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RESUMO: Foi estudado a utilizagao dos trutos
abobora e moranga na produggo de doce de leite pastoso.
Estudou-se os seguintes tratamentos: l) polpa de aboro-
ra, 2) polpa de moranga, e 3) polpa de abobora e moran-
ga. Os resultados experimentais mostraram que o melhor
fruto a mesclar com o doce de leite e a moranga, vindo
em seguida a mistura dos frutos. Tanto o doce de leite
com moranga como com mistura de frutos, classifica-se
no grau de apreciacao entre "gostei' e ''gostei muito".
Ja com a abdbora, no grau de apreciacao "indiferente'.
0 atributo mais importante na discriminagao das amos—
tras foi o sabor.

Termos para indexacao: doce de leite, abobora,
moranga.
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UTILIZATION OF PUMPKIN AND SQUASH FRUITS IN THE
PRODUCTION OF SWEET CONDENSED CARAMELIZED
MILK "DULCE DE LECHE"™ WITH COCONUT

ABSTRACT: Pumpkin and squash were studied in
the production of sweet condensed caramelized milk
"dulce de leche". The following treatments were studied:
1) pumpkin pulp, 2) squash pulp and 3) pumpkin and
squash pulps. Experimental results showed that pumpkin
pulp is the preffered one to be mixed with the 'dulce
de leche'"; next is the mixture of the two pulps. The
product containing squash pulp as well as the product
containing pumpkin and squash pulps was classified in
the degree of appreciation between '"like" and '"like

very much'". On the other hand the product with pumpkin
pulp was classified in the degree of appreciation
"indiferent". The most important attribute in the

discrimination of the samples was the flavour.

Index terms: '"dulce de leche", pumpkin, squash.

INTRODUCAO

0 doce de leite e um produto tipicamente latino-
americano, sendo a Argentina e o Brasil os maiores pro-
dutores (MARGAS et alzZ, 1982; MARTINS & LOPES, 1981).
E tambem um produto importante nas industrias lacteas
do Chile, Italia e Espanha (COELHO et aliZ, 1985; MAR-
TINS & LOPES, 1981).

0 doce de leite & tradicionalmente muito aprecia
do em toda a America do Sul, especialmente no Brasil
onde em 1978 a sua produgao nos estabelecimentos inspe-
cionados pela fiscalizacao federal atingiu quantidade
superior a 14.600t (VALLE & FIGUEIREDO, 1980). Seu con-
sumo ocorre principalmente como guloseima, seja no es-
tado puro ou em comblnagoes com paes, biscoitos, queijos
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e frutas. Tambem serve como matéria-prima para as in-
distrias confeiteiras e de sorvetes onde e utilizado na
elaboraggo de bolos, bombons, confeitos e sorvetes
(MARTINS & LOPES, 1981).

Segundo o Regulamento da Inspegao Industrial e
Sanitaria dos Produtos da Origem Animal (RITSPOA), ar-
tigo 559 (MARTINS & LOPES, 1981), entende-se por  doce
de leite o produto resultante da cocgao da mistura de
leite e agﬁcar (sacarose ou glicose), adicionado ou nao
de aromatizante, ate alcangar concentragao conveniente
ou parcial caramelizagao. Também e tolerado adicionar
ao doce de leite, cacau, amendoim, coco, castanha do
para e outras substancias permitidas, bem como o empre-
do de amido na dosagem de 27 (HOSKEN, 1969); INSTITUTO
ADOLFOQ LUTZ, 1966; LARA et alii, 1976; MARGAS et ali?,
1982).

Alem dos tradicionais doce de leite em pasta e
tabletes, ambos reconhecidos pela legislacao brasilei-
ra, existem outras variagoes no comércio, tais como do-
ce de leite com creme, doce de leite batido, ''pingo de
leite", doce de leite com mel, doce de leite com cacau
e chocolate e doce de leite com coco, amendoim e passa
(COELHO et alit, 1985; MARTINS & LOPES, 1981).

Segundo a Resolugao nQ® 12/78 da Comissao Nacio-
nal de Normas e Padroes para Alimentos, o doce de leite
puro deve conter, no maximo, 30% de umidade, 60% de agi-
cares (excluindo a lactose), 2% de residuo mineral fi-
x0, acidez equivalente a 57 de soluto alcalino normal e
27 de gordura.

Diante da relevancia tecnologica, economica e
nutritiva do doce de leite, o objetivo deste trabalho e
estudar a possibilidade de utilizagao dos frutos abdobo-
ra e moranga na producao de um novo produto, ou seja,
o doce de leite pastoso mesclado de abobora e moranga.

Tanto a abobora, quanto a moranga, preferem cli-
ma quente mas toleram temperaturas amenas. Geralmente
o plantio e feito de agosto a novembro, mas pode ser
feito tambem na seca, em regioes de inverno suave.
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A colheita inicia-se de 90 a 120 dias quando os frutos
sao colhidos maduros. Sao pouco exigentes em solo, mas
produzem melhor nos areno-argilosos com pH de 5,5 a 6,5
(FILGUETIRA, 1972).

MATERIAL E METODOS

Materiais
Foram utilizados os seguintes materiais:

- Abobora madura variedade Menina adquirida no
Ceasa, Campinas, SP;

- Moranga madura variedade Coroa TAC adquirida
no Ceasa, Campinas, SP;

- Leite de coco comercial na forma liquidaj
- Glicose de milho na forma de xarope;

- Leite cru integral com 3,47 de gordura, 12,67
de extrato seco total, 1032g/{ de densidade a 15°C,
16,80 graus Dornic de acidez e 6,5 de pH;

-~ Bicarbonato de sodio (NaHCO;);

- Agucar cristal;

- Estabilizante goma xantana;

~ Copos de vidro com tampas metalicas;

- Tacho aberto para concentragao provido de e-
xaustor, agitador e redutor de velocidade;

- Tacho triturador Stephan-Werk Hameln;
- Tampadeira manual;

- Tanque simples para aquecimento de agua e mesa
de ago inoxidavel.

Tratamentos

Foram experimentados os seguintes tratamentos:
- Tratamento A: polpa de abobora

— Tratamento B: polpa de moranga

- Tratamento C: polpa de abobora e moranga
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Formulagoes

As formulagoes I, IT e III do doce de leite que
satisfazem aos tratamentos A, B e C constam da Tabela
1.

Tabela 1. Formulagoes de doce de leite pastoso mescla-
do de abobora e moranga*

Ingredientes Formulagoes
I 11 I1T

leite de vaca 65,50 65,50 65,50
Polpa de abobora 17,50 - 8,75
Polpa de moranga - 17,50 8,75
Aglcar cristal 16,10 16,10 16,10
Glicose (xarope) 0,50 0,50 0,50
Leite de coco 0,40 0,40 0,40
Total 100,00 100,00 100,00

* Com adigao do estabilizante no final da fabricagao.

Processamento

0 processamento do doce de leite consistiu de
duas etapas:

- Obtencao das polpas de abobora e moranga;
~ Obtengao do doce de leite propriamente dito;

0 fluxograma para a obtencao das polpas de abo-
bora e moranga consta da Figura 1.

0 preparo da polpa de abobora e/ou moranga con-
sistiu no seguinte: a abobora e/ou moranga apos lavada,
em agua corrente, foi cortada em pedacos grandes e as
sementes retiradas. Os mesmos foram colocados no tacho
e adicionou-se agua ate cobri-los. O tacho foi aqueci-
do até a ebulicao d'agua e assim permaneceu por 25minutos.
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Abobora e/ou moranga
¥
Cozimento
4
Drenagem
¥
Descascamento
¥
Trituracao
¥
Redugao da acidez

¥
Polpa

Fig. 1. Fluxograma da obtengao das polpas de abobora
e moranga

0 fluxograma para o processamento do doce de lei
te mesclado consta da Figura 2.

Leite
¥
Mistura de ingredientes

¥
Concentragao

¥
Trituracao

4
Embalagem

¥
Aquecimento

¥

Resfriamento

Fig. 2. Fluxograma do processo de fabricagao do doce
de leite mesclado de abobora e/ou moranga
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Em seguida, os pedagos foram descascados e transforma-
dos em polpa, mediante trituragao a 1.650r.p.m. duran-
te 2 minutos a 55°C com a ajuda de um tacho triturador
Stephan. Durante esta fase, o teor de umidade e aci-—
dez da polpa foram padronizados, respectivamente, para
87,4% e 12 graus Dornic. O redutor de acidez utilizado
foi o bicarbonato de sodio (NaHCO3).

0 procedimento utilizado para a obtencao do doce
de leite mesclado foi o seguinte:

~ Mistura de ingredientes

0 leite foi aquecido no tacho, ate 45°C e  sua
acidez reduzida com bicarbonato de sodio (NaHCO3) para
12 graus Dornic (COELHO et alz7, 1985). Fm seguida,
acrescentou-se ao leite a polpa de abobora e/ou moran-
ga mais o acgucar.

- Concentragao

Inicialmente abriu-se a valvula do purgador do
tacho para eliminar a agua acumulada no interior da ca-
mara de aquecimento. Eliminada toda a agua, fechou-
se a mesma e procedeu-se a concentragao da mistura ate
atingir 68° Brix, em tacho aberto com temperatura de
85°C e agitacao constante de 78r.p.m. Apds atingir a
concentracao de 68° Brix, acrescentou-se a glicose. 0
tempo total de concentragao foi de aproximadamente 2 ho
ras e 20 minutos. -

- Trituracgao

Atingida a concentracao desejada (68°Brix),abriu-
se a valvula do purgador do tacho. Em seguida, o pro-
duto foi transportado para o tacho Stephan, adicionado
leite de coco e 0,03% do estabilizante em relagao ao pe
so do doce e triturado durante 2 minutos a 1.650r.p.m.
na temperatura entre 80 e 85°C.

~ Embalagem
0 doce com temperatura entre 70 e 75°C foi colo-
cado em copos de vidro e fechados com a ajuda de uma
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tampadeira manual.

- Tratamento termico

Os copos de doce foram submetidos ao tratamento
termico durante 15 minutos em um tanque com agua aque-—
cida a 85°C.

- Resfriamento

Apos o aquecimento, retirou-se os copos, colo-
cou-se sobre uma mesa de ago inoxidavel e deixou- os res
friar a temperatura ambiente até o dia seguinte.

Caracterizacao do doce de leite mesclado

A caracterizacao do doce de leite mesclado con-
sistiu nas determinagoes de umidade, cinzas, materia-
graxa, proteina bruta e carboidratos totais, segundo
PEREIRA (1975) e LARA (1976). Para a realizagao da
mesma retirou~se de cada tratamento uma amostra de 4
copos. Os dados experlmentals foram anallsados estatis
ticamente, usando a tecnica de analise da variancia pa-
ramétrica complementada com o teste de Tukey.

Avaliacao organoleptica

Para avaliar a aceitabilidade do produto nos tres
tratamentos, utilizou-se o teste de aceitabilidade com
base na escala hedonica de 5 pontos (graus de aprecia-
¢ao), a saber: gostei muito, gostei, indiferente, des-
gostei e desgostel muito. O delineamento experimental
utilizado foi o de blocos completos balanceados. Par~
ticiparam do teste 36 provadores nao treinados arregi-
mentados dentre os funcionarios do ITAL. As amostras do
produto foram servidas simultaneamente aos provadores,
segundo o delineamento experimental, em copinhos de po-
liestireno de 60m{. Solicitou-se aos provadores ava-
liarem quanto gostou ou desgostou do produto em rela-
cao a cor e sabor.

Como os dados organolepticos obtidos quantlfl—
cando-se arbitrariamente os graus de apreciagao da
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escala hedonica nao tem distribuigao normal, os mesmos
foram quantificados segundo o metodo de SNELL (1964).0s
dados organolepticos de cor e sabor assim obtidos, fo-
ram transformados em uma nova variavel denominada fun-
gao discriminante, que & uma combinagao linear dos atri
butos cor e sabor (KRAMER, 1972; GOMES, 1987). A esta
nova variavel, aplicou-se a analise da variancia  uni-
variada e completou-se com o teste de Scheffe, confor-
me GOMES (1987).

A contribuigao relativa nos atributos para cada
funcao discriminante foi determinada segundo o procedi-
mento apresentado em DEMETRIO (1985).

0 nivel de erro para os testes estatisticos foi
fixado em 57.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da analise estatistica das deter-—
minagoes quimicas do doce de leite nos tratamentos A,
B e C constam da Tabela 2.

A Tabela 2 mostra a boa precisao da determinacao
quimica do doce de leite nos tratamentos A, B e C,assim
como das medias, evidenciadas pela magnitude dos coefi-
cientes de variacao e do erro-padrao da media, respec-
tivamente.

0 teste de Tukey aplicado aos contrastes de me-
dias de tratamentos, evidenciou diferengas significati-
vas dos tratamentos ao nivel de erro de 5%. Isto indi-
ca que ha _uma chance de 95 em 100 de que estas diferen-
¢as nao sao casuais, mas sim devido aos tratamentos.

Com base nos resultados da Tabela 2, observa-se
que os teores medios de umidade, cinzas, materia - graxa
e carboidratos totais estao dentro do permitido para o
doce de leite, enquanto que os de proteina bruta estao
abaixo, segundo HOSKEN (1969) e MARTINS & LOPES (1981).

Os resultados da avaliagao organoléptica do doce
de leite nos tratamentos A, B e C constam da Tabela 3.
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Com os dados da Tabela 3, os graus de apreciagao
da escala hedonica foram quantificados pelo metodo nao
iterativo de SNELL (1964) e constam da Tabela 4.

Tabela 4. Valores dos graus de apreciagao da escala
hedonica para cor e sabor, quantificados se-
gundo o metodo nao iterativo de SNELL

Grau de apreciagao

Atributo Desgostei Des-— Indife . Gostei
. . —  Gostel .
multo gostel rente muito
Cor 1,0 3,7 5,8 7,2 9,1
Sabor 1,0 2,8 3,8 4,8 6,6

Aos dados organolepticos de cor e sabor, assim
obtidos, aplicou-se a analise discriminante obtendo-se
as fungoes discriminantes 2y = 0,0727X; + 0,9974X, e
Zp = 0,0795X; - 0,6066Xp, onde Xj e Xy se referem aos
atributos cor e sabor, respectivamente.

Como a primeira fungao discriminante explica
99,83% da variagao total, indicando que esta funcao
praticamente esgota toda a informagao contida na ana-
lise multivariada com X; e Xy, aplicou-se a esta funcao
discriminante os valores de X7 e Xy de cada provador e
tratamento obtendo 36 provadores x 3 tratamentos = 108
valores de Z}. A estes valores aplicou-se a analise da
variancia univariada, obtendo-se para F do tratamento o
valor 22,50 (p < 0,01). A significancia deste valor
indica que pelo menos um contraste das medias 3,88,
5,72 e 5,08 dos tratamentos A, B e C, respectivamente,
e significativo.

Sendo a diferenca minima significativa (d.m.s.)
do teste de Scheffe igual a 0,72, tem-se que as medias
dos tratamentos B e C nao diferem significativamente en

tre si, mas diferem da do tratamento A. Sendo a  con-
tribuigao relativa dos atributos cor e sabor na fungao
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discriminante principal, 1:22, tem-se que o atributo
mais importante na discriminagao dos tratamentos foi o
sabor.

Referindo-se as medias dos tratamentos A, B e C
a escala hedonica, tem-se que o tratamento A classifi-
ca-se no grau de apreciagao "indiferente”, enquanto que
os tratamentos B e C situam-se entre os graus ''gostei
e "gostei muito",

Dos resultados obtidos nas condigoes experimen-—
tais, infere-se que:

1. A melhor hortalica a ser mesclada com doce de
leite e a moranga.

2. 0 doce de leite com moranga classifica—se en-—
tre os graus de apreciagao ''gostei' e "gostei muito".
Idem para o doce de leite com abobora e moranga.

3. Na escassez de moranga, pode-se utilizar a
abobora em combinagao com a moranga.

4. 0 doce de leite com abobora classifica-se no
grau de apreciagao "indiferente".

5. 0 atributo mais importante na discriminagao
dos tratamentos foi o sabor.
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