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CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS DA ABOBRINHA MENINA (Cucurbita
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Resumo

A abobora “Menina Brasileira” (Cucurbita Moschata Duch) ¢ rica em carotenoides, que sao
compostos bioativos com propriedades antioxidantes e benéficos a satide do consumidor. E boa
fonte de B-caroteno, calcio, fosforo, ferro e vitaminas A, C, B1, B2 e B5. Pode ser consumida
in natura, branqueada ou cozida em preparacdes individuais ou como ingrediente em diversos
tipos de preparados. Objetivou-se avaliar o efeito dos processamentos (branqueamento
hidrotérmico, cozimento e processamento minimo) no teor de carotenoides totais e nas
caracteristicas fisico-quimicas da abobrinha “Menina Brasileira”. As abobrinhas foram
selecionadas, lavadas, sanitizadas (solucdo de cloro ativo a 200 ppm), cortadas em formato de
macarrao tipo fettuccine e em seguida submetidas a trés diferentes tipos de processamento:
processamento minimo (in natura), branqueamento hidrotérmico (100° C/1 min) e cocg¢ao (100
°C/4 min), estes dois ultimos seguidos de resfriamento (em agua a 0°C) imediato. Apos
drenagem, as amostras foram submetidas as avaliagdes fisico-quimicas: acidez total titulavel
(ATT), pH, solidos soluveis totais (SST), cor (L*, a* e b*), solidos totais (MS) e a quantificagdo
do teor de carotenoides totais. Todas as andlises foram feitas em triplicatas. O experimento foi
conduzido em DIC, com trés repeticdes e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey a
5% de probabilidade. A abobrinha minimamente processada (MP) apresentou maior
concentracdo de carotenoides (928,73 png/100g) em relacdo as amostras que passaram por
processamentos térmicos de coccdo e de branqueamento (516,93 e 385,43 png/100g,
respectivamente). Os tratamentos térmicos diminuiram significativamente a luminosidade (L*)
da abobrinha, ou seja, o produto in natura (MP) apresentou maior luminosidade (60,13) do que
os termicamente tratados, que nao apresentaram diferenga entre si. Observou-se uma redugao
(p<0,05) dos valores de a* nas amostras cozidas (-10,08) e branqueadas (-11,02) quando
comparadas as amostras in natura (MP) (-7,13), indicando aumento da intensidade da coloragao
verde para as amostras submetidas aos tratamentos térmicos. Detectou-se maior teor de SST
nas amostras MP (7,92 °Brix) em relagdo das amostras termicamente tratadas, que ndo se
diferiram (média 1,53 °Brix). A acidez total titulavel, expressa em % de acido citrico, foi maior
para o tratamento MP (0,058), do que para as amostras cozidas (0,021) e branqueadas (0,023),
que ndo diferiram entre si. Este fato pode estar relacionado a uma possivel perda dos acidos
organicos por lixiviagdo. Nao houve diferenca (p > 0,05) entre os valores de pH das amostras,
que foram préximos a neutralidade (média 6,9). Com relacdo ao teor de sdlidos totais, o
tratamento MP apresentou valor superior (6,57%) aos tratamentos de coccdo (4,16) e de
branqueamento (4,48), que ndo se diferiram (p > 0,05). Conclui-se que o teor de carotenoides
totais, SST, ATT, MS e a L*, foram superiores nas abobrinhas minimamente processadas
quando comparadas as abobrinhas submetidas aos tratamentos térmicos. Nao houve distingao
das caracteristicas avaliadas para as amostras branqueadas e cozidas.
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Palavras Chaves: branqueamento, processamento minimo, coc¢ao.
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