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RESUMO 

O consumo per capita em 2008-2009 de hortaliças no Brasil foi de 27,08 kg, sendo a participação da abóbora 

de 1,19 kg (IBGE, 2010). A transformação da abóbora em doce, com o aproveitamento das suas sementes, torna-se uma 

opção de oferta de um produto diferenciado elaborado com coco ralado. O objetivo deste trabalho foi elaborar e avaliar 

as características físicas e químicas (cor, pH, acidez titulável, sólidos solúveis e cinzas) de 3 formulações de doces em 

pasta de abóbora, com farinha de suas sementes, variando a concentração de coco ralado (2,5%, 5,0% e 7,5%). Os doces 

de abóbora com 5,0% e 7,5% de coco ralado apresentaram mais claros, devido a maior adição de coco. Os doces com 

2,5% e 5,0% de coco ralado apresentaram coloração mais avermelhada e maior teor de sólidos solúveis em relação ao 

doce com 7,5%. A adição de coco não afetou a intensidade de cor (croma), pH, acidez titulável e cinzas dos doces de 

abóbora. Conclui-se que os doces de abóbora enriquecidos com farinha de suas sementes e com 2,5% e 5,0% de coco 

apresentaram condições suficientes para garantir a estabilidade física e química para doces em pasta.    
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1. INTRODUÇÃO 

A abóbora de acordo com Veronezi e Jorge (2011), destaca-se por ser uma importante fonte 

de carotenóides e de vitamina A. Suas sementes são caracterizadas por seus efeitos farmacológicos 

(RODRIGUES-AMAYA; KIMURA; AMAYA-FARFAN, 2008). Uma forma de aproveitamento da 

abóbora e suas sementes é a fabricação de doces em pasta, elaborados com coco ralado. 

Dentre as análises importantes para avaliação da qualidade de doces de frutas estão as 

análises de cor, pH, acidez titulável, sólidos solúveis e cinzas. A indústria tem como desafio atender 

a exigência dos consumidores produzindo alimentos que apresentem características nutritivas 

próximas dos produtos naturais e sensorialmente agradáveis (SILVA et al., 2011).  

Visando atender essa exigência, o objetivo deste trabalho foi elaborar e avaliar as 

características físicas e químicas de 3 formulações de doces de abóbora, com farinha de suas 

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

   

2. MATERIAL E MÉTODOS 

As abóboras maduras (Cucurbita moschata) adquiridas no Sítio São José localizado em 

Cordislândia/MG foram transportadas para a Cozinha Experimental do IFSULDEMINAS Campus 

                                                 

IFSULDEMINAS - Campus Machado; Emails: mirellapds7@gmail.com
1
, kellen.carvalho@ifsuldeminas.edu.br

2
, 

brígida.monteiro@ifsuldeminas.edu.br
3
, fortesrafael1997@gmail.com

4
, aline.manke@ifsuldeminas.edu.br

5
. 

mailto:mirellapds7@gmail.com
mailto:fortesrafael1997@gmail.com


 

Machado, lavadas em água corrente com detergente neutro e sanificadas em solução de hipoclorito 

de sódio 200 mg/L por 10 minutos. Em seguida, as abóboras foram descascadas manualmente e 

cortadas em cubos usando facas de aço inoxidável e suas sementes foram retiradas e lavadas em 

água corrente. Retirado o excesso de água, as sementes foram torradas em fogo brando e trituradas 

em moinho. Cada amostra contendo 300 gramas de abóbora foram colocadas em um tacho e durante 

o aquecimento foram acrescentados 50% de açúcar, 1% de farinha de suas sementes e coco ralado 

em três concentrações: 2,5%, 5,0% e 7,5%. Ao atingir a temperatura de ebulição e o tempo definido 

nos testes preliminares, o doce foi retirado do tacho e acondicionado em vidros esterilizados.  

As análises físicas e químicas foram realizadas no Laboratório de Bromatologia do Campus 

Machado, sendo as seguintes: cor (valor L*, ângulo hue e croma), usando colorímetro com 

iluminante D65 e no sistema de cor CIEL*a*b* (MINOLTA, 1998); pH, determinado com pHmetro 

digital; acidez titulável (%), determinada por titulação usando solução de hidróxido de sódio 0,1 

mol/L e o indicador fenolftaleína; sólidos solúveis (°Brix), usando refratômetro digital, com 

compensação automática de temperatura, a 25ºC; cinzas (%), determinada gravimetricamente, por 

incineração em mufla a 550°C (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). 

 As análises estatísticas 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 DISCUSSÃO 

De acordo com a Tabela 1, não houve diferença significativa entre os doces em relação ao 

pH, acidez titulável 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 abóbora 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 abóbora com coco.  

 

Tabela 1 - Valores médios de pH, acidez titulável (%), sólidos solúveis (°Brix) e cinzas (%) dos 

doces de abóbora (Curcubita moschata) com farinha de sementes de abóbora e coco ralado. 

Doces pH Acidez titulável (%) Sólidos solúveis (°Brix) Cinzas (%) 

2,5% de coco 5,78 a 0,19 a 61,24 a 0,85 a 

5,0% de coco 5,89 a 0,16 a 61,28 a 0,75 a 

7,5% de coco 5,92 a 0,21 a 48,18 b 0,80 a 
Médias seguidas da mesma letra na coluna não diferem estatisticamente entre si, pelo Teste de Scott-Knott a 5%. 

 

Os doces de abóbora com 2,5% e 5,0% apresentaram maiores teores de sólidos solúveis em 



 

relação ao doce com maior concentração de coco (Tabela 1). De acordo com a legislação (BRASIL, 

1978), o teor de sólidos solúveis do produto final não deve ser inferior a 55%, indicando, que, 

apenas, os doces com 2,5% e 5,0% de coco estão de acordo com os padrões exigidos. Kato et al. 

(2013) encontraram um valor de sólidos solúveis de 65,08
o
Brix para o doce de abóbora com coco, 

valor próximo 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 Mendonça (2005) no doce em pasta de abobora com coco. Esta diferença pode ser atribuída a 

adição de farinha de semente de abóbora que apresentou neste trabalho um teor médio de cinzas de 

4,9% (Tabela 1). Este valor está um pouco acima quando comparado com as cinzas das farinhas de 

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

   

Tabela 2 - Valores médios da determinação da cor, valores L*, ângulo hue e croma, dos doces de 

abóboras (Curcubita moschata) com farinha de sementes de abóbora e coco ralado. 

Doces Valor L* Ângulo hue Croma 

2,5% de coco 35,05 b 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 não diferem estatisticamente entre si, pelo Teste de Scott-Knott a 5%. 

 

Houve diferença significativa entre o valor L* e o ângulo hue dos doces de abóbora com 

coco (Tabela 2). O aumento do valor L* pode estar associado à adição de coco, o que tornou os 

doces de abóbora com 5,0% e 7,5% mais claros, uma vez que o valor L* varia de 0 (preto) a 100 

(branco). Os doces com 2,5% e 5,0% de coco apresentaram coloração mais avermelhada em relação 

ao doce com 7,5%, que teve uma tonalidade mais amarela, pois o ângulo está mais próximo a 90
o 

(cor amarela). A adição de coco não afetou a intensidade de cor (croma) dos doces de abóbora. 

 

4. CONCLUSÃO 

Os doces de abóbora enriquecidos com farinha de suas sementes e com 2,5% e 5,0% de coco 

apresentaram condições suficientes para garantir a estabilidade física e química para doces.   
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