
Introdução
Na Europa, quase metade da produção de frutas e hortaliças
é perdida ou desperdiçada [1], principalmente nas etapas de
processamento, através da geração de grandes quantidades de
cascas, sementes, líquido, bagaço, etc. No sentido de
melhorar esse cenário, o sistema alimentar circular visa
utilizar o que antes era considerado um desperdício como um
recurso [2]. Nesse contexto, os biorresíduos da indústria
alimentar têm vindo a revelar ser uma boa fonte de
compostos de valor acrescentado com grande potencial de
aplicação em produtos alimentares como conservantes e
agentes bioativos, substituindo aditivos sintéticos.
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Resultados
Em relação à avaliação da atividade antioxidante,
todas as amostras apresentaram grande capacidade
antioxidante, exceto as sementes de abóbora ‘Gold
nugget’ da Argélia, que não apresentaram
propriedades anti-hemolíticas, apesar de
apresentarem maior capacidade de inibição da
peroxidação lipídica. De facto, as sementes
destacaram-se em todas as variedades de abóbora no
ensaio TBARS, enquanto no ensaio OxHLIA os
resultados foram mais lineares entre o tipo de
biorresíduo e entre as variedades. Em relação à
citotoxicidade, nenhuma das amostras reveou
propriedades citotóxicas à máxima concentração
estudada (400 μg/mL), o que é de extrema
importância para evitar problemas de segurança
alimentar.

Metodologia
Cascas, sementes e fibras de três variedades de abóbora
cultivadas em Portugal (‘Butternut’, abóbora comum e
‘Kabocha’) e três variedades cultivadas na Argélia
(‘Butternut’, ‘Gold nugget’ e ‘Musquée de provence’)
foram estudadas. Estes biorresíduos foram avaliados em
termos da sua capacidade antioxidante, através de dois
métodos de base biológica, nomeadamente a capacidade de
inibição da peroxidação lipídica (TBARS) e a atividade
anti-hemolítica (OxHLIA), e de citotoxicidade, através do
ensaio da sulforodamina B (SRB), numa cultura primária
de células hepáticas não tumorais (PLP2).

Conclusão
Estes resultados preliminares são a base para estudos futuros com vista à valorização destes biorresíduos da indústria
alimentar, especialmente para o desenvolvimento de aditivos naturais com propriedades antioxidantes para serem incluídos
em produtos alimentares, fomentando a economia circular.
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