Revista Verde de Agroecologia e Desenvolvimento Sustentével

‘\\{ﬂ/’ http://revista.gvaa.com.br
— ARTIGO CIENTIFICO
ISSNET98128203)

Processamento da polpa de abdbora para fabricacéo de doce cristalizado

Processing of pumpkin minced for manufacture of candy crystallized
Izabel Cristina Oliveira da Silva®, Acacio Figueiredo Neto?, Marcelo Lanza®, Francisco de Assis Cardoso Almeida*

Resumo - A abo6bora é uma hortalica da familia da Cucurbitaceae, se destaca por ser rica em substancias como a pro-
vitamina A, zinco, fdsforo, calcio e ferro, além de ter grande potencial de expansdo no mercado de vegetais. Com o
grande aumento no consumo de produtos minimamente processados, a industrializacdo surge como uma alternativa para
reduzir os desperdicios ap6s o corte e descascamento, melhorando a sua conservagdo. O presente trabalho teve como
finalidade avaliar a cristalizagdo da polpa da ab6bora de variedades diferentes (moranga e jacarezinho), a caracterizacéo
fisico-quimica em diferentes tempos de armazenamento e avaliagdo sensorial dos doces produzidos. Os doces foram
armazenados durante 45 dias em temperatura ambiente a 25 °C e 30 % de UR e em local refrigerado com 10 °C = 1 °C
e 50 % de UR. As avaliacdes fisico-quimicas foram realizadas ao 0, 15, 30 e 45 dias de armazenamento para 0s dois
modos de armazenamento. As amostras de abdbora e de doce foram analisadas quanto ao teor de umidade, cinzas, pH,
lipideos, atividade de &gua, carotenoides, e analise sensorial. Os resultados mostraram que algumas caracteristicas como
umidade, atividade de &gua, teor de carotenoides e cor diminuiram ao longo do tempo nas duas condigcfes de
armazenamento, porém, o doce armazenado em temperatura ambiente a 25 °C e 30 % de UR apresentou perda mais
acentuada do que o doce armazenado em local refrigerado com 10 °C + 1 °C e 50 % de UR. Para a andlise sensorial, 0s
produtos das duas variedades tiveram boa aceitacdo pelo teste de aceitacdo de sabor, aroma, aparéncia e impresséo
global que foi realizado através da escala hedbnica.

Palavras-Chave: abobora; doce cristalizado; carotenoides; armazenamento.

Abstract - The pumpkin is a vegetable of the family Cucurbitaceae, excelling for others vegetables for a great amount
of rich substances like pro-vitamin A, zinc, phosphorus, calcium and iron, as well as having great potential for
expansion in the vegetable market. With the large increase in the consumption of minimally processed products,
industrialization is an alternative to reduce waste after cutting and peeling, improving their conservation. This study
aimed to the crystallization of pumpkin pulp of different varieties (moranga and jacarezinho), the physicochemical
characterization and microbiological in different storage times and sensory evaluation candy produced. The candies
were stored for 45 days at room temperature to 25 °C and 30% UR and refrigerated at 10 °C + 1 °C and 50% UR. The
physicochemical analyzes were performed at 0, 15, 30, and 45 days of storage for both storage modes. Samples of
pumpkin and candy were analyzed for moisture content, ash, pH, lipid, water activity, carotenoids, and sensory analysis.
The results showed that some features like moisture, water activity, and carotenoid content decreased over time in the
two storage conditions, however, the candy stored at room temperature to 25 °C and 30% UR showed more pronounced
loss than candy stored refrigerated at 10 °C £ 1 °C and 50% UR. The sensory analysis products of the two varieties had
good acceptance by the acceptance test of flavor, aroma, appearance and overall impression was made by the hedonic
scale.
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INTRODUCAO

Cada vez mais 0 consumidor se preocupa com a
alimentacdo e como esta pode afetar sua qualidade de
vida. Entretanto, 0 maior desafio da indUstria para atender
a essa exigéncia dos consumidores é produzir alimentos
que apresentem caracteristicas nutritivas proximas dos
produtos naturais, sensorialmente agradaveis e que
apresentem estabilidade durante seu armazenamento
(SILVA et al., 2011).

Segundo Vanetti (2000) o consumo de frutas e
hortalicas € fundamental na dieta alimentar e tem sido
incrementada nos Gltimos anos devido a preocupagdo com
a salde, a escolha dos alimentos e a reducdo do tamanho
das familias, intensificando a procura por alimentos mais
praticos, prontos para 0 consumo, e que apresentem alta
qualidade nutricional e organoléptica, cuja oferta tem
aumentado em supermercados, quitandas e sacoldes,
sendo cada vez mais comum encontrar frutas e verduras j&
lavadas, higienizadas e embaladas, prontas para o
consumo.

A abdbora é uma hortalica que tem grande
potencial de expansdo no mercado de vegetais, e por
apresentar grande dimenséo (12 a 25 kg de massa) muitas
vezes sdo de dificil comercializagdo, armazenamento e
manuseio, gerando muitas perdas (SASAKI, 2005).

Neste aspecto, a producdo de doce cristalizado
propicia uma alternativa para o seu consumo, procurando
assim agregar mais valor a agroindustria destes produtos e
consequente melhoria de renda para o produtor, além de
poder ser utilizado na merenda escolar.

A firmeza dos frutos também é muito importante
para a producdo de doce cristalizado e de acordo com A.
Figueiredo Neto et. Al (2013), os frutos se deformam mais
ou menos durante seu estagio de maturacao, logo é preciso
utilizar frutos em estégio de maturacdo adequado para ndo
comprometer a qualidade do doce.

As abdboras e morangas sdo produzidas em todo
territorio brasileiro, tendo como principais produtores os
Estados de S&o Paulo (31,7%), Bahia (12,1%), Rio
Grande do Sul (10,2%), Maranhdo (7,2%), Minas Gerais
(7,0%) e Piaui (6,5%) (IBGE, 2006).

O seu consumo vem aumentando com o passar
dos anos passando de 1,6 kg por pessoa/ano para 4,2 kg
por pessoa/ano (IBGE, 2006).

Por isso crescem a cada dia as pesquisas com
abobora (Cucurbita moschata) devido a alguns fatores
Como sua cor atraente, seu baixo custo de armazenamento
e de producdo e seu potencial nutritivo. Sendo realizado
de forma adequada, o processamento da abdbora pode
gerar produtos ricos em nutrientes.

Ambrésio et al. (2006), estudaram a
aceitabilidade de flocos desidratados de abdbora e Faro
(2001) estudou o aproveitamento industrial da polpa de
abdbora. A industrializagdo surge como uma alternativa
para reduzir os desperdicios ap6s o corte e descascamento,
melhorando a sua conservacao.

Dos diversos processos utilizados a conservagédo
com a utilizacdo do aclcar através do processo de
cristalizagdo  diminui  a umidade do  produto
proporcionando uma alternativa de comercializacdo
evitando as perdas de polpas e dos residuos do
processamento.

Este processo consiste na imersdo do alimento
em um xarope de baixa concentracdo, até que atinjam
equilibrio através da perda de dgua por parte do alimento e
absorcdo do aglcar em niveis que impe¢am a deterioragdo
(SOLER, 1998).

O presente trabalho tem como finalidade avaliar a
cristalizacdo da polpa da abdbora de variedades diferentes
(moranga e jacarezinho), a caracterizagdo fisico-quimica e
microbiol6gica em diferentes tempos de armazenamento e
avaliagdo sensorial dos doces produzidos.

MATERIAL E METODOS

Abo6boras maduras do tipo moranga (Cucurbita
maxima Duchesne) e abdboras da espécie Jacarezinho
(Cucurbita maxima), provenientes da regido de Juazeiro-
BA, foram pré-selecionadas quanto ao tamanho, cor da
casca, além da auséncia de injurias.

Depois de selecionadas, foram levadas ao
laboratério de Pds-Colheita da Universidade Federal do
Vale do Séo Francisco onde sofreram uma lavagem inicial
com agua corrente e detergente, para retirada de sujidades
grosseiras. Apos a lavagem, os frutos foram imersos em
solucdo com 200ppm de cloro ativo, para uma desinfec¢do
inicial, os frutos permaneceram por 10 minutos. Em
seguida, foi elaborado o doce cristalizado seguindo as
etapas de acordo com o fluxograma a seguir (figura 1):
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CORTEE > COZIMENTO
DESCASCAMENTO
! v
LAVAGEM DRENAGEM
A\ 4 A\ 4
SANITIZACAO SECAGEM
A\ 4 A\ 4
ENXAGUE PESAGEM E
EMBALAGEM
BRANQUEAMENTO

Figura 1: Fluxograma de processamento do doce cristalizado de abdbora

Ap6és o processamento, os doces foram
armazenados durante 45 dias em temperatura ambiente a
25°C e 30% de UR e em local refrigerado com 10+1°C e
50% de UR.

As avaliagBes fisico-quimicas foram realizadas
ao 0, 15, 30, e 45 dias de armazenamento para 0s dois
modos de armazenamento pelas seguintes determinagdes:

Teor de umidade por dessecacdo: realizado com
trés repetices de 5 gramas de doce por tratamento, pelo
método da estufa 105 + 3 °C, durante 3 horas, de acordo
com a metodologia do INSTITUTO ADOLFO LUTZ
(2008) e os resultados expressos em porcentagem.

Teor de cinzas por incineragdo: determinado por
trés repetices de 5 gramas de doce por tratamento, pelo
método da mufla a 550 °C até as cinzas ficarem brancas
de acordo com a Metodologia do INSTITUTO ADOLFO
LUTZ (2008) com o0s resultados expressos em
porcentagem.

Determinagdo do pH: teste realizado com trés
repeti¢des utilizando-se pHmetro digital calibrado, marca
DIGIMED.

Teor de gordura: realizado por extracéo direta em
Soxhlet de acordo com a Metodologia do INSTITUTO
ADOLFO LUTZ (2008) e os resultados expressos em
porcentagem.

Atividade de &gua: foi realizada em higrometro
Aqualab CX-2T (Decagon Devices Inc. USA)
previamente calibrado com soluc@es saturadas de cloreto
de sodio (NaCl), cloreto de potéassio (KCI) e agua
deionizada.

Teor de carotendides totais: Foi determinado por
espectrofotometria, com trés repeticdes, onde em 5g de
amostra, triturada em almofariz com Hyflosupercel
(celite) e acetona gelada, foi filtrada (a vacuo) em funil de
Buchner com filtro de papel. Apés a remocdo de toda

acetona a fase com éter de petrdleo foi filtrada em filtro de
vidro contendo de sulfato de sédio anidro (para retirada de
agua) e colocada em baldo (50mL) completando-se o
volume com éter de petrdleo. Realizaram-se leituras e
espectrofotdmento (BIOSPECTRO SP-22), na faixa de
absorbancia de 450nm. Os resultados foram expressos em
Mo/g (Rodriguez-Amaya & Kimura, 2004).

Anélise sensorial: Aplicou-se o teste de escala
heddnica estruturada de 9 pontos (1 = desgostei
extremamente; 5 = nem gostei/ hem desgostei; 9 = gostei
extremamente) para avaliar a aceitacdo do produto.
Amostras de doce cristalizado de abdbora das variedades
Moranga e Jacarezinho foram apresentadas aos
provadores, adotando-se um delineamento de blocos
completos balanceados com relagdo & ordem de
apresentacdo das amostras. Os atributos avaliados,
sequencialmente, foram aparéncia, aroma, sabor e
impressdo global (MEILGAARD,1988).

Procedimento estatistico: o experimento foi
conduzido no delineamento experimental inteiramente
casualizado, com trés repeticdes em esquema fatorial 2 x 2
X 4 onde se refere a: duas variedades (moranga e
jacarezinho), dois locais de armazenamento (armazenado
em temperatura ambiente a 25°C e 30% de UR e
armazenado em local refrigerado a 10+1°C e 50% de UR),
e quatro tempos de armazenamento (0, 15, 30 e 45 dias).
Os dados nédo foram transformados, por terem atendido as
pressuposicfes dos testes de normalidade e
homogeneidade.

Os resultados das andlises fisico-quimicas foram
submetidos & andlise de varidncia — ANOVA,
(experimento fatorial). As analises estatisticas foram
realizadas utilizando-se o programa Assistat (SILVA e
AZEVEDOQ, 2013).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a analise de variancia, os efeitos
dos fatores variedade, local de armazenamento, tempo e

interacbes duplas, foram significativos para alguns testes
(tabela 1).

Tabela 1 - Quadrado médio (QM) da analise de variancia para as determinag@es fisico-quimicas do doce cristalizado de
abobora das variedades moranga e jacarezinho armazenado ao longo de 45 dias em Juazeiro — BA, 2012,

Fonte Variagdo G.L Quadrado médio
aw cinzas lipideos pH carotendides umidade
Variedade (A) 1 0,00001"™ 0,42375** 0,00677 ** 0,13760* 1,20650 ™ 0,89380 ™
Local de 1 0,27862** 0,00227 ™ 0,00152 ™ 478,61385**  594,10577**
armazenamento 0,02852"™
(B)

Tempo (C) 3  0,35733** 0,03854** 0,02804 ** 0,10607**  2316,10227** 668,25073**
AxB 1 0,00008"™ 0,00075" 0,00002"™ 0,00775 ™ 0,59630 ™ 2,07085*
AxC 3 0,00342** 0,00856 ™ 0,00042"™ 0,01361 ™ 4,03562** 7,86237**
BxC 3 0,04479** 0,00656" 0,00031™ 0,00329 ™ 80,65172**  75,59540**

Residuo 32 0,00045 0,00732 0,00044 0,02150 0,36940 0,36411
Total 47 - - - - - -
CV (%) - 5,20 9,44 17,10 2,82 3,37 4,86

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < 0,01);
* significativo ao nivel de 5% de probabilidade (0,01 <p < 0,05);

™ ndo significativo (p > 0,05).

Como apresentado na tabela 1, os valores de
cinzas, lipideos e pH ndo tiveram varia¢do significante
nem com o tempo de armazenamento, nem com as
diferentes condi¢des de armazenamento. De acordo com a
andlise de variancia, os efeitos dos fatores variedade, local

De acordo com a RDC N°. 272, DE 22 de
setembro de 2005 (ANVISA), que estabelece umidade
maxima de 25% para doces cristalizados, a umidade dos
doces cristalizados de abo6bora encontra-se dentro dos
padrdes estabelecidos (Tabela 2).

de armazenamento, tempo e interacBes duplas, foram
significativos para alguns testes.

Tabela 2 - Resultados médios da umidade dos doces cristalizados das aboboras moranga e jacarezinho, armazenados
durante 45 dias em diferentes locais de armazenamento.

Variedade Local* Tempo (dias)**
0 15 30 45

moranga Ta 22,31" 9,08°® 2,69 1,220
moranga Tr 22,3174 16,00° 15,74%® 11,05%
jacarezinho Ta 23,974 6,65 3,68 1,57°°
jacarezinho Tr 23,97 13,948 13,56 10,89%
média 12,410

testemunha 89,82

* Ta = Temperatura ambiente e Tr = Temperatura refrigerada.
** Médias seguidas pela mesma letra mintscula na mesma coluna e maiuscula na mesma linha ndo diferem entre si
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Letras gregas indicam diferenca a 5%.

No inicio do armazenamento a umidade foi em
torno de 23% e observou-se a redugdo da umidade ao
longo do periodo de armazenamento, sendo essa reducédo
maior para o doce armazenado em temperatura ambiente a
25°C e 30% de UR, nas duas variedades (figuras 2 A e
2B).A
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Figura 2: Variagdo de umidade com o tempo do doce
cristalizado de abdbora da variedade moranga (A) e
jacarezinho (B), armazenados em diferentes condicBes de
armazenamento.

Entre as variedades estudadas o doce da
variedade moranga perdeu mais dgua durante o periodo de
armazenamento em temperatura ambiente a 25°C e 30%
de UR.

Ja no doce armazenamento em local refrigerado
com 10+1° C e 50% de UR a perda de umidade foi bem
menor, e o doce da variedade jacarezinho foi quem perdeu
mais agua. Isto se deve a influencia das condi¢Ges de
armazenamento, onde a umidade relativa do ar foi maior.

Pelos resultados da determinacdo da atividade de
4gua (Aw) durante o armazenamento, verificou-se que
entre as duas variedades ndo houve grande variacdo de
Aw dos doces nas mesmas condi¢des de armazenamento
(figura 3).
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Figura 3: Variacdo de Atividade de agua (Aw) com o
tempo do doce cristalizado de abdbora da variedade
moranga (A) e jacarezinho (B), armazenados em
diferentes condices de armazenamento.

Mas as duas variedades tiveram grande variacdo
na atividade de &gua do doce durante o periodo de
armazenamento para a condi¢do de temperatura ambiente
a 25°C e 30% de UR (figuras 3 A e 3 B). Sendo que o
doce da variedade moranga apresentou perda de agua livre
maior do que o doce da variedade jacarezinho.

Ja quando armazenados em local refrigerado com
10+1° C e 50% de UR a variacdo na Aw foi bem menor
durante o periodo de armazenamento. E foi o doce da
variedade jacarezinho, que apresentou maior perda de
agua livre.

Os teores de carotenoides encontrados no doce
confirmam que esta leguminosa é rica em pré-vitamina A,
como relatado por ROBINSON (1997) e MANTUANO
(2004), conferindo assim maior valor nutritivo ao produto
estudado.

Para o teor de carotenoides, verificou-se que a
perda deste importante componente nutricional foi maior
também no doce armazenado em temperatura ambiente a
25°C e 30% de UR, chegando a 95%. Ja no doce
armazenado em local refrigerado com 10+1° C e 50% de
UR essa perda chegou a 83%.
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Entre as duas variedades, o doce da variedade
moranga apresentou maior perda de carotenoides nas duas
condicdes de armazenamento (figura 4).

A
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Figura 4: Variacdo de carotendides com o tempo do doce
cristalizado de abdbora da variedade moranga (A) e
jacarezinho (B), armazenados em diferentes condicdes de
armazenamento.

Segundo ELLIOTT (1999) como os carotendides
(pro-vitamina A) sdo  considerados  compostos
antioxidantes naturais, a reducdo no teor de carotenoides
pode ter ocorrido na tentativa do vegetal proteger e
recuperar suas células danificadas pelos cortes. Parte
dessa reducdo também pode ter sido provocada pela

oxidacdo dos carotenoides totais. De acordo com KLEIN
(1987) e KLEIN, KING E GROSSMAN (1985), os
carotenoides sdo degradados por diversos fatores como
luz, oxigénio e temperatura. Com base no valor de
ingestdo diaria recomendada (IDR) para vitamina A
(600ug), estabelecido pela ANVISA (2005), na abobora in
natura encontrou-se 33,6333 pg/ g de abdbora, esse valor
corresponde a cerca de 17,89 de abobora. O doce
cristalizado também oferece praticamente a mesma
quantidade desse nutriente, quando consumido logo apds
0 processamento e até o 15° dia de armazenamento
também oferece uma porcéo consideravel de carotenoides.

Se armazenado em local refrigerado essa
quantidade se mantém consideravel até 30 dias de
armazenamento. Na regido do vale do sdo Francisco onde
a UR do ar se mantém baixa durante boa parte do ano
recomenda-se ndo armazenar o doce em temperatura
ambiente, pois a perda de carotenoides é muito grande.

Os resultados obtidos no teste de escala heddnica
das amostras de doce cristalizado de abodbora estdo
apresentados na Tabela 3.

A avaliagdo do produto com o uso da escala
hedénica ndo evidenciou diferenca a 5% de significancia
entre as amostras para aparéncia, aroma, sabor e
impressdo global. Para a aparéncia, as amostras foram
classificadas em “gostei ligeiramente”. Para o atributo
aroma, as duas amostras foram classificadas como “gostei
moderadamente”. Para sabor, a classificagdo obtida foi
“gostei muito” para as duas amostras. Na avaliacdo da
impressdo global, a classificacdo para todas as amostras
situou-se em “gostei muito”. Segundo TEIXEIRA et. al
(1987), um produto para ser considerado como aceito, em
termos de suas propriedades sensoriais, € necessario que
se obtenha um indice de aceitabilidade de, no minimo
70%, sendo assim, com o0s resultados apresentados na
tabela 3 o doce cristalizado de abdbora obteve boa
aceitabilidade pelos provadores.

TABELA 3: Médias das notas do teste de escala heddnica de doce cristalizado de abdbora.

Amostra de doce (espécie)

Atributo Avaliado

Aparéncia Aroma Sabor Impresséo global
Moranga 6,5° 7,0% 8,7% 8,4°
Jacarezinho 6,8° 708 8,6° 8,4%

Médias com o mesmo expoente, na mesma coluna, nao diferiram ao nivel de 5% de significancia. Escala de notas: 1
(desgostei extremamente), 5 (nem gostei nem desgostei), 9 (gostei extremamente).

A fabricacdo de doce cristalizado de abdbora é
viavel, devido a disponibilidade de uma matéria-prima de
baixo custo, obtendo um produto com caracteristicas
nutricionais importantes, como os carotenoides, que pode

ser incluido na merenda escolar a fim de suprir a
deficiéncia de vitamina A, e também diminuir o
desperdicio da abdbora criando uma alternativa alimentar,
agregando valor & abébora.
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CONCLUSOES

Na temperatura ambiente o doce perde rapidamente suas
caracteristicas fisico-quimicas e organolépticas, sendo o
melhor local para armazenar o doce cristalizado na regiao
do Vale do Sdo Francisco o local refrigerado, devido a
baixa umidade relativa do ar na regido durante a maior
parte do ano.

O armazenamento na temperatura ambiente sé é viavel até
0 15° dia, na temperatura de refrigeracéo esse tempo pode
ser de até 30 dias.

O doce de abdbora cristalizado pode ser utilizado como
fonte de carotenoides, e pode ser utilizado na merenda
escolar a fim de diminuir a deficiéncia de vitamina A nas
criancas.

O doce de abdbora cristalizado teve boa aceitagdo
sensorial obtendo nota 8,4 de impressdo global para as
duas variedades estudadas.
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