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1. INTRODUCAO

No Brasil as abdboras (plantas da familia Cucurbitaceae) possuem um papel
sécio-econdmico importante, constituindo-se em um alimento bésico das populacdes
de diferentes regides do pais (PEREIRA,1999). A abdbora possui alto valor nutritivo,
devido aos elevados teores de vitamina A e C, dleos e proteinas, sélidos soluveis e
minerais, como o calcio, o ferro e o fésforo (CAILI et al., 2006 ).

A abdbora de pescoco caracteriza-se pelo formato alongado e casca lisa, em
estadio imaturo apresenta a coloracdo do fruto verde claro mesclado com estrias
verdes mais escuras, ja no estadio maduro a coloracdo é creme com estrias verdes
mais escuras e a polpa é de coloracdo laranja intensa, textura firme e sabor
adocicado. A cultivar apresenta frutos uniformes e quando o pescoco é reto facilita o
transporte, a distribuicdo, a comercializacdo e o armazenamento (FELTRIN
SEMENTES, 2013).

Esta variedade de abdbora geralmente é utilizada no preparo de doces em
pasta ou em calda, sendo raramente utilizada em pratos salgados. Devido a alta
produtividade das plantas e a durabilidade pos-colheita dos frutos, a abdbora de
pescoco (C. moshata) é normalmente utilizada na alimentacdo animal de suinos e
bovinos. As sementes tostadas e salgadas séo utilizadas na alimentacdo humana,
devido aos teores significativos de 6leos e proteinas (HEIDEN et al., 2007). A
utilizacado desta abdbora na forma de produto minimamente processado (PMP) se
tornaria bastante interessante aos produtores e comerciantes, além de representar
uma nova alternativa de PMP aos consumidores.

Atualmente as mudancas de habitos da populacéo e os padrées de consumo
de alimentos sdo notdrios, ha uma crescente necessidade de uma dieta saudavel,
com alimentos frescos, de alto valor nutritivo, que sejam menos processados e
prontos para o consumo (VANETTI, 2000). Os alimentos minimamente processados
proporcionam ao consumidor produtos fruticolas e horticolas convenientes,
semelhantes aos frescos e seguros do ponto de vista sanitario, com manutencao de
qualidade nutritiva e sensorial (WILEY, 1997). Assim, objetivou-se avaliar
sensorialmente a estabilidade da abdbora de pescogco na forma de produto
minimamente processado, visando estabelecer novas formas de emprego deste
vegetal.
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2. MATERIAL E METODOS

As amostras utilizadas foram de abdbora de pescoco (Fig. 1), cedidas pela
central de beneficiamento da COOPAMB, localizada em Monte Bonito, 9° Distrito de
Pelotas/RS.

Figura 1. AbGbora de pescoco (Curcubita moshata).

Para a utilizacdo foi realizada uma pré-lavagem com escova e agua corrente,
apos um descascamento manual e corte em cubos, na sequéncia executou-se a
sanitizacdo com dicloroisocianurato de sédio (2 g.L™Y) por 15 minutos; enxague,
centrifugacéo e refrigeracdo (5 °C). A amostra foi avaliada sensorialmente apds 5, 8
e 12 dias de armazenamento.

Anélise Sensorial

A andlise sensorial foi conduzida em laboratério com cabines. Para a
avaliacdo, foram utilizadas as amostras cruas, servidas em potes de porcelana
branca. Os avaliadores foram 15 pessoas familiarizados com a técnica, de ambos os
sexos, entre alunos e professores da UFPel, que receberam cerca de 2 cubos da
amostra. Os atributos avaliados na abdbora foram aparéncia, cor, brilho e textura.
Para a avaliacdo foi utilizada uma escala néo estruturada de 9 cm, tendo nas
extremidades os termos ruim (0) e muito boa (9) para cor e aparéncia; totalmente
opaco (0) e muito brilhoso (9) para brilho, e resistente/dura (0) e muito macia/mole
(9) para textura (GULARTE, 2009).

Analise Estatistica

O experimento foi em delineamento completamente casualizado. Os
tratamentos foram arranjados em esquema fatorial. Os dados foram analisados
quanto a normalidade pelo teste de Shapiro-Wilk e a homocedasticidade pelo teste
de Hartley e, posteriormente submetidos a andlise de variancia e analise de
regresséo durante o tempo de armazenamento (SAS INSTITUTE, 2002).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados obtidos foram analisados quanto a normalidade, a
homocedasticidade e a independéncia dos residuos foi verificada graficamente. Ao
realizar a comparacao entre os tempos de estabilidade, ndo se constatou regressao
significativa para nenhum modelo aplicado. Entretanto, observou-se que a aparéncia
e a cor apresentaram o mesmo comportamento e o atributo brilho apresentou uma
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tendéncia de aumentar a partir do 8° dia (Fig. 2), ja a textura, praticamente se
manteve.
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Figura 2. Médias sensoriais em trés tempos de armazenamento de abobora
minimamente processada.

Os atributos aparéncia e cor apresentaram alta intensidade, ao longo de todo
0 armazenamento, evidenciados pela pontuacéo atribuida pelos avaliadores (Fig. 2),
gue classificou o produto entre as descricoes “moderadamente boa” a “muito boa”. O
atributo de brilho intensificou-se ao longo do armazenamento, provavelmente, por
pequeno efeito de umectacdo que o produto sofreu, tendo sido classificado entre
“‘ligeiramente brilhoso” e “moderadamente brilhoso”, descricbes adequadas para
abobora. Quanto a textura, as alteracdes pouco expressivas demonstraram que o
produto ndo sofreu prejuizos neste atributo mesmo apos 12 dias de armazenamento,
tendo sido enquadrado entre as designacgdes “resistente/dura” e “firmes”.

ALVES et al. (2007), avaliaram a estabilidade da abdbora e outras hortalicas,
guando armazenadas a 5 °C, de acordo com seus resultados ndo houve diferencas
significativas ao longo do armazenamento, tanto em relagdo a cor, quanto em
relacdo a firmeza. Mantendo assim a sua qualidade até o 8°dia de armazenamento,
fato semelhante ao encontrado neste estudo, para a variedade avaliada.

4. CONCLUSAO

A ablbora de pescoco na forma minimamente processada, quando
armazenada sob refrigeracéo (5 °C) mantém-se apta sensorialmente por no minimo
12 dias. Na analise sensorial constatou-se que os atributos de aparéncia e cor
apresentaram alta intensidade da caracteristica e os atributos de brilho e textura,
mostraram-se condizente com o0 esperado para esse tipo de produto, sugerindo a
viabilidade para o emprego como produto minimamente processado.
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