 
EFICIENCIA PROTEICA (PER) E COEFICIENTE DE EFICIENCIA ALIMENTAR 

(CEA) PARA DIETAS EXPERIMENTAIS E DE CONTROLE.

DIETAS EXP,** D(%) NPU(%) VB(%) PER CEA

Far. semente deseng. 
abóbora s/casca 90,3 43,4 48,1 1,65 0,17

Far. semente deseng. 
abóbora + 0,5% D.L. met. 89,9 51,7 57,5 2,07 0,20

Far. semente abóbora 
crua, s/casca 87,1 46,2 53,0 2,26 0,23

Isolado protéico 90,2 61,0 67,0 2,00 0,20

Isolado prot. + 0,5% 
L. lisina 91,2 71,0 77,4 2,34 0,24

Far. semente ó(30%)
+ feijào cowpea (70%) 81,7 66,7 81,6 2,48 0,25

Caseina 95,2 61,1 64,2 2,70 0,27

* média de seis reptiçôes
** foi feita dieta aproteica



Analisando-se os parámetros obtidos (Tabela 4) obser- 
va-se que quanto à digestibilidade, tanto a farinha de 
semente de abòbora como o isolado proteico, apresentou o 
melhor (90,2%) sendo equivalente a 95 % da digestibilidade 
da caseina. Para o isolado protéico suplementado com a 
farinha de feijào cowpea a digestibilidade foi de 81,7%. O 
decréscimo observado corresponde, provavelmente, à baixa 
digestibilidade do feijào cowpea.

A u t iliz a lo  da proteina líquida na farinha 
desengordurada e na farinha obtida da semente crua 
praticamente nào diferenciam no valor (43,4 e 46,2% 
respectivamente).

O isolado proteico apresentou um valor de NPU supe­
rior a farinha (61%). Quando esse isolado foi suplementado 
com 0,5% do aminoácido L. lisina a utilizalo da proteina 
liquida foi melhorada (71 %) demonstrando novamente ser 
a lisina o primeiro aminoácido limitante.

O valor biológico da farinha de semente de abóbora foi 
realmente baixo (48,1%) sendo o menor de todos os 
tratamentos.

O PER apresentou um valor de 1,65 na farinha 
desengordurada de semente de abóbora, e o valor 2,27 para 
a farinha crua. Provavelmente o calor a que foi submetida 
a farinha para a extrajo do óleo concentrou a proteina, o 
que pode ser visto na Tabela 4, mas por outro lado, causou 
a perda de aminoácidos essenciais.

O isolado protéico apresentou um valor para o PER de 
2,0. Esse valor mais baixo, provavelmente seja devido à 
perda de amonoàcido lisina durante o processamento para 
a obten?ao do isolado. Isso foi constatado urna vez que, 
quando o isolado foi suplementado com 0,5% do aminoácido 
L. lisina o valor do PER foi para 2,34.

Quando a protéina da farinha de semente de abóbora 
desengordurada foi suplementada com 70% de farinha de 
feijào cowpea o PER foi para 2,48 náo diferenciando 
significativamente da caseina indicando mais urna vez que 
houve urna complementado do padrào aminoacidico da 
mistura.

Os resultados encontrados para o CEA foram coerentes 
com o resultado encontrado para o PER, significando que 
o maior consumo de rado correspondeu aos melhores 
tratamentos. No entanto, como houve diferenga signficativa 
no consumo de rade os outros tratamentos, as diferengas 
encontradas no PER refletem as diferen§as devido às 
qualidades protéicas.

Do presente trabalho foram sugeridas as seguintes 
conlusóes:

- Afarinhade semente de abóbora crua apresentou um 
valor proteico de 37,6% comparado ao valor de 
68,8% para a farinha desengordura de semente de 
abóbora.

- O  valor do PER para a farinha de semente de abóbora 
crua foi de 2,26  comparado ao valor de 1,65 obtido 
para a farinha desengordurada de semente de abóbora 
e 2,0 para o isolado proteico.

- O  cómputo químico revelou ser a farinha de semente 
de abóbora desengordurada maior limitante em lisina 
(«score» 46,9) e como segundo limitante treonina 
(52%).

- Tanto a proteina do isolado corno da farinha de 
semente de abóboraresponderam de forma positiva 
a complementafào com o aminoácido L. lisina, 
como com a proteina da farinha de feijào cowpea.

- A farinha integrai da semente de abóbora variedade 
Caravelle, constituiu-se em um bom material calòri­
co possuindo aproximadamente 568 cal/100 g.
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