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A adicdo de leite ao doce de abdbora melhora a sua qualidade nutricional. A proposta
da pesquisa foi contribuir para o desenvolvimento do produto alimenticio ‘doce de
abdbora com leite’, tendo por foco determinar as proporcdes dos ingredientes abébora,
leite, pectina que melhor correspondam as caracteristicas desejadas para o produto. A
abobora (Curcubita moschata) € um produto alimenticio pouco apreciado in natura,
sendo comumente utilizado no preparo de doces. O experimento foi constituido de 18
tratamentos e utilizando trés varidveis independentes (pectina, 1,2-2,8 g.100g™";
sélidos soluveis, 46,0-66,0 °brix; propor¢cao de polpa de abdbora na mistura abébora-
leite, 30,0-50,0 g.100g™). A matéria-prima abdbora apresentou rendimento em polpa
integral e homogeneizada (sem sementes) igual a 65,6 g.100g™. A polpa apresentou
7,0 g.100g™ de sélidos sollveis; acidez total titulavel em &cido citrico, mg.100g™, igual
a 59,33 + 2,64; e pH 7,08. Os ‘doces de abdbora com leite’ produzidos foram
avaliados, apés estabilizacdo do produto: quanto a textura instrumental no
texturbmetro, tanto na temperatura ambiente quanto na refrigerada; quanto ao
deslizamento/escorrimento sobre uma superficie plana e inclinada de 51°; quanto a
molhabilidade/umedecimento e espalhabilidade em fatias de p&o de leite, e quanto a
coloracéo. Dois doces (2,0 g.100g™ de pectina, sélidos soltveis de 56,0°brix, polpa de
abébora, 40,0 g.100g; e, 2,0 g.100g™ de pectina, sélidos soltveis de 56,0 °brix, polpa
de abodbora de 50,0 g.100g™) apresentaram textura instrumental similar aos doces
obtidos do comércio (doce de leite, doce de abbébora) bem como proporcdo média e
maxima de polpa de abobora, por isso, foram os processos escolhidos para pesquisas
futuras de avalicdo sensorial.
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