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RESUMO - A adigéo de leite ao doce de abdbora melhora a sua qualidade nutricional. A proposta da
pesquisa foi contribuir para o desenvolvimento do produto alimenticio ‘doce de abdbora com leite’,
tendo por foco determinar as proporgdes dos ingredientes abdbora, leite e pectina que melhor
correspondam as caracteristicas desejadas para o produto. O experimento foi constituido de 18
tratamentos e utilizando trés variaveis independentes (propor¢ao de polpa de abdbora na mistura
abébora-leite, 30,0-50,0 g.100g"; solidos soluveis do doce, 46,0-66,0 °brix; pectina do doce, 1,2-2,8
g.100g"). Os ‘doces de abdbora com leite’ produzidos foram avaliados, apoés estabilizagdo do
produto: quanto a textura instrumental no texturbmetro, tanto na temperatura ambiente quanto na
refrigerada; quanto a espalhabilidade e molhabilidade em fatias de p&o de leite; quanto a coloragao; e
quanto a aparéncia visual na embalagem. Dois doces (polpa de abdbora 40,0 g.100g!, sélidos
soluveis 56,0°brix, pectina 2,0 g.100g"; e, polpa de abébora 50,0 g.100g", sélidos sollveis 56,0 °brix,
pectina 2,0 g.100g") os quais foram processados por tempo de 40 minutos apresentaram textura
instrumental similar aos doces obtidos do comércio (doce de leite, doce de abdbora) bem como
propor¢ao média e maxima de polpa de abdbora, e, por isso, foram os processos escolhidos para
pesquisas futuras de avaliagao sensorial.

PALAVRAS CHAVE - agricultura familiar; agroindustria; qualidade de vida.

Introdugéao

A abodbora (Curcubita moschata) € um produto alimenticio que atualmente tem significativa
participacdo na alimentagao basica das populagdes de muitas regides do Brasil (Ramos et al., 1999)
devido as suas caracteristicas nutricionais e coloracdo atraente. E pouco apreciada in natura, sendo
comumente utilizada no preparo de doces (Borin et al., 2008). A abdbora contém, em 100g, 40
kilocalorias, 1,3g de fibras, 280ug de vitamina A, 55ug de vitamina B1, 100ug de vitamina B2, 0,7ug
de vitamina B3 e 9,5mg de vitamina C. Também contém calcio, fésforo, potassio, sédio, ferro e
enxofre (Embrapa, 2011).

Segundo a legislagao brasileira, doce é o produto obtido do processamento adequado das
partes comestiveis desintegradas de vegetais, com agucares, pectina e ajustador de pH (acido
organico) e outros ingredientes e aditivos permitidos pela legislacdo até obter uma consisténcia
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apropriada, a qual pode ser cremosa (mole) ou em massa que possibilite o corte (BRASIL.
MS-ANVISA, 1978; JACKIX, 1988).

Segundo Lourenzani et al. (2004), os produtos da agricultura familiar, além de serem
aproveitados para consumo préprio, também podem ser distribuidos para pessoas em situagado de
insegurancga alimentar, geralmente os residentes na propria regido onde os alimentos sdo produzidos,
como: os beneficiarios de programas sociais publicos que abastecem creches, escolas, cozinhas
comunitérias, restaurantes populares, entidades assistenciais e/ou beneficentes (BRASIL. MDA-
Pronaf, 2011). Como resultado disto, sdo construidos vinculos de solidariedade entre os habitantes
da regido, resultando em apoio para o desenvolvimento da economia local.

Objetivos

A proposta da pesquisa consistiu em fazer uma contribuicdo ao desenvolvimento do produto
‘doce de abdbora com leite’ e tendo por foco determinar as proporgdes dos ingredientes (abdbora,
leite e pectina) que melhor correspondam as caracteristicas de textura para o produto. Os resultados
beneficiardao principalmente a pequena agroindustria familiar, a qual podera incluir no seu
agroneg6cio uma novidade de produto alimenticio, contribuindo assim para a agregagéao de valor a
sua produgao e comercializagao.

Metodologia

O experimento de processamento do produto ‘doce de abdbora com leite’ constituiu em 18
tratamentos (processos), os quais foram realizados mediante um plano estatistico. O processamento
dos diferentes doces foi executado seguindo o Manual de Boas Praticas de Fabricagao.

As variaveis independentes foram as proporgdes dos ingredientes na formulagdo do doce
onde o teor de abdbora variou de 30% até 50% (na mistura abdbora-leite), a pectina de 1,2% até
2,8% e o Brix de 46% até 66%, as quais estao apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1 — Variaveis do plano experimental para o
processamento do ‘doce de abdbora com leite’.
Tratamentos Pectina SST Polpa (na mistura

(processos) (%) (°brix) abobora + leite)
0,
1 1,52 50,05 3(4f’0)5
2 2,48 50,05 34,05
3 1,52 61,95 34,05
4 2,48 61,95 34,05
5 1,52 50,05 45,95
6 2,48 50,05 45,95
7 1,52 61,95 45,95
8 2,48 61,95 45,95
9 2,00 56,00 40,00
10 2,00 56,00 40,00
11 2,00 56,00 40,00
12 2,00 56,00 40,00
13 1,20 56,00 40,00
14 2,80 56,00 40,00
15 2,00 46,00 40,00
16 2,00 66,00 40,00
17 2,00 56,00 30,00
18 2,00 56,00 50,00

As abdboras permaneceram em temperatura ambiente até atingirem o ponto ideal de
maturacéo, apresentando um °brix igual ou superior a 5, abaixo disso foram consideradas impréprias
para a produgdo do doce. Apenas as que apresentaram bom estado de conservagdo foram
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aproveitadas, descartando-se as danificadas ou apodrecidas. A lavagem da superficie das abodboras
foi realizada manualmente com agua potavel e auxilio de uma esponja e, a seguir, estas foram
mantidas em solugdo aquosa de hipoclorito de sddio (0,02 g L-') durante 15 minutos e enxaguadas
em agua potavel.

O despolpamento consistiu na remogao da casca, fatiamento da polpa e remogao das
sementes. A polpa foi triturada e mantida congelada na temperatura de -18+3 °C até o
processamento.

Os ‘doces de abdbora com leite’ foram avaliados, apds estabilizacdo, quanto a textura
instrumental no texturdmetro e quanto a coloragao. A textura instrumental de doces adquiridos em
mercado local, de abdbora e de leite, também foi avaliada nos mesmos parametros aplicados para o
doce da pesquisa atual, com intuito de comparagao. Apds 30 dias, os doces foram avaliados quanto a
aparéncia visual na embalagem para determinar a ocorréncia de separagdo de fases. Estas
avaliagbes forneceram informagdes importantes para a escolha de processos, onde os resultados
foram avaliados estatisticamente usando a analise de variancia. O nivel de significancia foi de p<0,05.

As atividades de pesquisa para o desenvolvimento do produto ‘doce de leite com abdbora’
foram realizadas nos Laboratérios de Tecnologia de Alimentos do Departamento de Engenharia de
Alimentos, Universidade Estadual de Ponta Grossa. E, a transferéncia de conhecimento relacionada
com essas atividades esta ocorrendo na UEPG e, quando conveniente, no préprio local da demanda.

Resultados

A ANOVA para avaliagdo da forca de compressao dos doces de abdébora com leite para os
diferentes tratamentos apresentou um valor de F calculado superior ao valor de F tabelado, a um
nivel de 95% de significancia, mostrando que os efeitos dos paradmetros avaliados foram significativos
para os intervalos estudados. A forca de compressao aumentou com o acréscimo de maior
quantidade de pectina. A utilizagdo de menos de 2,09.100g' de pectina nio influenciou na
compressdo, portanto foi requerido um valor minimo de pectina para o desenvolvimento da
geleificagdo adequada. O acréscimo de polpa nao interferiu significativamente na compressao do
produto, dentro do intervalo estudado.

O aumento do brix juntamente com o aumento da quantidade de pectina influenciou
significativamente na textura do doce; porém em propor¢des pequenas de pectina o efeito do brix foi
determinante para maiores valores de compressédo e, em quantidades superiores a 2,69.100g™! de
pectina o efeito do brix passa a ser menos significativo.

Com relagdo a cor dos produtos, os valores encontrados de L* e de b* nido foram
significativos para os diferentes processos. Os valores de b* para todos os processos obteve uma
média de 39,85 + 4,87, o qual sendo positivo indica cores amareladas. A utilizacdo de maiores
proporgoes de polpa e de brix contribuiram para um produto com fortes tonalidades da coloragao
alaranjada.

Entre os tratamentos avaliados, dois processos (Processo 1: polpa de abdébora 40,0 g.100g-
1, sélidos sollveis 56,0°brix, pectina 2,0 g.100g!; Processo 2: polpa de abdbora 50,0 g.100g, sélidos
solliveis 56,0°brix, pectina 2,0 g.100g") resultaram em produtos, doces de abobora com leite, que
apresentaram textura instrumental similar aos doces comuns obtidos do comércio (doce de leite, doce
de abobora). Também, ambos os produtos desses processos foram constituidos de proporgdes
média e maxima para a polpa de abdbora, sendo, por isso, os escolhidos para a avaliagdo sensorial.

Conclusoes

A produgédo de doce de abdbora com leite foi otimizada para o processo contendo uma
proporgdo de abobora, na mistura abdbora-leite, de 40-509.100g-", 56% de sdlidos soltveis (56 °brix)
e 2% de pectina, para um tempo de cocgédo em fervura de 40 minutos.

A producgéo desse doce constitui-se em uma alternativa para agregagéo de valor da abdbora
na agroindustria da agricultura familiar, tanto visando a comercializagdo como para o consumo da
familia do pequeno agricultor.
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