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GEBERT, J. MATTEI, M. W. Producéo de doce de abobora de pescoco e
maracuja: analise fisico-quimica, microblologica e avaliacao sensorial. Projeto
de Pesquisa (Trabalho de Conclusdo de Curso) — Universidade Tecnoldgica Federal
do Parana, Medianeira, 2014. Orientadora: Prof®. Dra. Glaucia Cristina Moreira e Co-
orentadora: Me. Francieli Begnini.

RESUMO

Este trabalho teve como objetivo desenvolver um doce de abdbora de pescogo e
maracuja. A elaboragdo das formulagbes seguiu o procedimento padrac para o
preparo de doce em massa seguindo as Boas Praticas de Fabricacio e o Padrao de
Identidade e Qualidade para este produto. Foram realizadas 5 formulagbes
(tratamentos): T1: 5% albedo, 5% polpa de maracuja, 40% polpa de abobora e 50%
de agucar cristal; T2: 20% albedo, 5% polpa de maracuja, 25% polpa de abobora e
50% de aglcar; T3: 5% albedo, 20% polpa de maracuja, 25% polpa de abébora e
80% aglcar; T4: 20% albedo, 20% polpa de maracuja, 10% polpa de abobora e 50%
agucar e Th: 12,5% de albedo, 12,5% de polpa de maracuja, 25% de polpa de
abdbora e 50% de aglcar; onde as variaveis estudadas foram a concentragio de
polpa de abobora de pescogo, albedo (casca) e polpa de maracuja. A concentragao
de agicar nao foi alterada para que o produto pude-se ser caracterizado como doce
em massa. O delineamento estatislico empregado fol inteiramente casualizado com
3 repeticdes por formulagao. Foram realizadas analises microbiologicas e fisico-
guimicas a fim de wverificar se o produto atende a legislagio vigente e analise
sensorial. A analise sensorial foi realizada com 120 provadores nao treinados de
ambos os sexos com idade entre 18 e 65 anos e nao diabéticos, o método
empregado foi o teste da escala heddnica, aplicado aos atributos cor, aroma, sabor,
textura e impressao global. Os dados obtidos foram comparados pela analise de
variancia e teste de Tukey a 5% de probabilidade. Através dos resultados obtidos
nas analises realizadas nos cincos tratamentos, verificou-se que & possivel
desenvolver um produto a partir de abobora de pescogo e maracuja, diminuindo
assim, o impacto causado pela eliminacdo do albedo de maracuja pelas inddstrias
produtoras de polpa, e pela eliminacao de frutas in nafura nas feiras, devido a sua
aparéncia nao ser desejavel ao consumidor. Verificou-se que o tratamento gue
apresentou os melhores resultados nas analises fisico-quimicas e microbiclogicas e
obteve uma maior aceitacao dos provadores foi o tratamento 3 (T3: 5% albedo, 20%
polpa de maracuja, 25% polpa de abdbora e 50% de agicar). Assim, se langado no
mercado, esta formulagao de doce pode vir a se tomar um produto bem aceito pelos
consumidoras,

Palavras-chave: Passiffora edulis. Cucurbila moschala. Doce.  Analise
microbiclégica. Analise fisico-quimica.
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ABSTRACT

This study aimed to develop a marmalade made of pumpkin and passion fruit. The
preparation of the formulations followed the standard procedure for the preparation of
jam following Good Manufacturing Practices and Standard of Identity and Quality for
this product. Five (5) formulations (treatments) were performed. T1: 5% albedo, 5%
passion fruit pulp, 40% pumpkin pulp and 50% crystal sugar; T2: 20% albedo, 5%
passion fruit pulp, 25% pumpkin pulp and 50% crystal sugar; T3: 5% albedo, 20%
passion fruit pulp, 25% pumpkin pulp and 50% crystal sugar; T4: 20% albedo, 20°%
passion fruit pulp, 10% pumpkin pulp and 50% crystal sugar and T5: 12.5% albedo,
12.5% passion fruit pulp, 25% of pumpkin pulp and 50% crystal sugar; where the
vanables studied were the concentration of pumpkin pulp, albedo (peel) and passion
fruit pulp. The sugar concentration was not changed so the product could be
characterized as marmalade. The stalistical design was completely randomized with
three replicates per formulation. Microbiological and physico-chemical analyzes were
camed out to verify if the product is in accordance to the current legislation and
sensory analysis. Sensory analysis were performed with 120 untrained men and
women aged between 18 and 65 years and nondiabetics, the method used was the
test of the hedonic scale, applied to the attributes color, aroma, flavor, texture and
global impression. Data were compared by analysis of variance and Tukey's test at
5% probability. With the results obtained in the five analyzes it was verified that it is
possible to develop a product from pumpkin and passion fruit, thereby decreasing the
impact caused by the disposal of the albedo of the passion frut pulp by
manufacturing industry, and by the elimination of fresh fruit in market placesbecause
presenting undesirable appearance to the consumers. It was verified through that the
treatment that showed the best results on the physicochemical and microbiclogical
analyzes and obtained a greater acceptance of the panelists was the treatment 3
(T3: 5% albedo, 20% passion fruit pulp, 25% pumpkin pulp and 50% crystal sugar),
s0 if the product would be launched in the market, this could be a product well
accepted by the consumers.

Keywords: Passiffora edulis. Cucurbita moschata. Sweel. Microbiological analysis.
Physico-chemical analysis.
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1 INTRODUCAO

A cada ano a demanda e procura por alimentos saudaveis & economicamente
acessiveis vem aumentando, sendo assim a inddstria de alimentos tem como meta
transformar alimentos naturais em industrializados para atender as necessidades da
populagao e garantir o abastecimento dos grandes centros (TIMOFIECSYK &
PAWLOWSKY, 2000).

O principal objetive da indlstria de alimentos & o produto final, embora seu
processamento gere grande guantidade de residuos, que representa perda de
matéria-prima. As perdas ocorrem desde a recepgio até o produto final, pois
envolve grande quantidade de frutos rejeitados, cascas, sementes e bagago
(IMATSUURA, 2005).

Pumar et al., (2005) trabalhando com processamento industrial de abobora
baiana e moranga, encontram perdas de 23 a 29% resultantes de cascas e
sementes.

O aproveitamento de residuos gerados no processamento de alimentos & de
grande importancia, visto que servem como fontes de proteinas, enzimas, lipidios e
fibras passiveis de extracao e aproveitamento (COELHO et al., 2001). Ja que a
deficiencia de minerais e vitaminas acarretam problemas de saude pablica, e que os
residuos acarretam questdes ambientais, por serem descartados indevidamente no
ambiente (BARROSO, 2008).

Pesquisas tem destacado o polencial, a composicao e as varias finalidades
da polpa de maracuja, sendo que a sua agao antioxidante tem sido muito estudada,
sendo esta atribuida aos polifendis (HEIM et al., 2002).

Gomes (2004), relata que a casca do maracuja (parte branca) & rica em
niacina, pectina, ferro, calcio e fésforo. Quando utilizada na alimentagao humana a
niacina atua na produgdo de horménios e previne problemas no intestino e
estdmago. Ja o ferro ajuda na prevengao da anemia, o calcio no crescimento e
fortalecimento dos ossos e o fdsforo na formagdo celular, A casca do maracuja
também @ rica em fibras do tipo solivel, pectinas & mucilagem, todas benéficas a
sadde (ROCCO, 1983).

A abdbora possui uma caracteristica importante e pouco explorada
comercialmente, a presenga de compostos benéficos ao organismo, especialmente



os carotencides, que conferem a coloragdo amarelo-laranja e vermelha de muitos
alimentos, além de possuirem propriedades antioxidantes (RODRIGUEZ-AMAYA et
al., 2008).

Frutas e hortalicas constituem uma rica e barata fonte de vitaminas, minerais
£ energia que o NOsSso organismo necessila, mas possuem tempo de conservacgao
muito curto. Os consumidores quando se dirigem ao supermercado ou feira estao a
procura de frutas e hortalicas que possuam uma aparéncia agradavel aos seus
olhos, ja as que nao se enquadram nessas exigéncias (fora dos padroes de
gualidade) sao descartadas. Uma allernativa para minimizar o desperdicio desses
alimentos de alta permissibilidade € a elaboragio de doces e geléias [(JACKIX,
1988a).

Resolugdo Normativa n"8 de 1978 publicada no D.OU de 11/12/78 da
Camara Téecnica de Alimentos do Conselho Macional de Salde, o doce em pasta &
um produto resultante do processamento adequado das partes comestiveis
desintegradas de vegetais com aglcares, com ou sem adi¢ao de agua, pectina,
ajustador de pH e outros ingredientes e aditivos permitidos por estes padroes, até
uma consisténcia apropriada, sendo finalmente acondicionado de forma a assegurar
sua perfeita conservagdo. Os doces em paslas poderdo apresentar pedacos de
frutas, twberculos e outras partes de vegetais comestiveis reconhecidamente
apropriadas para a elaboracao de doces em pasta (BRASIL, 1978),



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Este projeto apresenta a proposta de desenvolver um doce em massa a base
de abtbora de pescogo e maracuja, e realizar de analises microbioldgicas, fisico-
guimicas e sensorial do doce.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

= Desenvolver cinco formulacoes diferentes de doce em massa de abobora de
pescoco & maracuja, variando a concentragao de polpa e casca;

« Varficar através de andlises microbiologicas se as formulagbes de doce em
massa elaboradas atendem aos requisitos da legislagao;

« Verificar através de andlise fisico-quimica o pH, acidez titulavel e
(atividade de agua).

« Realizar analise sensorial para verificar a aceitacdoe das formulacoes
produzidas.



3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 MARACUJA

3.1.1 MARACUJA: BENEFICIOS A SAUDE, COMPOSICAO NUTRICIONAL E
FISICO-QUIMICA

O maracujazeiro e definido por alguns autores como uma planta trepadeira
sublenhosa que apresenta grande vigor vegetative (MELETTI, 1999; SAOQ JOSE,
FERREIRA E VAZ 1991; CAVALCANTE, 1974). Pertence a ordem Passiflorales, a
variedade que tem malor interesse comercial &€ a Passifloraces, destacando-se o
genero Passiflora. O maracuja-amarelo € comercialmente mais aceitavel, pois possui
caracteristicas superiores ao do maracuja roxo sendo elas: maior tamanho do fruto,
maior peso, 0s hibridos apresentam maiores rendimentos, maior teor de
carotendides, maior acidez total, necessita de menor manegjo contra pragas, por ser
mais resistente, e possui maior produtividade/hectare (PIZA JUNIOR, 1991: ITAL,
1980).

As varias espécies do género Passiflora sdo popularmente conhecidas por
maracuja, que vemn de Marad-ya, que para os indigenas significa “fruto de sorver” ou
“polpa que se toma de sorvo™ (ITAL, 1994),

E um fruto nativo da América tropical, possuindo mais de 150 espécies no
Brasil, as mesmas ulilizadas de forma terapéutica & na alimentagao. O fruto & rico
em vitamina C e minerais, como fésforo e calcio, & ¢ comumente utilizado na
culinaria, em sucos, sorvetes, doces entre outras formas (CLEMENTIN et al., 2007).

A casca do maracuja € rica em pectina, gue segundo Aspinalli {1970) e
Ptitchkina et al. (1994) sao polissacarideos estruturais complexos encontrados na
parede celular primaria @ nas camadas intracelulares de plantas fterrestres. As
mesmas contribuem para que aja adesao entre as células e conferem resisténcia
mecanica i parede celular. Possuem um papel importante no crescimento celular,
envolvidas em ligagdes com agentes patogénicos. Sua quantidade e tipo sao
determinantes para a textura de frutos e vegetais nas fases de crescimento,
amadurecimento, armazenaments e processamento  (ROMBOUTS, 1978,
STODDART et al. 1967). A pectina @ um acido pectineo solivel em agua, com
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teores variados de metilagao e neutralizagao, a mesma & uma alternativa eficaz no
tratamento de doencas ligadas a obesidade (MAIA, 2007, BOBBIO & BOEBBIO,
2001).

Figura 1 - Estrutura quimica da pectina

i OH

Fonte: http:fwww insumos. com.brfaditivos_e_ingredientes/materias/ 365, pdf

A casca do maracuja e constituida pelo flavedo (parte com coloragao) e
albedo (parte branca), rico em pectina que pode ser utilizado na alimentagao para
reducdo das taxas de glicose. O albedo & rico em vitaminas do complexo B e
minerais. Ma alimentagao as vitaminas do complexo B auxiliam na produgao de
hormbnios e prevengao de problemas no estdmago e intestino. Ja os minerais,
auxiliam na prevengao da anemia, no crescimento e fortalecimento dos ossos e na
formagao celular. Quando ingerida, a pectina dificulta a absorgio de carboidratos
formando um gel que auxilia na redugdo da glicemia e colesterol (CAMARGO et al.,
2008; CARVALHO et al. 2005).

Dados do |IBGE destacam que em 2010 o Brasil foi o maior produtor mundial
de maracuja, produzindo cerca de 920 mil toneladas o que eguivale a 70% da
produgac mundial. Estima-se que a produgac media brasileira por ano seja de 14
toneladas por hectare. Estudos indicam gue a produgao anual brasileira pode chegar
a 50 toneladas por hectare utilizando espécies que sejam melhoradas
geneticamente, ressaltando-se as regides que possuem recursos como: hidricos,
vegetacao e relevo propicios para essa cultura, como a regiao Nordeste (75,99% da
produgdo), Sudeste (13,85% da produgao), Norte (5,35% da produgio), Centro
oesle (3,01% da producao) e a regiao Sul (1,80% da produgao) (IBGE, 2010).

Segundo Souza & Melleti (1957), no Brasil, as espécies de maracuja mais
conhecidas sdo a Passiflora edulis f. flavicarpa (maracuja-amarelo ou azedo). a
Passiflora edulis (maracuja roxo) e a Passiflora alata (maracuja doce). O maracuja
azedo por possuir maior aceitagao para suco & 0 mais cultivado e comercializado



devido ao seu grande rendimento industrial. J& o maracuja roxo & apreciadc em
outros paises como a Africa do Sul e Austrdlia, sendo consumido na forma de suco
ou in natura. O maracuja doce, menos conhecido, € produzido e consumido
exclusivamente na forma in nalura.

O maracuja amarelo (Passiflora edulis flavicarpa Degener), tambem
conhecido como “maracuja azedo®, & originario do Brasil (ANDERSEMN &
ANDERSEN, 1988).

3.2 ABOBORA

De origem americana, a abdbora (Cucurbila moschala) e uma planta que faz
parte das antigas civilizagdes que habitavam a América e ainda hoje & cultivada por
agricultores familiares nas diversas regides brasileiras, Grande parte da diversidade
genetica do género Cucurbita concentra-se nos estados de Minas Gerais, Goias,
Bahia, Rio Grande do Morte e Maranhao (BRASIL, 2006).

As abdboras possuem grande importancia para a agricultura familiar e socio -
econdmica. Aléem disso, possuem grande importancia nuiricional por serem ricas em
carotendides, minerais, fibras e vitaminas. Também possuem em sua composicao
bioflavonodides, blogueadores dos receptores de hormonios e estimulantes do
cancer, e esterdis, que sao convertidos em vitamina D no organismo e estimulam a
diferenciacao celular. Por apresentarem propriedades antioxidantes, o B-caroteno e
o licopeno sdo de extrema importancia. O B-caroleno além disso, precursor da
Vitamina A, sendo fundamental para a dieta de populagies gue apresentam alto
indice de hipovitaminose A, como ocome em algumas regides brasileiras
(EDWARDS et al. 2003; SALGADO & TAKASHIMA, 1992).

Ricos em agua e elevado teor de carotendides os frutos da Cucurbitaceae
possuem propriedades antioxidantes e precursoras de vitamina A (RUBATZKY &
YAMAGUCHI, 1959).

Das espécies mais cultivadas no Brasil destacam-se a Cucurbita moschata e
a Cucurbita maxima, consideradas de maior valor nutricional e econdmico, pois sio
fontes de nutrientes essenciais a salde humana. Sua diferenga esta no formato,
tamanho, cor da casca e da polpa. firmeza, teor de amido, teor de matéria seca e
sabor. Sao muito importantes nas dietas alimentares, muitc apreciadas pelo



agradavel paladar e podem ser consumidas na forma doce ou salgadas,
apresentando variedades para ornamentagao e racao animal (FILGUEIRA, 2008).

A Cucurbita moschata conhecida como abdbora rasteira esta presente ha
5000 anos na América do Sul e Norte, porém pode ter se originado no Maxico. A
planta possui flores femininas e masculinas. Os frutos sao de varas formas e textura
firme, as sementes cor creme & a margem dentada (FONSECA, 2008). A polpa
possui em meédia 0,2% de lipidios, 1,3% de proteinas, 20 mg de calcio, 4.6% de
carboidratos totais e 2,7% correspondem a fibras. A vitamina A esta presente numa
media de 540 pug/100g. As sementes podem ser ulilizadas, por exemplo, na
prevengao de afecgtes da prostata (RODRIGUEZ-AMAYA et al., 2008).

3.3 DOCES EM MASSA

Segundo a Resolugdo Mormativa n® 9 de 1978 do D.O.U de 1111278 da
Camara Teécnica de Alimentos do Conselho Nacional de Salde, o doce em pasta é
um produto resultante do processamento adequado das partes comestiveis
desintegradas de vegetais com aglcares, com ou sem adigdo de agua, pectina,
ajustador de pH e outros ingredientes e aditivos permitidos por estes padries, até
uma consisténcia apropriada, sendo finalmente acondicionado de forma a assegurar
sua perfeita conservagio. Os doces em pastas poderdo apresentar pedacos de
frutas, tuberculos e outras partes vegetais comestiveis reconhecidamente
apropriadas para a elaboragao de doces em pasta (ERASIL, 1978).

Para que o produto esteja apto para o consumo a RDC n® 12 de janeiro de
2001 da ANVISA (BRASIL, 2001), estabelece padroes microbiolégicos para doces e
geléias, tendo como limite maximo para Bolores e Leveduras, a contagem de 10°
UFC/g e para Salmonelia sp., auéncia em 25 gramas.

3.4 INDUSTRIALIZACAOQ DE DOCES EM MASSA

Para ocorrer a formagao de um gel de boa consisténcia na elaboragdo de
doces em massa, a materia-prima deve conter teores adequados de acido e pectina.
Cuande ndo encontrada na mateéria-prima a pectina pode ser adicionada a mesma.
Pode-se utilizar na produgdo de doce em massa: fruta, pectina, acido, agicar e



agua. As frutas utilizadas ir3o fornecer a cor, sabor e aroma, ja a pectina oferece a
caracleristica gelatinosa. O ag¢ucar & ulilizado para adocar e auxiliar na formacao do
gel, ja o0 acido & adicionado para ajustar a acidez até o nivel necessario para gue
ocorra a geleificagéo, ajudando também a acentuar o sabor e aroma do doce. O teor
de solidos soliveis deve ser 65% para os doces em massa (GAVA, 1984).

Para a fabricagao de doces em massa pode-se utilizar frutas secas ou polpa
de frutas, sempre avaliando a concentragio da peolpa e aglcar para atender a
legislagdo sendo que essas afetam as caracteristicas finais do produto (CRUESS,
2003).

Para elaboragao de doce em massa e cremoso as etapas a serem seguidas
sdao as mesma, diferenciando-se apenas na obtengao do ponto final do doce e
concentracao (GAVA, 1984),

Mo substrato acido da fruta, a pectina € um coldide que contém cargas
negativas. A adicdo de agucar a esse substrato influencia o equilibrio entre a pectina
€ a agua, desestabilizando a pectina, formando uma malha semelhante a uma rede
capaz de reter liquido e aglutinar o agucar sobre a forma de um gel. A malha
formada pela pectina depende diretamente da sua concentragao, guanto maior a
concentragao de pectina mais consistente sera o gel formado por ela. A rigidez do
mesmo tambem & influenciada pela concentragao de agucar e acidez encontrada no
meio. Quanto maior a concentragio de aglcar, menor sera a agua livre, formando
assim uma estrutura mais rigida. A mobilidade das fibras & controlada pela acidez.
Substratos muito acidos podem auxiliar ou destruir a formacao do gel, pela hidralise
ou decomposicao da pectina, Quando o gel formado @ muito consistente ele tende a
perder agua, esse fendmeno & conhecido como sinérese. Mas, em meios que
possuem baixa acidez as fibras se tornam fracas ndo relendo o xarope, formando
um gel fraco que se rompe (JACKIX, 1998b).

Frutas ricas em pectina e acido s&o as mais indicadas para geléias e doces
em massa. Algumas podem ser ricas em pectina e acido ao mesmo tempo,
emguantoe outras podem ser deficientes em ambos (JACKIX, 1588a).

O grau de metoxilagio de 50% é utilizado como um parametro de referéncia,
sendo que as pectinas sao comercialmente classificadas em pectinas de alto teor de
grupos metoxilicos (ATM) gquando contém acima de 50% de seus grupos
carboxilicos esterificados, e de baixo teor de metoxilagio (BTM), quando valores



iguais ou inferiores a 50% destes grupos apresentam-se esterificados (TURQUOIS
el al., 1999).

Figura 3 - Mecanismo de gelatinizagao
de pectinas de baixa metoxilagao
(BTM)

Figura 2 - Mecanismo de gelatinizagao
de pectinas
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O gel s6 é formado em determinadas faixas de pH proximos a 3,0. O pH nao
pode ser mais baixo gue 3.0, pois assim diminui a resisténcia do gel, & quando
superiores a 3,5, ndo ha a formagio do gel. Com o aumento da concentragio de
acido e pectina tem-se um gel de boa consisténcia e concentracio de solidos
soliveis de 60% (SILVA, 2000).

As frutas utiizadas na elaboragao de doces tem que estar no estagio
adequado de maturaciio para que se cbtenha uma concentragio maxima de pectina,
cor, sabor e aroma (KROLOW, 2005).

Frutas utilizadas na fabricagao de doces e geléias podem ser agrupadas em
diferentes classes: frutas ricas em pectina (frutas citricas, magas acidas e silvestres,
cergjas Acidas, goiabas, groselhas e algumas wvariedades de uva), frutas
mediamente ricas em pectina e acido (uvas viniferas maduras & macas maduras),
frutas ricas em pectina e pobres em acido (melao, cerejas e figos verdes), frutas
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ricas em acido e pobres em pectina (morangos, damascos e uvas viniferas) e frutas
pobres em peclina e acido (péssego, péras & figos maduros) (SILVA, 2000).

E indispensavel determinar cuidadosamente o8 teores de acidez, pecltina e
valor do pH para que os mesmos possam ser corrigidos (SILVA, 2000).

Podemos encontrar na natureza indmeros tipos de pectinas, derivadas de
frutas e hortaligas de diferentes variedades. A pectina @ composta de duas partes,
uma contendo o arabano e outra a galactose. E nas frutas que se encontram as
melhores concentragbes de pectina, contendo de 30 a 35% aproximadamente. A
pectina tem a capacidade de formar gel na presenca de acucar e esta associada ao
processo de maturagao das frutas (SILVA, 2000).

A pectina @ comercialmente classificada em pectina de alto teor e de baixo
teor de metoxilagao (BOBEBID & BOBBIO, 2001). Assim, as pectinas com poucos
grupos metoxilicos (abaixo de 7,0%) nao formam géis da mesma forma gue as
pectinas de alto teor de grupos metoxilicos (superior a 7,0%), mas as mesmas
geleificam na presenga de ions, sendo o calcio o mais utilizado.

De acordo com a Resolugio CNNPA n” 9 de 1978 (BRASIL, 1978), os
acidulantes permitidos na elaboragao de doce em massa sdo os acidos citrico,
latico, tartarico, fosforico; sendo empregados como agentes de ajustamento e
comecao do pH, guando necessario @ em quantidade suficiente para se atingir o
efeito desejado.

Segundo Scler (1991) o acido citrico & utilizade com mais frequéncia por
possuir sabor agradavel e percepgao imediala, ja o acido tartarico & menos
detectavel, mas tem a vantagem de que quando utilizado na mesma quantidade que
o citrico proporciona valor mais baixo de pH. O acido fostorico possui um poder de
abaixamento do pH quatro vezes maior ao do Acikdo citrico, sem conferir um sabor
fortemente acido. Ja o acido latico, embora dé a mesma redugao de pH gue o acido
citrico, tem menor sabor acidulante, quando a mesma quantidade for empregada.

Segundo Jackix (198Ba) o agucar & um ingrediente primordial para a
fabricagao de doces, normalmente sendo utilizada a sacarose na forma de cristal
branco refinado.

Além da pectina e do acido, o agicar & um dos ingredientes necessarios na
elaboragao de doces para que ocorra a formagédo do gel. A sacarose @ um dos
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agucares mais utilizados na elaboragdo de doces em massa, sendo proveniente da
cana-de-agucar. Quando adicionada promove melhorias na aparéncia, sabor e
rendimento do doce. A quantidade a ser adicionada ao doce & de suma importancia,
pois sera ela que assegurara o teor de solidos sollveis necessarios para que ocora
a formagéo do gel (CARVALHO & OLIVEIRA, 2013).

Durante a produgao do doce podem ocorrer defeitos como: gel pouco firme,
devido & pequena quantidade de pectina encontrada ou adicionada, a acidez ser
insuficiente ou excessiva ou o agicar estar em excesso. O gel muito duro ocomre por
haver pectina em excesso provocando a geleificagdo prematura do doce, ja a
cristalizagao que pode ocorrer durante o armazenamento & explicada pelo aglcar
em excesso ou inversao do aglucar formando cristais de sacarose ou glicose. A
sinérese ocorre pela alta acidez, falta de pectina, excesso de agicar invertido, etc
(CRUESS, 2003).

3.5 MERCADO DE DOCES

Mo cenario internacional, os produtores de doce em massa do Brasil
conquistaram consumidores de mais de 16 paises. Os principais compradores sao
os Estados Unidos, Suiga, China e Paises Baixos. De 2000 a 2006 a exportagao de
doce em massa aumentou 237,46%, saltando de U%% 13.060 para U%$ 31.012 & no
periodo de janeiro a agosto de 2007, foram contabilizadas a venda de USE 21.544.
Segundo BRASIL (2007) o Brasil exportou para paises da Asia, Europa, Africa,
América do Morte, América do Sul, Angola, China e Israel.

Os sabores exoticos dos doces em massa conquistaram consumidaores do
mercado internacional, por possuirem riquezas nutricionais. Apos estudos realizados
comprovou-se que as frutas e hortalicas sao ricas em vitaminas, minerais,
carboidratos, entre outros (ENDEF, 2009).
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4 MATERIAL E METODOS
4.1 MATERIAL

4.1.1 Polpa de maracuja e albedo

A polpa de maracuja e o albedo utilizado no desenvolvimento do doce foram

colhidos no més de outubro/novembro de 2012, adquiridos de produgao propria na
cidade de Missal - PR.

4.1.2 Abobora de pescoco

A abdbora de pescoco utilizada no desenvolvimento do doce foi fornecida por
Agricultor da cidade de Missal — Parana, sendo colhida no més de novembro de
2013,

4.1.3 Aclucar

Utilizou-se aglcar cristal que toi adguirido no comércio de Missal - Parana.

4. 2METODOS

4.2.1 Intengao de Compra

Para avaliar o consumo de doce de abdbora de pescogo @ maracuja e a
possibilidade de insercao de um novo produto, foi realizado um teste de intengao de
compra juntamente com a analise sensorial, no Laboratorio da Universidade
Tecnologica Federal do Parana — Campus Medianeira, que abrangeu um total de
120 pessoas, constituido por funcionarios e alunos da Universidade.

O questionario fol composto por uma pergunta de multipla escolha (Anexo).
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4.2.2 Elaboragao do doce

A elaboragao do doce de abdhora de pescogo € maracuja seguiu o
fluxograma demonstrado no Figura 4.

Recepgao e higienizagio do maracuja e da abdbora

¥

Diescascamsnio da abobora & do maracujd e extragéo da polpa

¥

[ Cozimento da abdbora por 1 hora & do albadc par 25minutas |

3

Pesagem da maldria prma para cada tralarmenlo

¥

Trilwragano dos ingredientes

&

Cozimenta dog fratamentos &é o panto de doce

«

Envase a quenie |

e

[ Pasteurizagan por 30minutos - |

$

Armazenamento ¢m chmena lha

Figura 4 - Fluxograma para elaboragao do doce em massa de abdbora
de pescogo e maracuja.
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Todo o processo de produgdo dos doces de abobora de pescogo @ maracuja
foi realizado no laboratorio de vegetais da Universidade Tecnoldgica Federal do
Parana — Campus Medianeira — Parana.

Para iniciar o processo de produgéo do doce de abobora de pescogo e
maracuja, procedeu-se a limpeza e sanitizagao dos materiais e utensilios que seriam
utilizados atraves da lavagem com detergente liguido e enxague com solugao de
hipoclorito de sédio a 200 mg L e em seguida com agua comente.

Para o estudo, foram delineados cinco tratamentos, sendo que em todas
as formulagées os ingredientes utilizados foram: polpa de abdbora de pescogo,
polpa e albedo de maracuja e agucar. A diferenca entre as formulagdes foi 4 adigao
de polpa e albedo de maracuja e polpa de abdbora em diferentes concentragbes,
conforme demonstrado abaixo:

Tabela 1 - Tratamenios elaborados

Tratamentos Albedo de Polpa de Polpa de Aﬁcar
maracuja maracuja abdbora
T 5% 5% 40% - 50%
T2 20% 5% 25% %
T3 55 20%: 25% H0%%
T4 205 29%: 10%: ol
T5 12.5% 12,5% 25% 50%

O albedo de maracuja utilizado na elaboragde do doce em massa
primeiramente foi cozido por 25 minutos, ate que se percebesse que a mesma
comecava e ficar incolor. A polpa de abdbora de pescogo tambem foi cozida por
aproximadamente 1 hora até gue a mesma apresentasse consisténcia macia. Em
seguida, as matérias primas e demais ingredientes foram pesadas para cada
formulagio e trituradas no liquidificador.

4.2 3 Analises Fisico — Quimicas

Para a caracterizagao do doce de abdbora de pescogo e maracuja foram
realizadas as analises de acidez titulavel, atividade de agua (a,) & pH. As analises
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de acidez foram realizadas pelo método titulométrico e expresso em °Domic, a
atividade de agua fol medida em higrémetro AQUA LAB e o pH pelo método
potenciometrico, seguindo os metodos do Instituto Adolfo Lutz (BRASIL.Z2005).
Essas analises foram realizadas em triplicata nos laboratorios da Universidade
Tecnolégica Federal do Parana — Campus Medianeira — Parana.

4.2.4 Analises Microbioldgicas

Segundo a RDC n™12, de 02 janeiro de 2001, para certificar a gualidade
microbiologica do doce foram realizadas as seguintes analises em triplicata:
Coliformes a 45°C, Coliformes a 35°C, contagem total de bactérias a 35°C,
contagem de Clostridium Sulfito Redutores a 46°C, contagem de Bolores e
Leveduras e pesquisa de Salmonella sp/25g (BRASIL, 2001). As analises foram
realizadas no Laboratorio de Analises Microbioldgicas e Fisico-Quimicas de
Alimentos e Agua (LAMAG) — UTFPR Campus Medianeira.

4.2.5 Analise Sensonal

A avaliacao sensorial foi realizada apds as analises microbiolgicas a fim de
garantir a seguranga dos julgadores, no Laboratdrio de Andlise Sensorial da
Universidade Tecnolégica Federal do Parana — Campus Medianeira = Parana, nos
periodos da tarde e noite. A analise sensorial foi realizada com 120 provadores nao
treinados de ambos 0s sexos com idade entre 18 e 65 anos e nao diabéticos, ©
méetodo empraegado foi o teste da escala heddnica. As amostras foram avaliadas
sensorialmente através de uma ficha de analise sensorial (Anexo 1), avaliando os
atributos cor, aroma, sabor, textura, impressao global utilizando-se escala heddnica
segundo o modelo descrito pela NBR 12808 (ABNT, 1993) & NBR 14141 (ABNT,
1998), a qual uliliza uma escala de nove pontos variando de “desgostei
extremamente” (1) a "gostei extremamente” (9). A intengdo de compra fol avaliada
através de uma escala de 5 pontos variando de certamente nio compraria a
certamente compraria.
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As amostras foram fornecidas em copos plasticos descartaveis, mantidas
a temperatura de refrigeracao (5°C), codificadas com trés digitos aleatdrios, em
cabines individuais sob luz branca, sendo recomendada a ingestao de agua
destilada enfre cada amostra para que nao interferisse na avaliagio da amostra
seguinte.

4.2.6 Analise Estatistica

O experimento foi conduzido em delineamento estatistico inteiraments
casualizado composto por 5 tratamentos e 3 repetigbes. Os dados obtidos foram
submetidos a analise de vanancia (ANOVA) e as médias comparadas pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade por meio do programa Infostat.



5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 ANALISES MICROBIOLOGICAS
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Os resultados das analises microbiclogicas dos doces formulados nos

diferentes tratamentos estao descritos na Tabela 1.

Tabela 2 - Resultados das analises microbioldgicas dos tratamentos de doce de abdbora de
PESCOGD & Maracuja.

Contagem Closiridium

. Salmonella
Coliforrmes  Coliformes  fofal de Sulfito Bolores e
Tratamentos a 35°C ads'c Bactérias  Redutora Leveduras )
(Auséncia
(NMPig) {(NMP/g) a3s°c 45°C (UFC/g) 25g)
m
(UFCig) (UFCig) e v
T1 < 0,3 < 0,3 20%10° < 10 < 10 Auséncia
T2 <0,3 <03 1.0x10° <10 <10 Auséncia
T3 <03 <03 < 10° =10 <10 Auséncia
T4 <03 <03 < 10" <10 <10 Auséncia
TS <0,3 <03 < 107 <10 <10 Auséncia
Padrio da . ) 3
y L o o 3. 1V UFRCg  Auséncia
legislagao

T1: 5% albedo, 5% polpa de maracujd, 409 polpa de abdbora & S0% de aglcar cristal;

T2: 20%% albedo, 5% polpa de maracuja, 25% polpa de ababora e 50% de agocar;
T3: 5% albedo, 200 polpa de maracuja, 25% polpa de abdbora e 50% de agicar;
T4: 20% albedo, 20% polpa de maracuja. 10% polpa de ababora e 50% de aglcar;
T5: 12,5% de albedo, 12,5% de polpa de maracujd, 25% de polpa de abdbora e 50% de aglcar,

A legislagido brasileira somente apresenta parametros para bolores e
leveduras e salmonella na RDC n"12 de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001). Para
doces, ela determina o maximo aceitavel de 10° UFC/g para bolores e leveduras e

auséncia para salmonella (Tabela 2). Assim verificou-se que os tratamentos estao

aptos ao consumo, pois todos apresentaram contagem menor que 10° UFC/g para
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bolores e leveduras e auséncia para salmonela. Ja para as andlises de Coliformes a
35°C, Coliformes a 45°C, Contagem total de Bactlérias a 35°C houve crescimento
nos tratamentos T1 e T2, 0 que pode ter ocorrido pelo nivel de atividade de agua
estar na faixa de crescimento de algumas bactérias gue & acima de 0.85, segundo
Oetterer (2006). Para Clostridium Sulfito Redutor a 46°C ndo existe uma legislacio
especifica, mas verificou-se um pegueno crescimento menor que 0,3 UFC/g e menor
que 10 UFC/g nas formulagdes T1 e T2 respectivamente.

5.2 ANALISE SENSORIAL

Os resultados da analise sensonal do doce mediante a utilizacao da escala
hedénica de nove pontos estao representados na Tabela 3.

Tabela 3- Resultados dos atributos de cor, aroma, sabor, lexiura e impressao global, do
doce de abdbora de pescogo 8 maracuja.

IMPRESSAD
COR (%) AROMA (%) SABOR (%) TEXTURA (%) g1 oBAL (o)
b a
T 7.48° 708" 713" 6,99 7.23
T2 6,90 §,22° 6.06™ 6.40™ g,34"
T3 763 7,507 747 7532 7447
T4 6.56 6,31 5,44 §.6a° &7
18 T B
Ts 7.38 6.73 B.48™ 5.49% 6,63
DMS 0,55498 0,60350 0,66565 0,63662 0,57516
CV (%) 2148 24.82 28,44 26,84 23,98

Meadia de 120 julgamentos. Escala Heddnica: (9] gostei extremamente; (8} gostel muita; (7) gostei
moderadamente; (6B} gostel ligeiramente; (5} indiferente; (4] desgostel ligeiramente (3} desgoste
moderadamenta; (2) desgosted muilo; (1) desgostai exiremamanta.

DM, 5. Diferenga Minima Significativa pelo teste de Tukey ao nivel de significancia de 5%.

Medias seguidas da masma lefra na coluna nao diterem antre si.

CV: coeficiente de variagio

Segundo a Tabela 3, para o atributo cor, os tratamentos T1 & T3 nao
apresentaram diferenga significativa entre si, sendo 0% mMesmMos Supenores
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estatisticamente aos tratamentos T2 e T4. Com relagido aos atributos aroma e
sabor, o tratamento T3 foi superior estatisticamente aos tratamentos T2, T4 e T5.
Enguanto que para o atributo textura, o tratamento T3 diferiu dos demais
tratamentos, sendo supenor aos demais. Para a impressao global, os tratamentos
T1 e T3 apresentaram medias significativamente superiores aos demais tratamentos.
Analisando os dados estatisticos observa-se que o tratamento T3 obteve os
maiores resultados, sendo assim, o que teve as melhores caracteristicas sensoriais.

5.3 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Os resultados das analises fisico-quimicas das diferentes formulagbes estio
representados na Tabela 4.

Tabela 4 - Resultados das analises fisico-quimicas do doce de abobora de pescogo e
maracuja.

TRATAMENTOS pH (%) ACIDEZ TITULAVEL (%s)  ATIVIDADE DE AGUA (aw) (%)
0,89°
T1 461 235"
468" 1,46° A
T2
378" 667" oSk
T3
318" &,96" 077
T4
s
Ts 357" 5.80 0,84°
DMS (%) 0,24003 3,47923 0,02885
eV (%) 2,25 27,86 1,30

" D.M.5.: Diferenga Minima Significativa pelo teste de Tukey ao nivel de significancia de 5%.
Médias sequidas da mesma letra (mesma coluna) ndo diferem entre si.
" CW: Coeficiente de Variancia.

De acordo com a Tabela 4 os valores de pH encontrados variaram de 3,18 a
4 68, dados semelhantes aos encontrados por Dias et al. (2001), que trabalhando
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com doce em massa de casca de maracuja observaram valor médio para o pH de
4.6, Os tratamentos T1 e T2 apresentaram valores superiores estatisticamente em
relagao aos demais tratamentos, isto se deve a concentragao de polpa de maracuja
ser menor nos tratamentos T1 e T2, enquanto que nos tratamentos T3, T4 e TS se
utilizou concentragdao mais elevada de polpa de maracujd, resultando em um pH
mais acido, com menores valores. Dos valores de pH encontrados neste trabalho
segundo Gava (1984), que preconiza valores ideias de pH entre 3,2 a 3,5 somente o
tratamento T4 esta dentro desse padrao, isso nao significa que os demais
tratamentos nao sejam de boa qualidade.

Os valores de acidez titulavel (Tabela 4) encontrados variam de 1,46 a 6,96.
Os tratamentos T3 e T4 apresentam maior acidez estatisticamente aos tratamentos
T1 e T2. Nos tratamentos T3, T4 e TS em gue se lem maior concentragao de polpa
de maracuja observou-se maiores valores de acidez ftitulavel. Segundo Reolon
(2008) maiores valores de acidez total se devem a influéncia do alto teor de acidos
organicos presentes no suco adicionado. Segundo Bruckner & Picango (2001), frutos
de maracuja amarelo guando maduros apresentam acidez total no suco variando
entre 3,5 e 5,0%. Os doces em massa analisados classificam-se como alimentos
acidos, uma vez gue seu pH encontra-se entre os valores 4,68 a 3,18. Nessa faixa
de pH, a microbiota capaz de se desenvolver no produto e deteriora-lo esta restrita
quase que exclusivamente a bolores e leveduras (FRANCO e LANDGRAF, 1996).

A ay indica a intensidade das forgas que unem a agua a outros componentes
nao agquosos e & o fator individual que mais influencia nas alteragdes dos alimentos.
Em termos gerais, com base na a, & possivel prever a estabilidade desses alimentos
e melhorar o processo de conservagao e desidratagao. Quanto menor a a,, menor a
quantidade de agua disponivel para o crescimento de micro-organismos & para gue
possam ocorrer diferentes reagbes quimicas & bioguimicas. A maioria dos micro-
organismos crescem ofimamente em valores elevados de a. (0,98 a 0,995). De
maneira geral, as bactérias sa0 menos tolerantes as redugoes de a, (0,85), Apds
seguem se as leveduras (0.7) e, apos, os mofos (0,61) (QETTERER, 2008).

Os resultados apontados por Oetterer (2006) como sendo adequados para o
crescimento da maioria dos micro-organismos estao entre 0,98 e 0,995, Mo presente
trabalho os valores obtidos para atividade de agua estao entre 0,90 e 0,74, sendo
gue os tratamentos T1 e T2 resultaram em doces com maior afividade de agua
diferindo significativamente dos demais tratamentos.
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5.4 INTENSAQ DE COMPRA

Os resultados obidos na intengao de compra variaram enire certamente
compraria, provavelmente compraria, falvez comprasse, talvez nac comprasse e
provavelmente ndoc compraria. Dos 120 provadores 40% (48 provadores)
provavelmente compraria o doce de abobora de pescogo e maracuja se fosse
langado no mercado. Ja 30% (36 provadores) talvez comprasse, talvez nao
comprasse, 27.5% (33 provadores) certamente compraria, ja apenas 2.5% (3
provadores) provavelmente nao compraria. Se o doce de abdbora de pescogo e
maracuja fosse langado no mercado ele tera grandes chances de ser bem aceito,
pois 40% dos provadores certamente compraria o produto desenvolvido,
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6 CONCLUSOES FINAIS

Atraves dos resultados obtidos, verificou-se que & possivel desenvolver um
produto a partir de abdbora de pescogo @ maracuja, sem a adicio de conservantes
ou acidificantes, obtendo-se assim um produte de qualidade microbiclogica e
sensorial similar aos industrializados.

MNos tratamentos T1 e T2 em que a conceniragido de polpa de abobora foi
maior, percebeu-se crescimento de bactérias a 35°C, os mesmos fratamentos
também apresentaram uma alividade de agua elevada, estando entre a faixa otima
de crescimento de algumas bactérias que esta entre 0,89 e 0,90, resultados gue
podem futuramente diminuir o seu tempo de prateleira.

O tratamento em que houve melhor aceitagao foi o tratamento T3 (T3: 5%
albedo, 20% polpa de maracuja, 25% polpa de abdbora e 50% de aglcar), onde a
concentragio de polpa de maracuja e de polpa de abobora esteve quase em
equilibrio, mantendo assim as caracteristicas individuais de cada ingrediente, ja a
quantidade de albedo utilizada foi menor, o que influenciou na textura final do doce,
obtendo-se caracteristica mais cremosa. O mesmo fratamento apresentou os
melhores resultados microbiolégicos, fisico-guimicos e sensoriais. Sendo assim se
for langado no mercado, esle pode vir a se lornar um produto bem aceito pelos
consumidores,
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AMNEXD 1 - FICHAS PARA A ANALISE SENSORIAL
TESTE DE ESCALA HEDONIC A

Diata: ! !

Vool esld recebendo trés amosiras codilicadas de Doce de abdbora de pescoco @ maracujd. Por
favor, prove e avalie cada uma das amostras uliizando a escala de valores abaivo:

(9} Gostel extremamente

[8) Gostei muiio

(7} Gostei moderadaments

(6] Gostei ligeiramenie

(5} Indiferente

(4]} Desgostel ligeiramenta

(3} Desgostel moderadamente
(2] Desgosiei muita

(1} Desgosiei exiremamenie

Observando a escala de valores acima, margque na tabela o ndmero que representa o guanio vocé
gostou ou desgosiou do produfa:

| Amostra oo Aroma Sabor Textura Impressdo Global |

2m

" aad
{ 420

Comentanos;

Se vocé enconlrasse este produlo a venda vocé:

[ } Certamenie comprara;

[ } Provavelmente compraria,

[ } Talver comprasse, lahvez ndo comprasse;
[ |} Provavelmente nio compraria;

[ } Certamenie ndo compraria;

Obs:
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“Ha algo tao doce

Que s6 aqui neste pago

Sul brasileiro

Pode se provar

E heranga alema

Gostosa de saborear

Tem de goiaba, uva, abacaxi
De abobora, de batata, de laranja
De qualquer fruta em fim

E a schmier docinha

Mum pao bem quentinho

Do forno recém saido

Clue gostosura!

50 aqui no meu sul

Mo resto do Brasil

Dizem geleia

Mas para nossa plateia

Nao serve nao

O melhor & “chimia” no pao!”

(Denise de Souza Severgnini)
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GEBERT, J. MATTEI, M. W. Producéo de doce de abobora de pescoco e
maracuja: analise fisico-quimica, microblologica e avaliacao sensorial. Projeto
de Pesquisa (Trabalho de Conclusdo de Curso) — Universidade Tecnoldgica Federal
do Parana, Medianeira, 2014. Orientadora: Prof®. Dra. Glaucia Cristina Moreira e Co-
orentadora: Me. Francieli Begnini.

RESUMO

Este trabalho teve como objetivo desenvolver um doce de abdbora de pescogo e
maracuja. A elaboragdo das formulagbes seguiu o procedimento padrac para o
preparo de doce em massa seguindo as Boas Praticas de Fabricacio e o Padrao de
Identidade e Qualidade para este produto. Foram realizadas 5 formulagbes
(tratamentos): T1: 5% albedo, 5% polpa de maracuja, 40% polpa de abobora e 50%
de agucar cristal; T2: 20% albedo, 5% polpa de maracuja, 25% polpa de abobora e
50% de aglcar; T3: 5% albedo, 20% polpa de maracuja, 25% polpa de abébora e
80% aglcar; T4: 20% albedo, 20% polpa de maracuja, 10% polpa de abobora e 50%
agucar e Th: 12,5% de albedo, 12,5% de polpa de maracuja, 25% de polpa de
abdbora e 50% de aglcar; onde as variaveis estudadas foram a concentragio de
polpa de abobora de pescogo, albedo (casca) e polpa de maracuja. A concentragao
de agicar nao foi alterada para que o produto pude-se ser caracterizado como doce
em massa. O delineamento estatislico empregado fol inteiramente casualizado com
3 repeticdes por formulagao. Foram realizadas analises microbiologicas e fisico-
guimicas a fim de wverificar se o produto atende a legislagio vigente e analise
sensorial. A analise sensorial foi realizada com 120 provadores nao treinados de
ambos os sexos com idade entre 18 e 65 anos e nao diabéticos, o método
empregado foi o teste da escala heddnica, aplicado aos atributos cor, aroma, sabor,
textura e impressao global. Os dados obtidos foram comparados pela analise de
variancia e teste de Tukey a 5% de probabilidade. Através dos resultados obtidos
nas analises realizadas nos cincos tratamentos, verificou-se que & possivel
desenvolver um produto a partir de abobora de pescogo e maracuja, diminuindo
assim, o impacto causado pela eliminacdo do albedo de maracuja pelas inddstrias
produtoras de polpa, e pela eliminacao de frutas in nafura nas feiras, devido a sua
aparéncia nao ser desejavel ao consumidor. Verificou-se que o tratamento gue
apresentou os melhores resultados nas analises fisico-quimicas e microbiclogicas e
obteve uma maior aceitacao dos provadores foi o tratamento 3 (T3: 5% albedo, 20%
polpa de maracuja, 25% polpa de abdbora e 50% de agicar). Assim, se langado no
mercado, esta formulagao de doce pode vir a se tomar um produto bem aceito pelos
consumidoras,

Palavras-chave: Passiffora edulis. Cucurbila moschala. Doce.  Analise
microbiclégica. Analise fisico-quimica.
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ABSTRACT

This study aimed to develop a marmalade made of pumpkin and passion fruit. The
preparation of the formulations followed the standard procedure for the preparation of
jam following Good Manufacturing Practices and Standard of Identity and Quality for
this product. Five (5) formulations (treatments) were performed. T1: 5% albedo, 5%
passion fruit pulp, 40% pumpkin pulp and 50% crystal sugar; T2: 20% albedo, 5%
passion fruit pulp, 25% pumpkin pulp and 50% crystal sugar; T3: 5% albedo, 20%
passion fruit pulp, 25% pumpkin pulp and 50% crystal sugar; T4: 20% albedo, 20°%
passion fruit pulp, 10% pumpkin pulp and 50% crystal sugar and T5: 12.5% albedo,
12.5% passion fruit pulp, 25% of pumpkin pulp and 50% crystal sugar; where the
vanables studied were the concentration of pumpkin pulp, albedo (peel) and passion
fruit pulp. The sugar concentration was not changed so the product could be
characterized as marmalade. The stalistical design was completely randomized with
three replicates per formulation. Microbiological and physico-chemical analyzes were
camed out to verify if the product is in accordance to the current legislation and
sensory analysis. Sensory analysis were performed with 120 untrained men and
women aged between 18 and 65 years and nondiabetics, the method used was the
test of the hedonic scale, applied to the attributes color, aroma, flavor, texture and
global impression. Data were compared by analysis of variance and Tukey's test at
5% probability. With the results obtained in the five analyzes it was verified that it is
possible to develop a product from pumpkin and passion fruit, thereby decreasing the
impact caused by the disposal of the albedo of the passion frut pulp by
manufacturing industry, and by the elimination of fresh fruit in market placesbecause
presenting undesirable appearance to the consumers. It was verified through that the
treatment that showed the best results on the physicochemical and microbiclogical
analyzes and obtained a greater acceptance of the panelists was the treatment 3
(T3: 5% albedo, 20% passion fruit pulp, 25% pumpkin pulp and 50% crystal sugar),
s0 if the product would be launched in the market, this could be a product well
accepted by the consumers.

Keywords: Passiffora edulis. Cucurbita moschata. Sweel. Microbiological analysis.
Physico-chemical analysis.
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1 INTRODUCAO

A cada ano a demanda e procura por alimentos saudaveis & economicamente
acessiveis vem aumentando, sendo assim a inddstria de alimentos tem como meta
transformar alimentos naturais em industrializados para atender as necessidades da
populagao e garantir o abastecimento dos grandes centros (TIMOFIECSYK &
PAWLOWSKY, 2000).

O principal objetive da indlstria de alimentos & o produto final, embora seu
processamento gere grande guantidade de residuos, que representa perda de
matéria-prima. As perdas ocorrem desde a recepgio até o produto final, pois
envolve grande quantidade de frutos rejeitados, cascas, sementes e bagago
(IMATSUURA, 2005).

Pumar et al., (2005) trabalhando com processamento industrial de abobora
baiana e moranga, encontram perdas de 23 a 29% resultantes de cascas e
sementes.

O aproveitamento de residuos gerados no processamento de alimentos & de
grande importancia, visto que servem como fontes de proteinas, enzimas, lipidios e
fibras passiveis de extracao e aproveitamento (COELHO et al., 2001). Ja que a
deficiencia de minerais e vitaminas acarretam problemas de saude pablica, e que os
residuos acarretam questdes ambientais, por serem descartados indevidamente no
ambiente (BARROSO, 2008).

Pesquisas tem destacado o polencial, a composicao e as varias finalidades
da polpa de maracuja, sendo que a sua agao antioxidante tem sido muito estudada,
sendo esta atribuida aos polifendis (HEIM et al., 2002).

Gomes (2004), relata que a casca do maracuja (parte branca) & rica em
niacina, pectina, ferro, calcio e fésforo. Quando utilizada na alimentagao humana a
niacina atua na produgdo de horménios e previne problemas no intestino e
estdmago. Ja o ferro ajuda na prevengao da anemia, o calcio no crescimento e
fortalecimento dos ossos e o fdsforo na formagdo celular, A casca do maracuja
também @ rica em fibras do tipo solivel, pectinas & mucilagem, todas benéficas a
sadde (ROCCO, 1983).

A abdbora possui uma caracteristica importante e pouco explorada
comercialmente, a presenga de compostos benéficos ao organismo, especialmente



os carotencides, que conferem a coloragdo amarelo-laranja e vermelha de muitos
alimentos, além de possuirem propriedades antioxidantes (RODRIGUEZ-AMAYA et
al., 2008).

Frutas e hortalicas constituem uma rica e barata fonte de vitaminas, minerais
£ energia que o NOsSso organismo necessila, mas possuem tempo de conservacgao
muito curto. Os consumidores quando se dirigem ao supermercado ou feira estao a
procura de frutas e hortalicas que possuam uma aparéncia agradavel aos seus
olhos, ja as que nao se enquadram nessas exigéncias (fora dos padroes de
gualidade) sao descartadas. Uma allernativa para minimizar o desperdicio desses
alimentos de alta permissibilidade € a elaboragio de doces e geléias [(JACKIX,
1988a).

Resolugdo Normativa n"8 de 1978 publicada no D.OU de 11/12/78 da
Camara Téecnica de Alimentos do Conselho Macional de Salde, o doce em pasta &
um produto resultante do processamento adequado das partes comestiveis
desintegradas de vegetais com aglcares, com ou sem adi¢ao de agua, pectina,
ajustador de pH e outros ingredientes e aditivos permitidos por estes padroes, até
uma consisténcia apropriada, sendo finalmente acondicionado de forma a assegurar
sua perfeita conservagdo. Os doces em paslas poderdo apresentar pedacos de
frutas, twberculos e outras partes de vegetais comestiveis reconhecidamente
apropriadas para a elaboracao de doces em pasta (BRASIL, 1978),



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Este projeto apresenta a proposta de desenvolver um doce em massa a base
de abtbora de pescogo e maracuja, e realizar de analises microbioldgicas, fisico-
guimicas e sensorial do doce.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

= Desenvolver cinco formulacoes diferentes de doce em massa de abobora de
pescoco & maracuja, variando a concentragao de polpa e casca;

« Varficar através de andlises microbiologicas se as formulagbes de doce em
massa elaboradas atendem aos requisitos da legislagao;

« Verificar através de andlise fisico-quimica o pH, acidez titulavel e
(atividade de agua).

« Realizar analise sensorial para verificar a aceitacdoe das formulacoes
produzidas.



3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 MARACUJA

3.1.1 MARACUJA: BENEFICIOS A SAUDE, COMPOSICAO NUTRICIONAL E
FISICO-QUIMICA

O maracujazeiro e definido por alguns autores como uma planta trepadeira
sublenhosa que apresenta grande vigor vegetative (MELETTI, 1999; SAOQ JOSE,
FERREIRA E VAZ 1991; CAVALCANTE, 1974). Pertence a ordem Passiflorales, a
variedade que tem malor interesse comercial &€ a Passifloraces, destacando-se o
genero Passiflora. O maracuja-amarelo € comercialmente mais aceitavel, pois possui
caracteristicas superiores ao do maracuja roxo sendo elas: maior tamanho do fruto,
maior peso, 0s hibridos apresentam maiores rendimentos, maior teor de
carotendides, maior acidez total, necessita de menor manegjo contra pragas, por ser
mais resistente, e possui maior produtividade/hectare (PIZA JUNIOR, 1991: ITAL,
1980).

As varias espécies do género Passiflora sdo popularmente conhecidas por
maracuja, que vemn de Marad-ya, que para os indigenas significa “fruto de sorver” ou
“polpa que se toma de sorvo™ (ITAL, 1994),

E um fruto nativo da América tropical, possuindo mais de 150 espécies no
Brasil, as mesmas ulilizadas de forma terapéutica & na alimentagao. O fruto & rico
em vitamina C e minerais, como fésforo e calcio, & ¢ comumente utilizado na
culinaria, em sucos, sorvetes, doces entre outras formas (CLEMENTIN et al., 2007).

A casca do maracuja € rica em pectina, gue segundo Aspinalli {1970) e
Ptitchkina et al. (1994) sao polissacarideos estruturais complexos encontrados na
parede celular primaria @ nas camadas intracelulares de plantas fterrestres. As
mesmas contribuem para que aja adesao entre as células e conferem resisténcia
mecanica i parede celular. Possuem um papel importante no crescimento celular,
envolvidas em ligagdes com agentes patogénicos. Sua quantidade e tipo sao
determinantes para a textura de frutos e vegetais nas fases de crescimento,
amadurecimento, armazenaments e processamento  (ROMBOUTS, 1978,
STODDART et al. 1967). A pectina @ um acido pectineo solivel em agua, com
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teores variados de metilagao e neutralizagao, a mesma & uma alternativa eficaz no
tratamento de doencas ligadas a obesidade (MAIA, 2007, BOBBIO & BOEBBIO,
2001).

Figura 1 - Estrutura quimica da pectina

i OH

Fonte: http:fwww insumos. com.brfaditivos_e_ingredientes/materias/ 365, pdf

A casca do maracuja e constituida pelo flavedo (parte com coloragao) e
albedo (parte branca), rico em pectina que pode ser utilizado na alimentagao para
reducdo das taxas de glicose. O albedo & rico em vitaminas do complexo B e
minerais. Ma alimentagao as vitaminas do complexo B auxiliam na produgao de
hormbnios e prevengao de problemas no estdmago e intestino. Ja os minerais,
auxiliam na prevengao da anemia, no crescimento e fortalecimento dos ossos e na
formagao celular. Quando ingerida, a pectina dificulta a absorgio de carboidratos
formando um gel que auxilia na redugdo da glicemia e colesterol (CAMARGO et al.,
2008; CARVALHO et al. 2005).

Dados do |IBGE destacam que em 2010 o Brasil foi o maior produtor mundial
de maracuja, produzindo cerca de 920 mil toneladas o que eguivale a 70% da
produgac mundial. Estima-se que a produgac media brasileira por ano seja de 14
toneladas por hectare. Estudos indicam gue a produgao anual brasileira pode chegar
a 50 toneladas por hectare utilizando espécies que sejam melhoradas
geneticamente, ressaltando-se as regides que possuem recursos como: hidricos,
vegetacao e relevo propicios para essa cultura, como a regiao Nordeste (75,99% da
produgdo), Sudeste (13,85% da produgao), Norte (5,35% da produgio), Centro
oesle (3,01% da producao) e a regiao Sul (1,80% da produgao) (IBGE, 2010).

Segundo Souza & Melleti (1957), no Brasil, as espécies de maracuja mais
conhecidas sdo a Passiflora edulis f. flavicarpa (maracuja-amarelo ou azedo). a
Passiflora edulis (maracuja roxo) e a Passiflora alata (maracuja doce). O maracuja
azedo por possuir maior aceitagao para suco & 0 mais cultivado e comercializado



devido ao seu grande rendimento industrial. J& o maracuja roxo & apreciadc em
outros paises como a Africa do Sul e Austrdlia, sendo consumido na forma de suco
ou in natura. O maracuja doce, menos conhecido, € produzido e consumido
exclusivamente na forma in nalura.

O maracuja amarelo (Passiflora edulis flavicarpa Degener), tambem
conhecido como “maracuja azedo®, & originario do Brasil (ANDERSEMN &
ANDERSEN, 1988).

3.2 ABOBORA

De origem americana, a abdbora (Cucurbila moschala) e uma planta que faz
parte das antigas civilizagdes que habitavam a América e ainda hoje & cultivada por
agricultores familiares nas diversas regides brasileiras, Grande parte da diversidade
genetica do género Cucurbita concentra-se nos estados de Minas Gerais, Goias,
Bahia, Rio Grande do Morte e Maranhao (BRASIL, 2006).

As abdboras possuem grande importancia para a agricultura familiar e socio -
econdmica. Aléem disso, possuem grande importancia nuiricional por serem ricas em
carotendides, minerais, fibras e vitaminas. Também possuem em sua composicao
bioflavonodides, blogueadores dos receptores de hormonios e estimulantes do
cancer, e esterdis, que sao convertidos em vitamina D no organismo e estimulam a
diferenciacao celular. Por apresentarem propriedades antioxidantes, o B-caroteno e
o licopeno sdo de extrema importancia. O B-caroleno além disso, precursor da
Vitamina A, sendo fundamental para a dieta de populagies gue apresentam alto
indice de hipovitaminose A, como ocome em algumas regides brasileiras
(EDWARDS et al. 2003; SALGADO & TAKASHIMA, 1992).

Ricos em agua e elevado teor de carotendides os frutos da Cucurbitaceae
possuem propriedades antioxidantes e precursoras de vitamina A (RUBATZKY &
YAMAGUCHI, 1959).

Das espécies mais cultivadas no Brasil destacam-se a Cucurbita moschata e
a Cucurbita maxima, consideradas de maior valor nutricional e econdmico, pois sio
fontes de nutrientes essenciais a salde humana. Sua diferenga esta no formato,
tamanho, cor da casca e da polpa. firmeza, teor de amido, teor de matéria seca e
sabor. Sao muito importantes nas dietas alimentares, muitc apreciadas pelo



agradavel paladar e podem ser consumidas na forma doce ou salgadas,
apresentando variedades para ornamentagao e racao animal (FILGUEIRA, 2008).

A Cucurbita moschata conhecida como abdbora rasteira esta presente ha
5000 anos na América do Sul e Norte, porém pode ter se originado no Maxico. A
planta possui flores femininas e masculinas. Os frutos sao de varas formas e textura
firme, as sementes cor creme & a margem dentada (FONSECA, 2008). A polpa
possui em meédia 0,2% de lipidios, 1,3% de proteinas, 20 mg de calcio, 4.6% de
carboidratos totais e 2,7% correspondem a fibras. A vitamina A esta presente numa
media de 540 pug/100g. As sementes podem ser ulilizadas, por exemplo, na
prevengao de afecgtes da prostata (RODRIGUEZ-AMAYA et al., 2008).

3.3 DOCES EM MASSA

Segundo a Resolugdo Mormativa n® 9 de 1978 do D.O.U de 1111278 da
Camara Teécnica de Alimentos do Conselho Nacional de Salde, o doce em pasta é
um produto resultante do processamento adequado das partes comestiveis
desintegradas de vegetais com aglcares, com ou sem adigdo de agua, pectina,
ajustador de pH e outros ingredientes e aditivos permitidos por estes padries, até
uma consisténcia apropriada, sendo finalmente acondicionado de forma a assegurar
sua perfeita conservagio. Os doces em pastas poderdo apresentar pedacos de
frutas, tuberculos e outras partes vegetais comestiveis reconhecidamente
apropriadas para a elaboragao de doces em pasta (ERASIL, 1978).

Para que o produto esteja apto para o consumo a RDC n® 12 de janeiro de
2001 da ANVISA (BRASIL, 2001), estabelece padroes microbiolégicos para doces e
geléias, tendo como limite maximo para Bolores e Leveduras, a contagem de 10°
UFC/g e para Salmonelia sp., auéncia em 25 gramas.

3.4 INDUSTRIALIZACAOQ DE DOCES EM MASSA

Para ocorrer a formagao de um gel de boa consisténcia na elaboragdo de
doces em massa, a materia-prima deve conter teores adequados de acido e pectina.
Cuande ndo encontrada na mateéria-prima a pectina pode ser adicionada a mesma.
Pode-se utilizar na produgdo de doce em massa: fruta, pectina, acido, agicar e



agua. As frutas utilizadas ir3o fornecer a cor, sabor e aroma, ja a pectina oferece a
caracleristica gelatinosa. O ag¢ucar & ulilizado para adocar e auxiliar na formacao do
gel, ja o0 acido & adicionado para ajustar a acidez até o nivel necessario para gue
ocorra a geleificagéo, ajudando também a acentuar o sabor e aroma do doce. O teor
de solidos soliveis deve ser 65% para os doces em massa (GAVA, 1984).

Para a fabricagao de doces em massa pode-se utilizar frutas secas ou polpa
de frutas, sempre avaliando a concentragio da peolpa e aglcar para atender a
legislagdo sendo que essas afetam as caracteristicas finais do produto (CRUESS,
2003).

Para elaboragao de doce em massa e cremoso as etapas a serem seguidas
sdao as mesma, diferenciando-se apenas na obtengao do ponto final do doce e
concentracao (GAVA, 1984),

Mo substrato acido da fruta, a pectina € um coldide que contém cargas
negativas. A adicdo de agucar a esse substrato influencia o equilibrio entre a pectina
€ a agua, desestabilizando a pectina, formando uma malha semelhante a uma rede
capaz de reter liquido e aglutinar o agucar sobre a forma de um gel. A malha
formada pela pectina depende diretamente da sua concentragao, guanto maior a
concentragao de pectina mais consistente sera o gel formado por ela. A rigidez do
mesmo tambem & influenciada pela concentragao de agucar e acidez encontrada no
meio. Quanto maior a concentragio de aglcar, menor sera a agua livre, formando
assim uma estrutura mais rigida. A mobilidade das fibras & controlada pela acidez.
Substratos muito acidos podem auxiliar ou destruir a formacao do gel, pela hidralise
ou decomposicao da pectina, Quando o gel formado @ muito consistente ele tende a
perder agua, esse fendmeno & conhecido como sinérese. Mas, em meios que
possuem baixa acidez as fibras se tornam fracas ndo relendo o xarope, formando
um gel fraco que se rompe (JACKIX, 1998b).

Frutas ricas em pectina e acido s&o as mais indicadas para geléias e doces
em massa. Algumas podem ser ricas em pectina e acido ao mesmo tempo,
emguantoe outras podem ser deficientes em ambos (JACKIX, 1588a).

O grau de metoxilagio de 50% é utilizado como um parametro de referéncia,
sendo que as pectinas sao comercialmente classificadas em pectinas de alto teor de
grupos metoxilicos (ATM) gquando contém acima de 50% de seus grupos
carboxilicos esterificados, e de baixo teor de metoxilagio (BTM), quando valores



iguais ou inferiores a 50% destes grupos apresentam-se esterificados (TURQUOIS
el al., 1999).

Figura 3 - Mecanismo de gelatinizagao
de pectinas de baixa metoxilagao
(BTM)

Figura 2 - Mecanismo de gelatinizagao
de pectinas
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O gel s6 é formado em determinadas faixas de pH proximos a 3,0. O pH nao
pode ser mais baixo gue 3.0, pois assim diminui a resisténcia do gel, & quando
superiores a 3,5, ndo ha a formagio do gel. Com o aumento da concentragio de
acido e pectina tem-se um gel de boa consisténcia e concentracio de solidos
soliveis de 60% (SILVA, 2000).

As frutas utiizadas na elaboragao de doces tem que estar no estagio
adequado de maturaciio para que se cbtenha uma concentragio maxima de pectina,
cor, sabor e aroma (KROLOW, 2005).

Frutas utilizadas na fabricagao de doces e geléias podem ser agrupadas em
diferentes classes: frutas ricas em pectina (frutas citricas, magas acidas e silvestres,
cergjas Acidas, goiabas, groselhas e algumas wvariedades de uva), frutas
mediamente ricas em pectina e acido (uvas viniferas maduras & macas maduras),
frutas ricas em pectina e pobres em acido (melao, cerejas e figos verdes), frutas
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ricas em acido e pobres em pectina (morangos, damascos e uvas viniferas) e frutas
pobres em peclina e acido (péssego, péras & figos maduros) (SILVA, 2000).

E indispensavel determinar cuidadosamente o8 teores de acidez, pecltina e
valor do pH para que os mesmos possam ser corrigidos (SILVA, 2000).

Podemos encontrar na natureza indmeros tipos de pectinas, derivadas de
frutas e hortaligas de diferentes variedades. A pectina @ composta de duas partes,
uma contendo o arabano e outra a galactose. E nas frutas que se encontram as
melhores concentragbes de pectina, contendo de 30 a 35% aproximadamente. A
pectina tem a capacidade de formar gel na presenca de acucar e esta associada ao
processo de maturagao das frutas (SILVA, 2000).

A pectina @ comercialmente classificada em pectina de alto teor e de baixo
teor de metoxilagao (BOBEBID & BOBBIO, 2001). Assim, as pectinas com poucos
grupos metoxilicos (abaixo de 7,0%) nao formam géis da mesma forma gue as
pectinas de alto teor de grupos metoxilicos (superior a 7,0%), mas as mesmas
geleificam na presenga de ions, sendo o calcio o mais utilizado.

De acordo com a Resolugio CNNPA n” 9 de 1978 (BRASIL, 1978), os
acidulantes permitidos na elaboragao de doce em massa sdo os acidos citrico,
latico, tartarico, fosforico; sendo empregados como agentes de ajustamento e
comecao do pH, guando necessario @ em quantidade suficiente para se atingir o
efeito desejado.

Segundo Scler (1991) o acido citrico & utilizade com mais frequéncia por
possuir sabor agradavel e percepgao imediala, ja o acido tartarico & menos
detectavel, mas tem a vantagem de que quando utilizado na mesma quantidade que
o citrico proporciona valor mais baixo de pH. O acido fostorico possui um poder de
abaixamento do pH quatro vezes maior ao do Acikdo citrico, sem conferir um sabor
fortemente acido. Ja o acido latico, embora dé a mesma redugao de pH gue o acido
citrico, tem menor sabor acidulante, quando a mesma quantidade for empregada.

Segundo Jackix (198Ba) o agucar & um ingrediente primordial para a
fabricagao de doces, normalmente sendo utilizada a sacarose na forma de cristal
branco refinado.

Além da pectina e do acido, o agicar & um dos ingredientes necessarios na
elaboragao de doces para que ocorra a formagédo do gel. A sacarose @ um dos
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agucares mais utilizados na elaboragdo de doces em massa, sendo proveniente da
cana-de-agucar. Quando adicionada promove melhorias na aparéncia, sabor e
rendimento do doce. A quantidade a ser adicionada ao doce & de suma importancia,
pois sera ela que assegurara o teor de solidos sollveis necessarios para que ocora
a formagéo do gel (CARVALHO & OLIVEIRA, 2013).

Durante a produgao do doce podem ocorrer defeitos como: gel pouco firme,
devido & pequena quantidade de pectina encontrada ou adicionada, a acidez ser
insuficiente ou excessiva ou o agicar estar em excesso. O gel muito duro ocomre por
haver pectina em excesso provocando a geleificagdo prematura do doce, ja a
cristalizagao que pode ocorrer durante o armazenamento & explicada pelo aglcar
em excesso ou inversao do aglucar formando cristais de sacarose ou glicose. A
sinérese ocorre pela alta acidez, falta de pectina, excesso de agicar invertido, etc
(CRUESS, 2003).

3.5 MERCADO DE DOCES

Mo cenario internacional, os produtores de doce em massa do Brasil
conquistaram consumidores de mais de 16 paises. Os principais compradores sao
os Estados Unidos, Suiga, China e Paises Baixos. De 2000 a 2006 a exportagao de
doce em massa aumentou 237,46%, saltando de U%% 13.060 para U%$ 31.012 & no
periodo de janeiro a agosto de 2007, foram contabilizadas a venda de USE 21.544.
Segundo BRASIL (2007) o Brasil exportou para paises da Asia, Europa, Africa,
América do Morte, América do Sul, Angola, China e Israel.

Os sabores exoticos dos doces em massa conquistaram consumidaores do
mercado internacional, por possuirem riquezas nutricionais. Apos estudos realizados
comprovou-se que as frutas e hortalicas sao ricas em vitaminas, minerais,
carboidratos, entre outros (ENDEF, 2009).
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4 MATERIAL E METODOS
4.1 MATERIAL

4.1.1 Polpa de maracuja e albedo

A polpa de maracuja e o albedo utilizado no desenvolvimento do doce foram

colhidos no més de outubro/novembro de 2012, adquiridos de produgao propria na
cidade de Missal - PR.

4.1.2 Abobora de pescoco

A abdbora de pescoco utilizada no desenvolvimento do doce foi fornecida por
Agricultor da cidade de Missal — Parana, sendo colhida no més de novembro de
2013,

4.1.3 Aclucar

Utilizou-se aglcar cristal que toi adguirido no comércio de Missal - Parana.

4. 2METODOS

4.2.1 Intengao de Compra

Para avaliar o consumo de doce de abdbora de pescogo @ maracuja e a
possibilidade de insercao de um novo produto, foi realizado um teste de intengao de
compra juntamente com a analise sensorial, no Laboratorio da Universidade
Tecnologica Federal do Parana — Campus Medianeira, que abrangeu um total de
120 pessoas, constituido por funcionarios e alunos da Universidade.

O questionario fol composto por uma pergunta de multipla escolha (Anexo).
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4.2.2 Elaboragao do doce

A elaboragao do doce de abdhora de pescogo € maracuja seguiu o
fluxograma demonstrado no Figura 4.

Recepgao e higienizagio do maracuja e da abdbora

3

| Descascamento da ebobora & do maracujd e extragén da polpa |

¥

Cozirmenlo da abdipona por 1 hora & do Aeds por Z3minubos

¥

Pegagem da matéria prima para cada ratamento

R4

Trituragdo dos ingredientas

$

| Cozimenta dos fratamantos até o ponto de doce |

¥

| Envase a quenis |

¥

Pasteurizagio por S0mnuios

¥

Armazenamenio em cémera fria

Figura 4 - Fluxograma para elaboragio do doce em massa de abdbora

de pescogo e maracuja.
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Todo o processo de produgdo dos doces de abobora de pescogo @ maracuja
foi realizado no laboratorio de vegetais da Universidade Tecnoldgica Federal do
Parana — Campus Medianeira — Parana.

Para iniciar o processo de produgéo do doce de abobora de pescogo e
maracuja, procedeu-se a limpeza e sanitizagao dos materiais e utensilios que seriam
utilizados atraves da lavagem com detergente liguido e enxague com solugao de
hipoclorito de sédio a 200 mg L e em seguida com agua comente.

Para o estudo, foram delineados cinco tratamentos, sendo que em todas
as formulagées os ingredientes utilizados foram: polpa de abdbora de pescogo,
polpa e albedo de maracuja e agucar. A diferenca entre as formulagdes foi 4 adigao
de polpa e albedo de maracuja e polpa de abdbora em diferentes concentragbes,
conforme demonstrado abaixo:

Tabela 1 - Tratamenios elaborados

Tratamentos Albedo de Polpa de Polpa de Aﬁcar
maracuja maracuja abdbora
T 5% 5% 40% - 50%
T2 20% 5% 25% %
T3 55 20%: 25% H0%%
T4 205 29%: 10%: ol
T5 12.5% 12,5% 25% 50%

O albedo de maracuja utilizado na elaboragde do doce em massa
primeiramente foi cozido por 25 minutos, ate que se percebesse que a mesma
comecava e ficar incolor. A polpa de abdbora de pescogo tambem foi cozida por
aproximadamente 1 hora até gue a mesma apresentasse consisténcia macia. Em
seguida, as matérias primas e demais ingredientes foram pesadas para cada
formulagio e trituradas no liquidificador.

4.2 3 Analises Fisico — Quimicas

Para a caracterizagao do doce de abdbora de pescogo e maracuja foram
realizadas as analises de acidez titulavel, atividade de agua (a,) & pH. As analises
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de acidez foram realizadas pelo método titulométrico e expresso em °Domic, a
atividade de agua fol medida em higrémetro AQUA LAB e o pH pelo método
potenciometrico, seguindo os metodos do Instituto Adolfo Lutz (BRASIL.Z2005).
Essas analises foram realizadas em triplicata nos laboratorios da Universidade
Tecnolégica Federal do Parana — Campus Medianeira — Parana.

4.2.4 Analises Microbioldgicas

Segundo a RDC n™12, de 02 janeiro de 2001, para certificar a gualidade
microbiologica do doce foram realizadas as seguintes analises em triplicata:
Coliformes a 45°C, Coliformes a 35°C, contagem total de bactérias a 35°C,
contagem de Clostridium Sulfito Redutores a 46°C, contagem de Bolores e
Leveduras e pesquisa de Salmonella sp/25g (BRASIL, 2001). As analises foram
realizadas no Laboratorio de Analises Microbioldgicas e Fisico-Quimicas de
Alimentos e Agua (LAMAG) — UTFPR Campus Medianeira.

4.2.5 Analise Sensonal

A avaliacao sensorial foi realizada apds as analises microbiolgicas a fim de
garantir a seguranga dos julgadores, no Laboratdrio de Andlise Sensorial da
Universidade Tecnolégica Federal do Parana — Campus Medianeira = Parana, nos
periodos da tarde e noite. A analise sensorial foi realizada com 120 provadores nao
treinados de ambos 0s sexos com idade entre 18 e 65 anos e nao diabéticos, ©
méetodo empraegado foi o teste da escala heddnica. As amostras foram avaliadas
sensorialmente através de uma ficha de analise sensorial (Anexo 1), avaliando os
atributos cor, aroma, sabor, textura, impressao global utilizando-se escala heddnica
segundo o modelo descrito pela NBR 12808 (ABNT, 1993) & NBR 14141 (ABNT,
1998), a qual uliliza uma escala de nove pontos variando de “desgostei
extremamente” (1) a "gostei extremamente” (9). A intengdo de compra fol avaliada
através de uma escala de 5 pontos variando de certamente nio compraria a
certamente compraria.
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As amostras foram fornecidas em copos plasticos descartaveis, mantidas
a temperatura de refrigeracao (5°C), codificadas com trés digitos aleatdrios, em
cabines individuais sob luz branca, sendo recomendada a ingestao de agua
destilada enfre cada amostra para que nao interferisse na avaliagio da amostra
seguinte.

4.2.6 Analise Estatistica

O experimento foi conduzido em delineamento estatistico inteiraments
casualizado composto por 5 tratamentos e 3 repetigbes. Os dados obtidos foram
submetidos a analise de vanancia (ANOVA) e as médias comparadas pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade por meio do programa Infostat.
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5.1 ANALISES MICROBIOLOGICAS
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Os resultados das analises microbiclogicas dos doces formulados nos

diferentes tratamentos estao descritos na Tabela 1.

Tabela 2 - Resultados das analises microbioldgicas dos tratamentos de doce de abdbora de
PESCOGD & Maracuja.

Contagem Closiridium

. Salmonella
Coliforrmes  Coliformes  fofal de Sulfito Bolores &
Tratamentos a 35°C ads'c Bactérias  Redutora Leveduras )
(Auséncia
(NMPig) {(NMP/g) a3s°c 45°C (UFC/g) 25g)
m
(UFCig) (UFCig) e v
T1 < 0,3 < 0,3 20%10° < 10 < 10 Auséncia
T2 <0,3 <03 1.0x10° <10 <10 Auséncia
T3 <03 <03 < 10° =10 <10 Auséncia
T4 <03 <03 < 10" <10 <10 Auséncia
TS <0,3 <03 < 107 <10 <10 Auséncia
Padrio da . ) 3
y L o o 3. 1V UFRCg  Auséncia
legislagao

T1: 5% albedo, 5% polpa de maracujd, 409 polpa de abdbora & S0% de aglcar cristal;

T2: 20%% albedo, 5% polpa de maracuja, 25% polpa de ababora e 50% de agocar;
T3: 5% albedo, 200 polpa de maracuja, 25% polpa de abdbora e 50% de agicar;
T4: 20% albedo, 20% polpa de maracuja. 10% polpa de ababora e 50% de aglcar;
T5: 12,5% de albedo, 12,5% de polpa de maracujd, 25% de polpa de abdbora e 50% de aglcar,

A legislagido brasileira somente apresenta parametros para bolores e
leveduras e salmonella na RDC n"12 de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001). Para
doces, ela determina o maximo aceitavel de 10° UFC/g para bolores e leveduras e

auséncia para salmonella (Tabela 2). Assim verificou-se que os tratamentos estao

aptos ao consumo, pois todos apresentaram contagem menor que 10° UFC/g para
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bolores e leveduras e auséncia para salmonela. Ja para as andlises de Coliformes a
35°C, Coliformes a 45°C, Contagem total de Bactlérias a 35°C houve crescimento
nos tratamentos T1 e T2, 0 que pode ter ocorrido pelo nivel de atividade de agua
estar na faixa de crescimento de algumas bactérias gue & acima de 0.85, segundo
Oetterer (2006). Para Clostridium Sulfito Redutor a 46°C ndo existe uma legislacio
especifica, mas verificou-se um pegueno crescimento menor que 0,3 UFC/g e menor
que 10 UFC/g nas formulagdes T1 e T2 respectivamente.

5.2 ANALISE SENSORIAL

Os resultados da analise sensonal do doce mediante a utilizacao da escala
hedénica de nove pontos estao representados na Tabela 3.

Tabela 3- Resultados dos atributos de cor, aroma, sabor, lexiura e impressao global, do
doce de abdbora de pescogo 8 maracuja.

IMPRESSAD
COR (%) AROMA (%) SABOR (%) TEXTURA (%) g1 oBAL (o)
b a
T 7.48° 708" 713" 6,99 7.23
T2 6,90 §,22° 6.06™ 6.40™ g,34"
T3 763 7,507 747 7532 7447
T4 6.56 6,31 5,44 §.6a° &7
18 T B
Ts 7.38 6.73 B.48™ 5.49% 6,63
DMS 0,55498 0,60350 0,66565 0,63662 0,57516
CV (%) 2148 24.82 28,44 26,84 23,98

Meadia de 120 julgamentos. Escala Heddnica: (9] gostei extremamente; (8} gostel muita; (7) gostei
moderadamente; (6B} gostel ligeiramente; (5} indiferente; (4] desgostel ligeiramente (3} desgoste
moderadamenta; (2) desgosted muilo; (1) desgostai exiremamanta.

DM, 5. Diferenga Minima Significativa pelo teste de Tukey ao nivel de significancia de 5%.

Medias seguidas da masma lefra na coluna nao diterem antre si.

CV: coeficiente de variagio

Segundo a Tabela 3, para o atributo cor, os tratamentos T1 & T3 nao
apresentaram diferenga significativa entre si, sendo 0% mMesmMos Supenores



29

estatisticamente aos tratamentos T2 e T4. Com relagido aos atributos aroma e
sabor, o tratamento T3 foi superior estatisticamente aos tratamentos T2, T4 e T5.
Enguanto que para o atributo textura, o tratamento T3 diferiu dos demais
tratamentos, sendo supenor aos demais. Para a impressao global, os tratamentos
T1 e T3 apresentaram medias significativamente superiores aos demais tratamentos.
Analisando os dados estatisticos observa-se que o tratamento T3 obteve os
maiores resultados, sendo assim, o que teve as melhores caracteristicas sensoriais.

5.3 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Os resultados das analises fisico-quimicas das diferentes formulagbes estio
representados na Tabela 4.

Tabela 4 - Resultados das analises fisico-quimicas do doce de abobora de pescogo e
maracuja.

TRATAMENTOS pH (%) ACIDEZ TITULAVEL (%s)  ATIVIDADE DE AGUA (aw) (%)
0,89°
T1 461 235"
468" 1,46° A
T2
378" 667" oSk
T3
318" &,96" 077
T4
s
Ts 357" 5.80 0,84°
DMS (%) 0,24003 3,47923 0,02885
eV (%) 2,25 27,86 1,30

" D.M.5.: Diferenga Minima Significativa pelo teste de Tukey ao nivel de significancia de 5%.
Médias sequidas da mesma letra (mesma coluna) ndo diferem entre si.
" CW: Coeficiente de Variancia.

De acordo com a Tabela 4 os valores de pH encontrados variaram de 3,18 a
4 68, dados semelhantes aos encontrados por Dias et al. (2001), que trabalhando
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com doce em massa de casca de maracuja observaram valor médio para o pH de
4.6, Os tratamentos T1 e T2 apresentaram valores superiores estatisticamente em
relagao aos demais tratamentos, isto se deve a concentragao de polpa de maracuja
ser menor nos tratamentos T1 e T2, enquanto que nos tratamentos T3, T4 e TS se
utilizou concentragdao mais elevada de polpa de maracujd, resultando em um pH
mais acido, com menores valores. Dos valores de pH encontrados neste trabalho
segundo Gava (1984), que preconiza valores ideias de pH entre 3,2 a 3,5 somente o
tratamento T4 esta dentro desse padrao, isso nao significa que os demais
tratamentos nao sejam de boa qualidade.

Os valores de acidez titulavel (Tabela 4) encontrados variam de 1,46 a 6,96.
Os tratamentos T3 e T4 apresentam maior acidez estatisticamente aos tratamentos
T1 e T2. Nos tratamentos T3, T4 e TS em gue se lem maior concentragao de polpa
de maracuja observou-se maiores valores de acidez ftitulavel. Segundo Reolon
(2008) maiores valores de acidez total se devem a influéncia do alto teor de acidos
organicos presentes no suco adicionado. Segundo Bruckner & Picango (2001), frutos
de maracuja amarelo guando maduros apresentam acidez total no suco variando
entre 3,5 e 5,0%. Os doces em massa analisados classificam-se como alimentos
acidos, uma vez gue seu pH encontra-se entre os valores 4,68 a 3,18. Nessa faixa
de pH, a microbiota capaz de se desenvolver no produto e deteriora-lo esta restrita
quase que exclusivamente a bolores e leveduras (FRANCO e LANDGRAF, 1996).

A ay indica a intensidade das forgas que unem a agua a outros componentes
nao agquosos e & o fator individual que mais influencia nas alteragdes dos alimentos.
Em termos gerais, com base na a, & possivel prever a estabilidade desses alimentos
e melhorar o processo de conservagao e desidratagao. Quanto menor a a,, menor a
quantidade de agua disponivel para o crescimento de micro-organismos & para gue
possam ocorrer diferentes reagbes quimicas & bioguimicas. A maioria dos micro-
organismos crescem ofimamente em valores elevados de a. (0,98 a 0,995). De
maneira geral, as bactérias sa0 menos tolerantes as redugoes de a, (0,85), Apds
seguem se as leveduras (0.7) e, apos, os mofos (0,61) (QETTERER, 2008).

Os resultados apontados por Oetterer (2006) como sendo adequados para o
crescimento da maioria dos micro-organismos estao entre 0,98 e 0,995, Mo presente
trabalho os valores obtidos para atividade de agua estao entre 0,90 e 0,74, sendo
gue os tratamentos T1 e T2 resultaram em doces com maior afividade de agua
diferindo significativamente dos demais tratamentos.



31

5.4 INTENSAQ DE COMPRA

Os resultados obidos na intengao de compra variaram enire certamente
compraria, provavelmente compraria, falvez comprasse, talvez nac comprasse e
provavelmente ndoc compraria. Dos 120 provadores 40% (48 provadores)
provavelmente compraria o doce de abobora de pescogo e maracuja se fosse
langado no mercado. Ja 30% (36 provadores) talvez comprasse, talvez nao
comprasse, 27.5% (33 provadores) certamente compraria, ja apenas 2.5% (3
provadores) provavelmente nao compraria. Se o doce de abdbora de pescogo e
maracuja fosse langado no mercado ele tera grandes chances de ser bem aceito,
pois 40% dos provadores certamente compraria o produto desenvolvido,
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6 CONCLUSOES FINAIS

Atraves dos resultados obtidos, verificou-se que & possivel desenvolver um
produto a partir de abdbora de pescogo @ maracuja, sem a adicio de conservantes
ou acidificantes, obtendo-se assim um produte de qualidade microbiclogica e
sensorial similar aos industrializados.

MNos tratamentos T1 e T2 em que a conceniragido de polpa de abobora foi
maior, percebeu-se crescimento de bactérias a 35°C, os mesmos fratamentos
também apresentaram uma alividade de agua elevada, estando entre a faixa otima
de crescimento de algumas bactérias que esta entre 0,89 e 0,90, resultados gue
podem futuramente diminuir o seu tempo de prateleira.

O tratamento em que houve melhor aceitagao foi o tratamento T3 (T3: 5%
albedo, 20% polpa de maracuja, 25% polpa de abdbora e 50% de aglcar), onde a
concentragio de polpa de maracuja e de polpa de abobora esteve quase em
equilibrio, mantendo assim as caracteristicas individuais de cada ingrediente, ja a
quantidade de albedo utilizada foi menor, o que influenciou na textura final do doce,
obtendo-se caracteristica mais cremosa. O mesmo fratamento apresentou os
melhores resultados microbiolégicos, fisico-guimicos e sensoriais. Sendo assim se
for langado no mercado, esle pode vir a se lornar um produto bem aceito pelos
consumidores,
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AMNEXD 1 - FICHAS PARA A ANALISE SENSORIAL
TESTE DE ESCALA HEDONIC A

Diata: ! !

Vool esld recebendo trés amosiras codilicadas de Doce de abdbora de pescoco @ maracujd. Por
favor, prove e avalie cada uma das amostras uliizando a escala de valores abaivo:

(9} Gostel extremamente

[8) Gostei muiio

(7} Gostei moderadaments

(6] Gostei ligeiramenie

(5} Indiferente

(4]} Desgostel ligeiramenta

(3} Desgostel moderadamente
(2] Desgosiei muita

(1} Desgosiei exiremamenie

Observando a escala de valores acima, margque na tabela o ndmero que representa o guanio vocé
gostou ou desgosiou do produfa:

| Amostra oo Aroma Sabor Textura Impressdo Global |

2m

" aad
{ 420

Comentanos;

Se vocé enconlrasse este produlo a venda vocé:

[ } Certamenie comprara;

[ } Provavelmente compraria,

[ } Talver comprasse, lahvez ndo comprasse;
[ |} Provavelmente nio compraria;

[ } Certamenie ndo compraria;

Obs:




