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RESUMO

O consumo per capita em 2008-2009 de hortalicas no Brasil foi de 27,08 kg, sendo a participacdo da abdbora
de 1,19 kg (IBGE, 2010). A transformacdo da abdbora em doce, com o aproveitamento das suas sementes, torna-se uma
opcéo de oferta de um produto diferenciado elaborado com coco ralado. O objetivo deste trabalho foi elaborar e avaliar
as caracteristicas fisicas e quimicas (cor, pH, acidez titulavel, s6lidos sollveis e cinzas) de 3 formulacfes de doces em
pasta de abobora, com farinha de suas sementes, variando a concentragdo de coco ralado (2,5%, 5,0% e 7,5%). Os doces
de abdbora com 5,0% e 7,5% de coco ralado apresentaram mais claros, devido a maior adi¢do de coco. Os doces com
2,5% e 5,0% de coco ralado apresentaram coloracdo mais avermelhada e maior teor de sélidos sollveis em relacdo ao
doce com 7,5%. A adi¢8o de coco ndo afetou a intensidade de cor (croma), pH, acidez titulavel e cinzas dos doces de
abobora. Conclui-se que os doces de abdbora enriquecidos com farinha de suas sementes e com 2,5% e 5,0% de coco
apresentaram condicdes suficientes para garantir a estabilidade fisica e quimica para doces em pasta.
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1. INTRODUCAO

A abdbora de acordo com Veronezi e Jorge (2011), destaca-se por ser uma importante fonte
de carotendides e de vitamina A. Suas sementes sdo caracterizadas por seus efeitos farmacoldgicos
(RODRIGUES-AMAYA; KIMURA; AMAYA-FARFAN, 2008). Uma forma de aproveitamento da
abobora e suas sementes € a fabricacdo de doces em pasta, elaborados com coco ralado.

Dentre as analises importantes para avaliacdo da qualidade de doces de frutas estdo as
analises de cor, pH, acidez titulavel, s6lidos soliveis e cinzas. A indUstria tem como desafio atender
a exigéncia dos consumidores produzindo alimentos que apresentem caracteristicas nutritivas
proximas dos produtos naturais e sensorialmente agradaveis (SILVA et al., 2011).

Visando atender essa exigéncia, o objetivo deste trabalho foi elaborar e avaliar as
caracteristicas fisicas e quimicas de 3 formulacdes de doces de abobora, com farinha de suas

sementes, variando a concentracdo de coco ralado ( 2,5%, 5,0% e 7,5%).

2. MATERIAL E METODOS
As abdboras maduras (Cucurbita moschata) adquiridas no Sitio Sdo José localizado em

Cordislandia/MG foram transportadas para a Cozinha Experimental do IFSULDEMINAS Campus
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Machado, lavadas em agua corrente com detergente neutro e sanificadas em solucéo de hipoclorito
de sodio 200 mg/L por 10 minutos. Em seguida, as aboboras foram descascadas manualmente e
cortadas em cubos usando facas de aco inoxidavel e suas sementes foram retiradas e lavadas em
agua corrente. Retirado o excesso de agua, as sementes foram torradas em fogo brando e trituradas
em moinho. Cada amostra contendo 300 gramas de abdbora foram colocadas em um tacho e durante
0 aquecimento foram acrescentados 50% de agucar, 1% de farinha de suas sementes e coco ralado
em trés concentragdes: 2,5%, 5,0% e 7,5%. Ao atingir a temperatura de ebulicdo e o tempo definido
nos testes preliminares, o doce foi retirado do tacho e acondicionado em vidros esterilizados.

As analises fisicas e quimicas foram realizadas no Laboratdrio de Bromatologia do Campus
Machado, sendo as seguintes: cor (valor L*, angulo hue e croma), usando colorimetro com
iluminante Dgs e no sistema de cor CIEL*a*b* (MINOLTA, 1998); pH, determinado com pHmetro
digital; acidez titulavel (%), determinada por titulacdo usando solucdo de hidroxido de sédio 0,1
mol/L e o indicador fenolftaleina; solidos solaveis (°Brix), usando refratbmetro digital, com
compensacdo automatica de temperatura, a 25°C; cinzas (%), determinada gravimetricamente, por
incineragdo em mufla a 550°C (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

As andlises estatisticas foram realizadas com o programa Sisvar (FERREIRA, 2008). As

médias dos tratamentos, quando significativas, foram comparadas pelo teste de Scott-Knott a 5%.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a Tabela 1, ndo houve diferenca significativa entre os doces em relacdo ao
pH, acidez titulavel e cinzas. Os doces apresentaram valor médio de pH de 5,86, abaixo do
observado por Kato et al. (2013), que foi de 6,23 para doce de abdbora com coco. Os doces
apresentaram acidez média de 0,18%. Kato et al. (2013) encontraram valor superior de acidez

(0,71%) para o doce de ab6ébora com coco.

Tabela 1 - Valores médios de pH, acidez titulavel (%), sélidos solGveis (°Brix) e cinzas (%) dos
doces de abdbora (Curcubita moschata) com farinha de sementes de abdbora e coco ralado.

Doces pH Acidez titulavel (%)  Solidos soltveis (°Brix) Cinzas (%)
2,5% de coco 578 a 0,19a 61,24 a 0,85a
5,0% de coco 5,89 a 0,16 a 61,28 a 0,75a
7,5% de coco 5,92 a 0,21 a 48,18 b 0,80 a

Meédias seguidas da mesma letra na coluna nao diferem estatisticamente entre si, pelo Teste de Scott-Knott a 5%.

Os doces de abobora com 2,5% e 5,0% apresentaram maiores teores de sélidos sollveis em
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relacdo ao doce com maior concentracdo de coco (Tabela 1). De acordo com a legislacdo (BRASIL,
1978), o teor de solidos soluveis do produto final ndo deve ser inferior a 55%, indicando, que,
apenas, os doces com 2,5% e 5,0% de coco estdo de acordo com os padrdes exigidos. Kato et al.
(2013) encontraram um valor de sélidos soltveis de 65,08°Brix para o doce de abdbora com coco,
valor préximo ao observado para os doces com 2,5% e 5,0% de coco.

O teor médio de cinzas dos doces foi de 0,79%. Resultado inferior (0,54%) foi observado
por Mendonca (2005) no doce em pasta de abobora com coco. Esta diferenca pode ser atribuida a
adicdo de farinha de semente de abdbora que apresentou neste trabalho um teor médio de cinzas de
4,9% (Tabela 1). Este valor estd um pouco acima quando comparado com as cinzas das farinhas de

sementes de abdbora integral estudadas por Cerqueira et al. (2008) que encontraram 4,32%.

Tabela 2 - Valores médios da determinacgdo da cor, valores L*, angulo hue e croma, dos doces de
aboboras (Curcubita moschata) com farinha de sementes de abdbora e coco ralado.

Doces Valor L* Angulo hue Croma
2,5% de coco 35,05b 67,10 b 28,38 a
5,0% de coco 38,17 a 66,48 b 33,63 a
7,5% de coco 38,76 a 68,42 a 31,73 a

Médias seguidas da mesma letra na coluna nao diferem estatisticamente entre si, pelo Teste de Scott-Knott a 5%.

Houve diferenca significativa entre o valor L* e o angulo hue dos doces de abdbora com
coco (Tabela 2). O aumento do valor L* pode estar associado a adi¢do de coco, 0 que tornou 0s
doces de abdbora com 5,0% e 7,5% mais claros, uma vez que o valor L* varia de O (preto) a 100
(branco). Os doces com 2,5% e 5,0% de coco apresentaram coloracdo mais avermelhada em relacéo
ao doce com 7,5%, que teve uma tonalidade mais amarela, pois o angulo esta mais proximo a 90°

(cor amarela). A adicéo de coco ndo afetou a intensidade de cor (croma) dos doces de abdbora.

4. CONCLUSAO
Os doces de ab6bora enriquecidos com farinha de suas sementes e com 2,5% e 5,0% de coco

apresentaram condicdes suficientes para garantir a estabilidade fisica e quimica para doces.
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