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Cresce a busca por alimentos mais saudaveis, principalmente de origem vegetal, que sdo constituidos por
substincias benéficas ao organismo. Essas substincias, denominadas de compostos bioativos, ajudam na redugéo
do risco de doengas cronico-degenerativas e outras. Dentre esses alimentos, encontram-se os frutos. Porém, ainda
sdo escassas as informagdes sobre a composi¢ao nutricional de certos frutos, principalmente no que se refere ao
valor nutricional dos residuos gerados em seu processamento. Assim, o presente trabalho teve como objetivo avaliar
a composicao centesimal de sementes de frutos da familia Cucurbitaceae cultivadas no Brasil e caracterizar os seus
6leos a fim de identificar compostos bioativos para a possivel aplicacdo em alimentos. As sementes de aboboras das
variedades Nova-caravela, Mini-paulista, Menina-brasileira (Cucurbita moschata) e Moranga-de-mesa (Cucurbita
maxima) foram caracterizadas quanto a umidade, lipidios, proteinas, cinzas e carboidratos totais, e os 6leos dessas
sementes quanto as propriedades fisico-quimicas, além do perfil de acidos graxos, teores de tocoferodis, carotenoides
e compostos fenolicos totais. Os resultados foram submetidos a analise de variancia e as diferencas entre as médias
foram testadas a 5% de probabilidade pelo teste de Tukey, por meio do programa ESTAT, versdo 2.0. Verificou-se
que todas as sementes possuem composicdo centesimal semelhante, apresentando teores relativamente elevados de
lipidios (33-42%) e proteinas (29-34%). Com relagao as propriedades fisico-quimicas, todos os éleos apresentaram
valores dentro das faixas caracteristicas dos dleos vegetais comestiveis. Os principais acidos graxos encontrados
foram o linoleico (40-47%) e oleico (28-30%), que perfizeram um total de 70 a 78%, sendo o 6leo das sementes das
aboboras da variedade Moranga-de-mesa o mais insaturado. Quanto aos tocoferdis totais se destacou a variedade
Menina-brasileira (386,43 mg/kg). Porém, quanto aos carotenoides e compostos fendlicos totais, sobressaiu-se a
variedade Mini-paulista com 26,8 pug/g e 3,62 mg EAG/g, respectivamente.
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