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RESUMO 

 

A abóbora é um legume que apresenta uma notável importância nutricional, 

destacando-se pelo fato de ser uma rica fonte de carotenóides, compostos imprescindíveis na 

nutrição humana. Todavia, os métodos de cocção podem influenciar a retenção de nutrientes e 

fitoquímicos em alimentos, havendo a necessidade de se conhecer a melhor forma de 

promover a cocção em abóbora, minimizando as significativas perdas nutricionais e 

sensoriais. Este trabalho objetivou determinar e comparar os atributos de qualidade de 

abóbora in natura e obtida por diferentes métodos de cocção: ebulição, vapor, vácuo (sous-

vide) e micro-ondas. Foram realizadas determinações químicas e físico-químicas, coloração, 

constituintes funcionais e análises microbiológicas e sensoriais dos produtos. Ao final do 

estudo, constatou-se que os parâmetros de sólidos solúveis, açúcares não redutores, açúcares 

totais, pigmentos escuros solúveis, ângulo hue, antocianinas totais, flavonóides amarelos, 

carotenóides totais e polifenóis totais, e os atributos sensoriais de sabor, textura, impressão 

global e intenção de compra apresentaram variações significativas pelo efeito dos métodos de 

cocção realizados. A cor das amostras cozidas foi menos brilhante (L*), vermelho (a*) e 

amarelo (b*) do que a cor da amostra in natura. A perda de cores vivas (diminuição de 

croma) em relação à abóbora in natura foi observada para todas as amostras cozidas. Todos 

os métodos de cocção reduziram os conteúdos de ácido ascórbico, antocianinas totais e 

polifenóis totais. Os carotenóides totais variaram de 8.933,92 a 24.772,72 µg 100 g-1 de 

amostra fresca, sendo elevados em 24,58% na cocção em micro-ondas e em 2,26% na cocção 

em ebulição, enquando as cocções no vapor e no vácuo (sous-vide) provocaram redução. Os 

flavonóides amarelos foram mais preservados na cocção em micro-ondas e variaram de 9,31 a 

13,73 mg 100 g-1 entre as cocções realizadas. A cocção sous-vide ocasionou as maiores perdas 

de componentes funcionais, sendo atribuídas ao maior tempo de cocção e a degradação pela 

luz. Os produtos não apresentaram contaminações microbiológicas. A cocção em micro-ondas 

foi a que apresentou maiores médias para os atributos sensoriais avaliados. As outras três 

cocções também foram bem aceitas pelos provadores, representando nichos diferenciados de 

mercado. A abóbora possui muitos atributos de qualidade, apresentando elevados níveis de 

componentes funcionais, sendo a cocção em micro-ondas o método preferido para promover a 

sua cocção. 

 

Palavras-chave: Vapor. Micro-ondas. Sous-vide. Aceitação sensorial. Componentes 

funcionais. 



ABSTRACT 

 

Pumpkin is a vegetable that has a remarkable nutritional importance, especially 

because it is a rich source of carotenoids, the essential compounds to human nutrition. 

Although the cooking methods may influence the retention of nutrients and phytochemicals in 

foods, there is a need to know the best way to promote cooking in pumpkin, minimizing the 

significant nutritional and sensory loss. This study aimed to determine and compare the 

quality attributes of fresh pumpkin, achieved by different cooking methods: boiling, steam, 

vacuum (sous-vide) and microwave. It was made chemical and physico-chemical 

determinations, staining, functional constituents and microbiological and sensory analysis of 

the products. At the end of the study, it was found that the parameters of soluble solids, non-

reducing sugars, total sugars, soluble dark pigments, hue angle, total anthocyanins, yellow 

flavonoids, carotenoids and phenolic compounds, and the sensory attributes of flavor, texture, 

overall impression and purchase intention presented significant variations for the effect of the 

performed cooking methods. The color of cooked samples was less bright (L*), red (a*) and 

yellow (b*) than the color of the fresh sample. The loss of vivid colors (reduction of chroma) 

over the fresh pumpkin was observed for all cooked samples. All cooking methods reduced 

the content of ascorbic acid, anthocyanins and total polyphenols. Total carotenoids ranged 

from 8,933.92 to 24,772.72 mg 100 g-1 of fresh sample, and 24.58% higher in cooking in 

microwave and 2.26% cooking in boiling, while the cooks in the steam and in vacuum (sous-

vide) caused a reduction. The yellow flavonoids were more preserved for cooking in 

microwave and ranged from 9.31 to 13.73 mg 100 g-1 between the brews made. The sous-vide 

cooking caused the greatest loss of functional components, being attributed to increased 

cooking time and degradation by light. The products showed no microbiological 

contamination. The cooking in microwave showed the highest scores for all sensory attributes 

evaluated. The other three cooking were also well accepted by panelists, representing 

different market niches. Pumpkin has many quality attributes, with high levels of functional 

components, and cooking in microwave oven is the preferred method to promote their 

cooking. 

 

Keywords: Steam. Microwave. Sous-vide. Sensory acceptance. Functional components. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

No campo das políticas de alimentação e nutrição, a promoção do consumo de 

frutas, legumes e verduras ocupa posição de destaque dentre as diretrizes de promoção de 

alimentação saudável. Todavia, existe a necessidade de um aumento do consumo de legumes, 

por uma série de fatores. Dentre estes fatores, destaca-se o valor nutricional e a riqueza de 

componentes funcionais, podendo conferir benefícios de proteção para a saúde, através da 

composição química natural desses alimentos. Além disso, os legumes favorecem a melhor 

aceitação do cardápio, pois apresentam uma variedade de cor e sabor. 

A abóbora é um legume que apresenta uma notável importância para a região 

nordestina brasileira, pois além de fazer parte da alimentação básica da população dessa 

região, destaca-se pelo fato de ser uma rica fonte de carotenóides provitamínicos A, 

imprescindíveis na nutrição humana, além de possuir custo acessível e coloração atrativa. 

A presença e diversidade de fitoquímicos em legumes são fatores importantes para 

a saúde humana. No entanto, quando eles são submetidos a procedimentos de cocção, podem 

ter tanto as suas características sensoriais quanto os seus valores nutricionais profundamente 

afetados, comprometendo a sua biodisponibilidade e o seu teor de compostos 

quimiopreventivos. Há, portanto, a necessidade de mais estudos para investigar os efeitos do 

processamento térmico em mais detalhes sofre vários grupos de fitoquímicos com potenciais 

efeitos na saúde. 

Uma vez que uma grande ingestão de compostos antioxidantes provenientes de 

legumes na dieta pode estar relacionada com um risco reduzido de doenças, as considerações 

relativas aos procedimentos de cocção são fundamentais. 

Os consumidores modernos procuram evitar métodos de cocção agressivos, que 

podem afetar a funcionalidade dos alimentos, havendo um interesse crescente no 

desenvolvimento de técnicas que permitam o preparo de alimentos com um maior frescor, 

sem comprometer a segurança alimentar. 

Apesar da preferência por produtos frescos, a compra de alimentos processados 

congelados e refrigerados aumentou com o crescimento econômico. Mais produtos que são 

convenientes e fáceis de preparar precisam ser desenvolvidos para atender a crescente 

demanda do mercado, e uma alternativa viável é o processo de produtos alimentares 

tradicionais apresentados em uma maneira conveniente. 

Embora tenha havido relatos sobre os efeitos do processamento em legumes, o 

montante perdido raramente tem sido medido, apenas estimado. Pesquisas são necessárias 
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para demonstrar a melhor forma de promover a cocção em abóbora, minimizando as 

significativas perdas nutricionais e sensoriais. Pode ser que certos legumes mostrem maiores 

diferenças entre os métodos de cocção, de modo que os benefícios podem ser mais claramente 

mostrados usando um deles. 

Neste estudo, a abóbora foi escolhida por conter uma grande quantidade de 

fitoquímicos relacionados com a saúde, ser amplamente consumida e porque tem sido 

estudada em menor grau do que alguns outros legumes tradicionalmente consumidos, como 

cenoura e batata. 

Uma comparação da influência dos métodos de cocção na retenção de nutrientes e 

fitoquímicos ajudará a indústria de catering e serviços de alimentação, bem como o 

consumidor individual, para selecionar a cocção mais adequada para a abóbora. 

Dessa forma, este trabalho objetivou avaliar e comparar as alterações dos atributos 

de qualidade (composição química e físico-química, coloração, componentes funcionais, 

contagens microbiológicas e qualidade sensorial) em abóbora submetida a diferentes métodos 

de cocção (ebulição, vapor, micro-ondas e cozimento a vácuo (sous-vide)), além de verificar o 

valor nutricional da mesma in natura. 
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2 REVISÃO DE LITERATURA 

 

2.1 Importância nutricional de legumes 

 

O consumo frequente de frutas, legumes e verduras é recomendado em 

praticamente todas as orientações alimentares a fim de manter uma dieta equilibrada e evitar a 

obesidade e doenças crônicas (PAALANEN et al., 2010), que são consideradas problemas de 

saúde pública (MONDINI, 2010). 

A Estratégia Global sobre Alimentação Saudável, Atividade Física e Saúde 

elaborada pela Organização Mundial da Saúde (OMS) recomenda o aumento do consumo de 

frutas, legumes e verduras para prevenção de doenças crônicas, sendo recomendado o 

consumo de 400 gramas de frutas e produtos hortícolas por dia (WORLD CANCER 

RESEARCH FUND AND AMERICAN INSTITUTE FOR CANCER RESEARCH, 2007). 

No cenário nacional, o Ministério da Saúde recomenda o consumo diário de três porções de 

frutas e três porções de legumes e verduras em seu Guia Alimentar, enfatizando a importância 

de variar o consumo desses alimentos nas refeições ao longo da semana (FIGUEIREDO; 

JAIME; MONTEIRO, 2008). 

Um dos principais benefícios de uma maior ingestão de legumes pode ser o 

aumento do consumo de vitaminas (vitamina C, vitamina A, vitamina B6, tiamina e niacina), 

minerais e fibras alimentares (ALVES et al., 2010; KEVERS et al., 2007). Esses alimentos 

além de fornecerem componentes importantes para desempenharem funções básicas do 

organismo oferecem também efeito protetor através dos seus constituintes antioxidantes, 

incluindo os carotenóides, glutationa, vitamina C, vitamina E e flavonóides (FALLER; 

FIALHO, 2009; FANASCA et al., 2009). 

Segundo Oliveira et al. (2009), o termo antioxidante tem natureza multiconceitual, 

mas, de maneira geral, antioxidante pode ser definido como uma família heterogênea de 

moléculas naturais, que, presentes em baixas concentrações, comparativamente às 

biomoléculas que supostamente protegeriam, podem prevenir ou reduzir a extensão do dano 

oxidativo. 

Compostos antioxidantes também podem atuar como quelantes de metais e 

interferir com os caminhos que regulam a divisão celular, a proliferação e a desintoxicação, 

podendo também regular a resposta inflamatória e imune e ter propriedades antiulcerativas 

(HAMAUZU et al., 2008). 
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Os vegetais contêm vários componentes antioxidantes hidrofílicos e lipofílicos, 

podendo conferir benefícios de proteção para a saúde, através da composição química natural 

desses alimentos (FALLER; FIALHO, 2009). Eles podem agir em conjunto mais eficazmente 

do que individualmente através da ação sinergística entre os compostos, podendo ser capazes 

de extinguir os radicais livres tanto em fase aquosa quanto em lipídica (TROMBINO et al., 

2004). 

Os radicais livres são moléculas químicas altamente reativas que incluem espécies 

como o radical superóxido, radical hidroxila e oxigênio singlete que são capazes de ser 

transportados ao redor do corpo e causar danos às células do corpo (ADEFEGHA; OBOH, 

2011). 

Dos mecanismos de defesa antioxidante para prevenir ou reduzir os efeitos do 

estresse oxidativo participam substâncias disponíveis na dieta, como o ácido ascórbico, os 

carotenóides e compostos fenólicos, dentre outras (CATANIA; BARROS; FERREIRA, 

2009). 

O ácido ascórbico é um componente importante de nossa nutrição e alguns 

estudos sugerem seu papel na redução do risco de arteriosclerose, doenças cardiovasculares e 

algumas formas de câncer devido à sua atividade antioxidante (GÜLÇIN et al., 2010). 

Os carotenóides, pigmentos de cor amarelo-alaranjado-vermelho encontrados em 

vários frutos e hortaliças, inclusive na abóbora, são os principais precursores da vitamina A e 

atuam na prevenção de vários problemas de saúde associados a processos de oxidação que 

podem obstruir artérias, transformar células saudáveis em cancerosas, afetar o sistema 

nervoso e causar o envelhecimento precoce (CARVALHO et al., 2006; UENOJO; 

MARÓSTICA JUNIOR; PASTORE, 2007). Nos cromoplastos, estes pigmentos são 

depositados na forma cristalina, como nos tomates e cenouras ou como gotículas de óleo na 

manga e na páprica (KURZ, CARLE; SCHIEBER, 2008). 

Os polifenóis são os antioxidantes mais abundantes em nossa dieta (SAURA-

CALIXTO; SERRANO; GOÑI, 2007), variando de acordo com inúmeros fatores genéticos, 

ambientais e tecnológicos (MANACH et al., 2004). São particularmente importantes nas 

patologias de doenças cardíacas, hipertensão e degeneração (WOOTTON-BEARD; MORAN; 

RYAN, 2011). Além disso, os polifenóis também têm sido demonstrados possuir efeito gene 

regulador, que pode ser mais importante do que suas propriedades antioxidantes (CLIFFORD; 

BROWN, 2006). 

No Brasil, embora haja grande disponibilidade de produtos hortícolas acessíveis a 

uma substancial parcela da população, observam-se níveis inaceitáveis de perdas destes 
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produtos devido a técnicas inadequadas adotadas desde a colheita até o armazenamento 

(ALVES et al., 2010). 

A qualidade do produto vegetal pode ser definida como o conjunto de 

características que diferenciam componentes individuais de um mesmo produto e que têm 

significância na determinação do grau de aceitação desse produto pelo consumidor, devendo 

ser considerados os atributos sensoriais, o valor nutricional e a segurança (CHITARRA; 

CHITARRA, 2005), sendo agregado, além dos componentes tradicionais de aparência e 

sabor, características como teores de vitamina C, carotenóides, compostos fenólicos, fibras e 

sais minerais, entre outros, que precisam ser conhecidas e divulgadas para os diferentes 

produtos agrícolas (AMARIZ et al., 2009). 

 

2.2 Abóbora 

 

A abóbora (Cucurbita moschata) é nativa da América tropical e subtropical 

(AZEVEDO-MELEIRO; RODRIGUEZ-AMAYA, 2007), pertencente à família 

Cucurbitaceae, consiste de haste suculenta, com numerosas sementes (SAGANUWAN, 

2009), sendo uma das mais importantes espécies de abóbora em sistemas agrícolas 

tradicionais no mundo (WU; CAO; ZHANG, 2008). 

A abóbora é uma hortaliça economicamente importante cultivada em terras 

aráveis em todo o mundo (PACHNER; PARIS; LELLEY, 2011) e possui uma significativa 

participação na alimentação de muitos países, sendo a produção mundial em 2009, de 

22.141.402 toneladas (FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED 

NATIONS, 2012). 

Embora não existam dados oficiais reportados no Brasil, a produção de abóboras é 

alta, principalmente entre os pequenos agricultores, e especialmente das espécies Cucurbita 

moschata e Cucurbita maxima (PROVESI; DIAS; AMANTE, 2011). A cultura da abóbora é 

bastante difundida na região Nordeste do Brasil, onde é considerada como de subsistência 

(CARMO et al., 2011), possuindo consumo tradicional (ROCHA, 2006). 

Geralmente, a abóbora é utilizada durante os estádios imaturos e maturos como 

um legume. O seu uso permite produzir diferentes alimentos, como abóbora em calda, 

compotas, geléias, purés, tortas, sopas, guisados e pães (DOYMAZ, 2007; GLIEMMO et al., 

2009). As sementes podem ser torradas e consumidas como aperitivo, sendo, além de 

saborosas, muito ricas em nutrientes, especialmente ferro (LANA et al., 2012). 
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Além de ser utilizada como produto hortícola, a abóbora também possui uso 

medicinal, sendo creditada como anti-hipertensivo, antibactericida, antiparasítica intestinal, 

antidiabetes, anti-inflamatório, antiálgica, imunomodulação, hipocolesterolêmico (CAILI; 

HUAN; QUANHONG, 2006; KOWALSKA; LENART; LESZCZYK, 2008), 

anticarcinogênico e antioxidante (ADAMS et al., 2011). 

Acredita-se que a abóbora é um legume saudável e funcional, pois é rico em 

compostos fenólicos, flavonóides, vitaminas (incluindo β-caroteno, vitamina A, tiamina, 

riboflavina, vitamina B6, vitamina C, vitamina E e vitamina K), aminoácidos, carboidratos e 

sais minerais (potássio, fósforo, magnésio, ferro e selênio), possuindo baixo conteúdo 

enérgetico (cerca de 17 Kcal 100 g-1) (RAKCEJEVA et al., 2011; TAMER et al., 2010). 

Além disso, a abóbora é rica em pectina, um tipo de fibra dietética (FISSORE et al., 2009), 

fibrina (QUANHONG et al., 2005), apresentando teores relativamente baixos em sólidos 

totais (ARÉVALO-PINEDO; MURR, 2006), contendo ainda numerosos fito-componentes, 

que podem ser categorizados em alcalóides, ácido palmítico, ácido oléico e ácido linoléico 

(ADAMS et al., 2011). 

Na Tabela 1, verifica-se a composição nutricional da abóbora. 

 
Tabela 1 – Composição nutricional da abóbora in natura (Cucurbita spp.) por 100 g de porção 

Macronutrientes Teores Minerais Teores Vitaminas Teores 

Água (g) 91,60 Cálcio (mg) 21,00 Vitamina C (mg) 9,00 
Energia (Kcal) 26,00 Ferro (mg) 0,80 Tiamina (mg) 0,050 
Proteína (g) 1,00 Magnésio (mg) 12,00 Riboflavina (mg) 0,110 
Lipídios totais (g) 0,10 Fósforo (mg) 44,00 Niacina (mg) 0,600 
Carboidratos (g) 6,50 Potássio (mg) 340,00 Vitamina B-6 (mg) 0,061 
Fibra dietética (g) 0,50 Sódio (mg) 1,00 Folato, FED (mg FED) 16,00 
Açúcares totais (g) 1,36 Zinco (mg) 0,32 Vitamina A, AER (mcg AER) 369,00 
    Vitamina A, UI (UI) 7384 
    Vitamina E (α-tocoferol) (mg) 1,06 
    Vitamina K (filoquinona) (µg) 1,10 
Fonte: United States Department of Agriculture (2012) 

 

A polpa de abóbora é rica em carboidratos, cerca de 60-80% do seu material seco, 

especialmente polissacarídeos (BINGJIAN et al., 2011). Os polissacarídeos ligados às 

proteínas de abóbora possuem ação hipoglicemiante, podendo aumentar os níveis de insulina 

sérica, reduzir os níveis de glicose no sangue e melhorar a tolerância de glicose pela 

estimulação das células β-pancreáticas, além de prevenir a destruição destas células por 

compostos antioxidantes, tendo um papel na prevenção do diabetes e seu consumo deve ser 

incentivado no início do estado diabético (QUANHONG et al., 2005). As propriedades ativas 
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hipoglicemiantes de abóboras estão presentes na polpa e nas sementes (CAILI; HUAN; 

QUANHONG, 2006). 

De acordo com Bingjian et al. (2011), os oligossacarídeos obtidos por hidrólise 

ácida dos polissacarídeos de polpa de abóbora foram compostos por galactose (99,03%) e 

glicose (0,97%), sendo uma fonte potencial para a produção de prebióticos, e podendo ser 

utilizado como ingrediente em alimentos funcionais e produtos nutracêuticos. Fissore et al. 

(2009), caracterizando o perfil da pectina obtida a partir do mesocarpo da abóbora, 

concluiram que ela possui capacidade de espessamento para enriquecer produtos alimentícios, 

podendo ser útil para a indústria alimentar. 

A abóbora é uma excelente fonte de carotenóides provitamina A para prevenir a 

deficiência de vitamina A (GARCIA; MAURO; KIMURA, 2007; SEO et al., 2005). A 

hipovitaminose A constitui um grave problema de saúde pública e afeta milhares de crianças 

no mundo, especialmente em países em desenvolvimento, como o Brasil, podendo levar à 

cegueira e à morte (AMBRÓSIO; CAMPOS; FARO, 2006a). Dada a dificuldade de consumo 

dos produtos de origem animal devido ao seu custo mais elevado, as hortaliças e frutas 

contribuem com quantidades expressivas de provitaminas A para suprir a necessidade diária 

dessa vitamina (DELLA LUCIA et al., 2008). 

Diferentes cultivares e espécies de abóbora apresentam distintos carotenóides 

(AZEVEDO-MELEIRO; RODRIGUEZ-AMAYA, 2007; KURZ; CARLE; SCHIEBER, 

2008). Além de influência genética, a composição de carotenóides quantitativa também é 

afetada por fatores como o clima e o estádio de maturidade. A composição qualitativa, 

entretanto, é geneticamente mais controlada. Assim, todas as variedades C. moschata têm o 

mesmo padrão, com os principais carotenóides o β-caroteno e o α-caroteno (AZEVEDO-

MELEIRO; RODRIGUEZ-AMAYA, 2007). 

A abóbora possui boa qualidade pós-colheita (AZEVEDO-MELEIRO; 

RODRIGUEZ-AMAYA, 2007), devendo ser armazenada em temperatura entre 10ºC e 13ºC, 

e umidade relativa do ar entre 50% e 70%. Quando armazenada em baixa temperatura, 

ocorrem processos fisiológicos desfavoráveis (GRZEGORZEWSKA, 2012). 

Durante o armazenamento de abóbora, ocorrem diversas alterações na composição 

química. Elas estão conectadas com os processos da vida, ou seja, respiração, transpiração, 

envelhecimento, o que causa mudanças desfavoráveis na qualidade biológica e sensorial 

(SOJAK; GŁOWACKI, 2010), com a diminuição do teor de matéria seca, carotenóides e β-

caroteno, e o aumento no teor de açúcares totais (NIEWCZAS; MITEK, 2007). 
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Marchetto et al. (2008), a fim de conhecer melhor as partes aproveitáveis da 

abóbora e partes que normalmente são descartadas, encontraram que a abóbora tem 15,7% de 

perdas, com maior perda na casca. 

O consumo de abóbora não é maior devido ao grande tamanho dos frutos e a 

dificuldade no descascamento, tornando seu preparo muito trabalhoso (SASAKI et al., 2006). 

Entretanto, a abóbora é um dos vegetais mais fáceis de transportar e armazenar, sendo 

prontamente disponível no outono e inverno (SEO et al., 2005), além de não acumular metais 

pesados e nitratos, uma vantagem no que respeito a todas as suas aplicações (SOJAK; 

GŁOWACKI, 2010). 

 

2.3 Métodos de cocção de legumes 

 

Cozinhar é o ato de aplicar calor aos alimentos com o objetivo de prepará-los para 

serem consumidos. Quando os alimentos estão sendo cozidos, ocorrem mudanças no sabor, na 

textura, no aroma, na cor e no conteúdo nutricional. Cada técnica de cocção produz resultados 

específicos e características que afetam de diferentes maneiras o sabor, a textura e o valor 

nutritivo de cada vegetal (INSTITUTO AMERICANO DE CULINÁRIA, 2009), sendo o 

processamento pelo calor um dos mais importantes métodos desenvolvidos pelo homem para 

aumentar o período de estocagem e a disponibilidade dos alimentos (MORAES et al., 2010). 

Os métodos utilizados para cocção de alimentos se diferenciam pela forma e/ou 

meios de transmissão de calor. Os meios comumente utilizados para a cocção dos alimentos 

são: água, corpos gordurosos e ar seco ou úmido. As formas de transmissão de calor são: 

condução, convecção e radiação (ARAUJO et al., 2007). 

A condução e a convecção exigem um gradiente de temperatura – entre a fonte de 

aquecimento e o material a aquecer – que propicia transferência de calor até que a fonte de 

calor e o alimento atinjam temperaturas similares. Na radiação, a quantidade de calor 

transferido depende do tipo de molécula presente na substância a aquecer (ARAUJO et al., 

2007). 

Diferentes tecnologias estão disponíveis para cozinhar legumes nas cozinhas de 

catering, serviços de alimentação, ou em casa. São elas: cozimento convencional em água 

(PELLEGRINI et al., 2010), assamento no forno (JIMÉNEZ-MONREAL et al., 2009), 

aquecimento por micro-ondas (WACHTEL-GALOR; WONG; BENZIE, 2008), vapor 

(DANESI; BORDONI, 2008), refogar (SULTANA; ANWAR; IQBAL, 2008), cook-chill 
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(SEBASTIÁ et al., 2010) ou as tecnologias mais recentes de cocção sous-vide (PATRAS; 

BRUNTON; BUTLER, 2010) e boil-in-bag (BAARDSETH et al., 2010). 

Diversos parâmetros de qualidade têm sido avaliados em um grande número de 

legumes submetidos a diferentes métodos de cocção, conforme relaciona a Tabela 2. 

 
Tabela 2 – Pesquisas envolvendo cocção de legumes 

Legumes Métodos de cocção Atributos avaliados Referências 

Abóbora Ebulição, vapor, micro-ondas Atividade antioxidante, 
compostos fenólicos 

Turkmen, Sari e Velioglu 
(2005) 

Abobrinha Ebulição, vapor, micro-
ondas, sous-vide 

Atividade antioxidante, 
compostos fenólicos, 

carotenóides, ácido ascórbico, 
qualidade microbiológica 

Jiménez-Monreal et al. 
(2009); Miglio et al. (2008); 

Sebastiá et al. (2010) 

Alcachofra Ebulição, micro-ondas Atividade antioxidante Jiménez-Monreal et al. 
(2009) 

Aspargo Ebulição, micro-ondas 
Atividade antioxidante, 

fenólicos totais, carotenóides, 
vitamina C 

Fanasca et al. (2009); 
Jiménez-Monreal et al. 

(2009) 

Batata Ebulição, micro-ondas, sous-
vide 

Atividade antioxidante, 
fenólicos totais, carotenóides 

totais, qualidade 
microbiológica, teor de 

potássio, conteúdo mineral, 
flavonóides totais, textura, 

folatos totais 

Bethke e Jansky (2008); 
Blessington et al. (2010); 

Copetti, Oliveira e Kirinus 
(2010); García-Segovia, 

Andrés-Bello e Martínez-
Monzó (2008); Perla, Holm e 
Jayanty (2012); Sebastiá et 

al. (2010); Stea et al. (2006) 

Berinjela Ebulição, micro-ondas Atividade antioxidante Jiménez-Monreal et al. 
(2009) 

Brócolis Ebulição, vapor, micro-
ondas, sous-vide 

Ácido ascórbico, qualidade 
microbiológica, minerais, α-
tocoferol, β-caroteno, folatos 

totais 

Bernhardt e Schlich (2006); 
Copetti, Oliveira e Kirinus 

(2010); Pellegrini et al. 
(2010); Sebastiá et al. (2010); 

Stea et al. (2006) 

Cenoura Ebulição, vapor, micro-
ondas, sous-vide 

Atividade antioxidante, 
fenólicos, carotenóides, ácido 

ascórbico, qualidade 
microbiológica, teor de 

potássio, aceitação sensorial, 
coloração 

Araya et al. (2009); Copetti, 
Oliveira e Kirinus (2010); 

Miglio et al. (2008); Patras, 
Brunton e Bluter (2010); 

Sebastiá et al. (2010) 

Couve-flor Ebulição, vapor, micro-ondas

Atividade antioxidante, 
polifenóis, carotenóides, 

ácido ascórbico, coloração, 
clorofila 

Pellegrini et al. (2010); 
Wachtel-Galor, Wong e 

Benzie (2008) 

Ervilha Ebulição, vapor, micro-
ondas, sous-vide 

Atividade antioxidante, 
folatos totais 

Jiménez-Monreal et al. 
(2009); Stea et al. (2006) 

Inhame Ebulição, vapor Textura Aboubakar et al. (2009) 

Nabo Ebulição, vapor, sous-vide 
Atividade antioxidante, 
polifenóis, vitamina C, 

flavonóides 

Baardseth et al. (2010); 
Francisco et al. (2010) 

Repolho Ebulição, vapor, micro-ondas Atividade antioxidante, 
fenólicos totais 

Wachtel-Galor, Wong e 
Benzie (2008) 
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Ebulição é uma técnica fundamental para cozer os vegetais, cujo resultado pode 

ser um amplo leque de texturas e sabores, dependendo de como seja aplicada (INSTITUTO 

AMERICANO DE CULINÁRIA, 2009), mas cozinhar em água fervente leva a perdas totais 

de flavonóis (FRANCISCO et al., 2010), parece ter um efeito dramático sobre o conteúdo 

fenólicos em alimentos, e, como consequência, na atividade antioxidante (VALLEJO; 

TOMÁS-BARBERÁN; GARCÍA-VIGUERA, 2003). 

Pré-tratamentos com água fervente têm profundos efeitos de lixiviação sobre 

componentes valiosos na nutrição, como clorofilas, carotenóides, compostos fenólicos, 

flavonóides e taninos (ADEBOOYE; VIJAYALAKSHMI; SINGH, 2008). As hortaliças 

devem ser colocadas em um mínimo de água em ebulição, com objetivo de fechar os poros, 

concentrar sabores e manter a cor (ARAUJO et al., 2007). 

Ebulição é uma tradição que continua a dominar entre os métodos de cocção de 

vegetais, mas o vapor é um método preferível, envolvendo menos perdas de vitaminas 

hidrossolúveis (BERNHARDT; SCHLICH, 2006) e outros componentes benéficos (SONG; 

THORNALLY, 2007). 

O vapor cozinha através do contato direto com o vapor e não com o líquido, e 

desta forma os vegetais cozidos com essa técnica podem ficar menos encharcados do que os 

fervidos. Além disso, em geral, considera-se que têm maior valor nutritivo (INSTITUTO 

AMERICANO DE CULINÁRIA, 2009). 

Murcia et al. (2009), em estudo com vegetais minimamente processados 

submetidos a diferentes métodos de cocção (ebulição, micro-ondas, vapor, saltear, fornear e 

fritura), concluiram que os métodos de cocção mais agressivos foram vapor, ebulição e 

fritura. 

A cocção de alimentos em micro-ondas é um processo recente, que está 

rapidamente ganhando popularidade nos lares e para aplicações em larga escala de alimentos 

(CHO; LEE; RHEE, 2010). A radiação de micro-ondas, produzida por fornos de micro-ondas, 

transfere energia por meio de ondas curtas de alta frequência (INSTITUTO AMERICANO 

DE CULINÁRIA, 2009). A energia das micro-ondas converte-se em calor ao ser absorvida 

pela matéria. A interação dessa radiação em determinado material cria uma distorção 

resultante do efeito do campo magnético associado ao elétrico (ORDÓÑEZ et al., 2005). Os 

elétrons se chocam uns aos outros durante este movimento de elétrons e sua energia é 

convertida em energia térmica como um resultado de fricção (ALIBAS OZKAN; 

AKBUDAK; AKBUDAK, 2007). 



24 
 

O aquecimento convencional gera calor na primeira superfície de contato, e, em 

seguida, o calor se difunde para o interior. Os efeitos do aquecimento por micro-ondas e 

aquecimento convencional nos componentes alimentares são, por conseguinte, completamente 

diferentes. Aquecimento por micro-ondas tem muitas vantagens sobre o aquecimento 

convencional, incluindo conveniência, tempo preciso, rapidez, alta eficiência energética e 

facilidade de manuseio (CHO; LEE; RHEE, 2010; EL-ABASSY; DONFACK; MATERNY, 

2010). 

O método de cocção sous-vide consiste basicamente em fazer um pré-preparo, 

embalar a vácuo em embalagens especiais, proceder à cocção em água corrente com tempo e 

temperatura controlados e específicos para cada tipo de alimento; após a cocção, o alimento é 

resfriado e/ou congelado, armazenado e, oportunamente, transportado para preparação, 

acabamento e consumo, diferenciando-se de métodos convencionais de cocção de dois modos 

fundamentais. O primeiro deles é que o alimento in natura é selado a vácuo em sacolas 

plásticas e o segundo é que o alimento é cozido, utilizando aquecimento precisamente 

controlado para cada tipo de alimento (BALDWIN, 2012). 

O uso de embalagens a vácuo no método de cocção sous-vide reduz o crescimento 

de bactérias aeróbicas e permite a transferência eficiente de energia térmica da água ou do 

vapor para o alimento (BAÑÓN; NIETO; DÍAZ, 2007), previne a degradação e oxidação de 

alimentos e redução do produto, evitando a perda de água (FOOD AND DRUG 

ADMINISTRATION, 2012), devendo apresentar baixo teor de oxigênio e permeabilidade a 

vapor e boa resistência térmica (-40/+120ºC) e mecânica (BAÑÓN; NIETO; DÍAZ, 2007). 

O passo crítico no método de cocção sous-vide é a qualidade microbiológica da 

matéria-prima, uma vez que a sobrevivência de patógenos durante o processamento é 

dependente da carga microbiana inicial (SEBASTIÁ et al., 2010). 

A tecnologia sous-vide combina os efeitos positivos da pasteurização a vácuo, 

embalagem e armazenamento a frio sobre a vida de prateleira e qualidade sensorial de 

alimentos (SZERMAN et al., 2007), mas requer duas etapas de aquecimento, bem como 

instalações de refrigeração e aquecimento (BAARDSETH et al., 2010). 

A cocção de vegetais induz alterações significativas na textura e composição 

química, tais como cor, proteínas, açúcar, vitaminas e polifenóis (MANZI et al., 2004), bem 

como as propriedades antioxidantes (JIMÉNEZ-MONREAL et al., 2009; WOLOSIAK et al., 

2010), o que pode ser atribuído à oxidação dos seus componentes químicos (VEDA; 

PLATEL; SRINIVASAN, 2010). A textura tende a suavizar com o tempo de cocção, mas a 
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taxa de diminuição varia de acordo com o método de cocção utilizado (ABOUBAKAR et al., 

2009). 

O processamento pode influenciar positivamente pela liberação de compostos 

nutrientes ou fitoquímicos e aumento da biodisponibilidade (PARADA; AGUILERA, 2007) 

ou negativamente por perdas físicas e degradações químicas (RICKMAN; BARRETT; 

BRUHN, 2007), pois o tratamento de hortaliças para o consumo expõe os fitoquímicos 

presentes a fatores prejudiciais que podem levar a alterações nas concentrações e qualidade 

relacionadas com a saúde (VOLDEN et al., 2009), podendo resultar em redução de 

constituintes por lixiviação ou devido à destruição térmica (RUNGAPAMESTRY et al., 

2007). 

Alguns estudos têm demonstrado que a perda de vitaminas em vegetais durante a 

cocção varia de acordo com o método de cocção empregado (BAARDSETH et al., 2010; 

LIN; CHANG, 2005). A vitamina C é a menos estável entre os nutrientes em vegetais e, 

portanto, é frequentemente utilizada como um indicador dos nutrientes quando estes são 

expostos a tensão durante o processamento (RICKMAN; BARRETT; BRUHN, 2007). 

A cocção tem influência negativa sobre a quantidade de ácido ascórbico em 

hortaliças. Quanto ao conteúdo de compostos fenólicos e carotenos, em alguns estudos, a 

cocção facilitou a extração desses compostos e, portanto, foram registrados maiores 

quantidades nas hortaliças cozidas (CAMPOS et al., 2008). 

Em geral, o conteúdo de carotenóides dos alimentos não é alterado, em grande 

medida, pelos métodos tradicionais de cocção, como cozinhar em micro-ondas, em vapor e 

em ebulição, mas o calor extremo pode resultar em destruição oxidativa dos carotenóides 

(THANE; REDDY, 1997). 

A absorção de carotenóides provenientes de vegetais in natura é inferior a de 

vegetais cozidos (AMBRÓSIO; CAMPOS; FARO, 2006b), pois o processamento amolece ou 

rompe as membranas e paredes celulares e desnatura proteínas complexadas com os 

carotenóides. O rompimento destas estruturas facilita então a liberação dos carotenóides 

durante a digestão (RODRIGUEZ-AMAYA; KIMURA; AMAYA-FARFAN, 2008). 

Cozinhar é um pré-requisito indispensável para obtenção de produtos alimentares 

seguros e de alta qualidade. Legumes cozidos têm qualidade higiênica muito melhor e, devido 

a reações químicas durante a cocção, eles são muito melhores digeridos (ADEFEGHA; 

OBOH, 2011). 
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3 MATERIAL E MÉTODOS 

 

3.1 Matéria-prima 

 

Abóboras (Cucurbita moschata cv. Leite) (Figura 1) adquiridas nas Centrais de 

Abastecimento do Ceará S/A (CEASA-CE) e isentas de injúrias físicas foram utilizadas como 

matéria-prima na realização deste experimento. Também foi utilizado sal refinado iodado 

comercial (cloreto de sódio). 

 
Figura 1 – Aparência da abóbora (Cucurbita moschata cv. Leite) 

 
Fonte: ISLA (2012) 

 

3.2 Instalações e condução do experimento 

 

Após a aquisição, as abóboras foram transportadas para o Laboratório de Frutos e 

Hortaliças, do Departamento de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do Ceará, 

para o processamento e análises laboratoriais. As cocções em ebulição, vapor e micro-ondas 

foram realizadas no Laboratório de Preparo de Alimentos, do Departamento de Economia 

Doméstica da Universidade Federal do Ceará; e a cocção a vácuo (sous-vide) foi realizada na 

planta de processamento de uma empresa produtora de refeições coletivas da cidade de 

Maracanaú-CE. As avaliações microbiológicas ocorreram no Laboratório de Microbiologia de 

Alimentos, do Departamento de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do Ceará. 



27 
 

Os testes de aceitação sensorial e de intenção de compra foram realizados no Laboratório de 

Análise Sensorial, do Departamento de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do 

Ceará, após a aprovação do Protocolo 172/2011 do Comitê de Ética em Pesquisa, envolvendo 

seres humanos (ver Apêndice A), obtido na mesma Universidade. 

 

3.3 Caracterização da matéria-prima 

 

A abóbora in natura foi avaliada através de suas características químicas e físico-

químicas, coloração e componentes funcionais, conforme descritos no item 3.5. 

 

3.4 Processamento das abóboras 

 

No momento do processamento, as abóboras, em estádio de maturação maduro, 

íntegras, de colorações características, foram selecionadas quanto aos seus atributos de 

qualidade (cor, textura, peso, tamanho, forma, espessura da casca e angulosidade), 

higienizadas inicialmente em água corrente para retirada das impurezas macroscópicas e 

desinfetadas por imersão em água com hipoclorito de sódio a 100 mg L-1 por 15 minutos. Em 

seguida, foram descascadas e cortadas manualmente com facas de inox em cubos de 

aproximadamente 3 cm (desprezando-se a casca e as sementes) e logo após, foram submetidas 

aos diferentes métodos de cocção. 

O experimento envolveu quatro tipos de cocção: ebulição, vapor, micro-ondas e 

cocção a vácuo (sous-vide). Em todos os métodos de cocção realizados, houve a adição de 

0,2% de sal refinado comercial (cloreto de sódio) às abóboras. 

 

3.4.1 Cocção em ebulição 

 
 

A cocção da abóbora ocorreu em recipiente de aço inox com tampa e água potável 

(abóbora:água – 5:3, p/v) em fogão convencional em temperatura de ebulição 

(aproximadamente 98ºC) por 8 minutos. A quantidade de água utilizada foi suficiente apenas 

para cobrir as abóboras, a fim de minimizar as perdas de compostos hidrossolúveis e evitar o 

ressecamento da amostra. O tempo foi medido a partir do momento que a água entrou em 

ebulição. Após a cocção, os cubos foram drenados e resfriados à temperatura ambiente de 

aproximadamente 25ºC. 
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3.4.2 Cocção em vapor 

 

A cocção em vapor de água foi realizada em recipiente cozi-vapore de aço inox 

em fogão convencional por 12 minutos, sendo o tempo contado a partir do momento que a 

água começou a vaporizar. Após a cocção, os cubos foram resfriados à temperatura ambiente 

de aproximadamente 25ºC. 

 

3.4.3 Cocção em forno de micro-ondas 

 

A cocção da abóbora foi realizada em forma refratária de vidro com água potável 

(abóbora:água – 5:3, p/v) no forno de micro-ondas doméstico com frequência de onda de 

2.450 MHz e potência de 750 W durante 10 minutos, sendo a água utilizada na cocção 

suficiente apenas para cobrir as abóboras, a fim de minimizar as perdas de compostos 

hidrossolúveis e evitar o ressecamento da amostra. Após a cocção, os cubos foram drenados e 

resfriados à temperatura ambiente de aproximadamente 25ºC. 

 

3.4.4 Cocção a vácuo (sous-vide) 

 

Na cocção a vácuo (sous-vide), os cubos de abóbora foram embalados em saco 

plástico de poliamida-polietileno e feita à aplicação de vácuo em seladora a vácuo com dupla 

selagem. Posteriormente, foi realizada a cocção em uma cuba de banho-maria com bomba 

para circulação de água quente (aproximadamente 90ºC) e termostato para controle da 

temperatura do processo durante 30 minutos. Depois de atingido o tempo de retenção, 

circulou-se água fria (aproximadamente 4ºC) na cuba de banho-maria para resfriamento 

rápido do produto. O fluxograma de processamento da empresa que realizou a cocção sous-

vide da abóbora utilizou corte mecânico, não restringiu a luz ambiente durante o 

processamento e não houve interferência no processo industrial que comumente é executado 

com diferentes legumes, utilizando o mesmo binômio tempo: temperatura. 

A Figura 2 ilustra o fluxograma resumido dos métodos de cocção utilizados.
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Figura 2 – Fluxograma dos métodos de cocção 

 
Fonte: Elaborada pela autora (2012) 
 

3.5 Determinações 

 

As determinações químicas, físico-químicas, coloração e componentes funcionais 

foram realizadas em triplicata nas amostras trituradas com auxilio de um mix, conforme 

metodologias descritas a seguir. 

 

3.5.1 Determinações químicas e físico-químicas 

 

3.5.1.1 pH 

 

O pH foi determinado, utilizando-se medidor de pH Quimis, modelo 400 A, com 

leitura diretamente na amostra, conforme o Instituto Adolfo Lutz (2008). 

 

Abóbora 

Cocção em água 
(abóbora:água – 5:3, p/v) 

(~98ºC/8 min) 

Cocção em vapor de 
água  

(10 min)

Cocção em micro-ondas 
(abóbora:água – 5:3, p/v) 

(10 min)

Cocção a vácuo  
(sous-vide)

Embalagem 
(poliamida-polietileno) 

Remoção de ar e 
fechamento hermético 

Cocção em  
banho-maria  

(~90ºC/30 min) 

Descasque 
(facas de aço inox) 

Lavagem  
(água corrente) 

Sanitização 
(hipoclorito de sódio – 100 mg L-1/15 min) 
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3.5.1.2 Sólidos solúveis 

 

O conteúdo de sólidos solúveis foi medido de acordo com a metodologia 

recomendada pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), após filtração da amostra em papel de filtro, 

efetuou-se a leitura (ºBrix) em refratômetro Reichert, modelo AR 200, escala de 0ºBrix a 

100ºBrix, com compensação automática de temperatura para 20ºC. 

 

3.5.1.3 Acidez titulável 

 

A acidez titulável foi obtida por titulação da amostra adicionada de água com 

NaOH a 0,1 M até pH 8,2, utilizando-se medidor de pH Quimis, modelo 400 A, e expressa em 

gramas de ácido cítrico por 100 gramas de amostra (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). 

 

3.5.1.4 Relação sólidos solúveis/acidez titulável (SS/AT) 

 

Esta relação foi determinada, dividindo-se o conteúdo de sólidos solúveis pela 

acidez titulável (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). 

 

3.5.1.5 Açúcares redutores, não redutores e totais 

 

Os açúcares redutores e açúcares totais foram determinados por 

espectrofotometria conforme Miller (1959), utilizando o ácido 3,5-dinitro-salicílico (DNS). 

Para a determinação dos açúcares totais foi realizada uma inversão ácida prévia no extrato da 

amostra com ácido clorídrico. Já os açúcares não redutores foram determinados pela subtração 

entre os totais e os redutores. O resultado foi expresso em gramas de glicose por 100 gramas 

de amostra. A leitura foi realizada em espectrofotômetro Shimadzu, modelo UV-1800, a 540 

nm. 

 

3.5.1.6 Umidade 

 

A umidade foi determinada por gravimetria em estufa (105 ± 5ºC), baseado na 

remoção da água por aquecimento. A amostra foi colocada em cápsula de porcelana, com 

massa previamente determinada, ficando em estufa até a secagem. Depois, a amostra foi 

resfriada à temperatura ambiente (aproximadamente 25ºC) em dessecador, tendo sua massa 
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novamente determinada. Esse procedimento foi repetido até a obtenção de massa constante 

(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). 

 

3.5.2 Determinação da coloração 

 

3.5.2.1 Pigmentos escuros solúveis 

 

Os pigmentos escuros solúveis foram determinados conforme Rattanathanalerk, 

Chiewchan e Srichumpoung (2005). A amostra foi centrifugada em centrífuga Excelsa II, 

modelo 206 BL, a 1.509,30 g (3.000 rpm) por 10 minutos, obtendo-se 5 mL de sobrenadante. 

Foi adicionado ao sobrenadante 5 mL de álcool etílico e novamente centrifugado. A leitura foi 

realizada em espectrofotômetro Shimadzu, modelo UV-1800, a 420 nm. A expressão do 

resultado foi dada como sendo o próprio valor da absorbância obtida. 

 

3.5.2.2 Luminosidade (L*), coordenadas a* e b*, croma (C*) e ângulo hue (h) 

 

A determinação da cor instrumental da amostra foi realizada, utilizando-se um 

colorímetro Minolta, modelo CR 400, calibrado com um padrão branco. O resultado foi 

expresso de acordo com as coordenadas do sistema CIELAB (Figura 3) que inclui as variáveis 

L*, a*, b*, croma (C*) e ângulo hue (h). 

 
Figura 3 – Coordenadas do sistema CIELAB de cor 

 
Fonte: HUNTERLAB (1978) 
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3.5.3 Determinação dos componentes funcionais 

 

3.5.3.1 Ácido ascórbico 

 

Analisou-se o teor de ácido ascórbico de acordo com Strohecker e Henning 

(1967). A amostra (5 g) foi diluída com 100 mL de uma solução de ácido oxálico 0,5%. 

Utilizou-se 5 mL dessa diluição, completando até ± 50 mL com água destilada e titulou-se 

com solução de DFI (2,6-dicloro-fenol-indofenol 0,02%) até coloração levemente rósea, 

persistente por 15 segundos. Várias medidas de precauções foram tomadas para evitar a perda 

de ácido ascórbico, tais como o uso de luz reduzida e à temperatura de 4ºC. Foi utilizado 

ácido L-ascórbico para preparar uma solução padrão (0,05 mg mL-1) e a concentração foi 

calculada por comparação com o padrão e expressa em miligramas por 100 gramas de 

amostra. 

 

3.5.3.2 Flavonóides amarelos e Antocianinas totais  

 

Os conteúdos de flavonóides amarelos e antocianinas totais foram mensurados 

segundo Francis (1982), utilizando solução extratora (etanol 95%:HCl 1,5 M – 85:15, v/v). 

Após homogeneização da amostra, transferiu-se o conteúdo para um balão volumétrico de 50 

mL, aferindo com a própria solução extratora sem filtrar, e depois foi acondicionado em 

frasco de vidro envolto em papel alumínio. O sistema foi estocado por 13 horas a 4ºC e na 

ausência de luz. Após esse período, o extrato foi filtrado e a leitura foi feita a 374 nm para 

flavonóides amarelos e a 535 nm para as antocianinas totais, em espectrofotômetro Shimadzu, 

modelo UV-1800. O resultado foi expresso em miligramas por 100 gramas de amostra e 

calculado através da fórmula: Absorbância x fator de diluição/76,6 ou 98,2 para flavonóides 

amarelos ou antocianinas totais, respectivamente. 

 

3.5.3.3 Carotenóides totais 

 

O teor de carotenóides totais foi determinado de acordo com o método descrito 

por Rodriguez-Amaya e Kimura (2004). A amostra foi triturada, utilizando almofariz e pistilo 

de porcelana com celite (Hiflosupercel) e acetona fria, filtrada a vácuo em funil de Büchner 

com filtro de papel, até que o resíduo se apresentasse destituído de cor (3 ou 4 extrações). Em 

seguida, a amostra filtrada foi colocada em funil de separação contendo 40 mL de éter de 
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petróleo e adicionada água destilada. Após a separação das fases, descartou-se a fase aquosa 

até a remoção de toda a acetona, filtrou-se a fase com éter de petróleo em funil de vidro 

contendo sulfato de sódio anidro em balão de 50 mL. A leitura foi realizada em 

espectrofotômetro Shimadzu, modelo UV-1800, a 450 nm. O teor de carotenóides totais foi 

calculado, utilizando o valor de absortividade )(A %1
1cm  de 2.592 e a fórmula abaixo: 

C (µg 100 g-1) = ((A x volume (mL) x 104) /( %1
1A cm x peso (g))x 100); onde: A = absorbância; 

volume = volume total do extrato (50 mL); %1
1A cm = coeficiente de absorção do β-caroteno em 

éter de petróleo (2.592); peso = peso da amostra (g). 

 

3.5.3.4 Polifenóis totais 

 

Determinou-se o conteúdo de polifenóis através do reagente de Folin-Ciocalteau 

segundo metodologia descrita por Larrauri, Rupérez e Saura-Calixto (1997). A amostra foi 

pesada (20 g) em tubo de centrífuga e extraiu-se sequencialmente com 20 mL de etanol/água 

(50:50, v/v) à temperatura ambiente (aproximadamente 25ºC) durante 60 minutos. O tubo foi 

centrifugado em centrífuga Excelsa II, modelo 206 BL, a 1.509,30 g (3.000 rpm) durante 15 

min e o sobrenadante foi recuperado. Em seguida, 20 mL de acetona/água (70:30, v/v) foram 

adicionados ao resíduo à temperatura ambiente, extraiu-se durante 60 minutos e depois foi 

centrifugado. Os extratos de etanol e acetona foram combinados, completados até 50 mL com 

água destilada e utilizados para determinar o conteúdo de polifenóis totais. O extrato (1 mL) 

ou as soluções padrões de ácido gálico (0 a 50 µg µL-1) foram homogeneizados com 1 mL de 

reagente de Folin-Ciocalteu (1:3), 2 mL de solução de carbonato de sódio a 20% e 2 mL de 

água destilada. Após 30 minutos, fez-se a leitura em espectrofotômetro Shimadzu, modelo 

UV-1800, a 700 nm, e o resultado foi expresso em miligramas de ácido gálico equivalente 

(AGE) por 100 gramas de amostra. 

 

3.6 Avaliações microbiológicas 

 

As abóboras obtidas pelos diferentes métodos de cocção foram submetidas a 

contagens de coliformes a 35ºC e 45ºC e pesquisa de Salmonella sp., conforme metodologias 

descritas pela American Public Health Association (2001). 
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3.6.1 Coliformes a 35ºC e 45ºC  

 

Para a análise de coliformes, inicialmente foram selecionadas três diluições 

adequadas (10-1, 10-2 e 10-3) de cada amostra, as quais foram inoculadas em uma série de três 

tubos de caldo lactosado por diluição, adicionando-se 1 mL da diluição por tubo. Os tubos de 

caldo lactosado foram incubados a 35ºC/24 horas. Após o período de incubação, foram 

obtidos os resultados com base na formação de gás dentro dos tubos. Quando houve a 

presença de gás nos tubos de Duhan, uma alçada bem carregada do material de cada tubo de 

ensaio com produção de gás foi transferida para um tubo contendo caldo E.coli (EC), onde os 

mesmos foram incubados em banho-maria a 45,5ºC/24 horas. A produção de gás dentro dos 

tubos indica contagem de coliformes a 45ºC, e nesse caso, o resultado deve ser visualizado em 

uma tabela adequada de número mais provável (NMP) e expresso em NMP por gramas de 

amostra. 

 

3.6.2 Salmonella sp.  

 

Inicialmente, foi realizada uma homogeneização das amostras a serem analisadas. 

Para cada amostra foi pesado, assepticamente, 25 g, o qual foi transferido para um frasco 

contendo 225 mL de caldo lactosado, previamente preparado e esterilizado e incubado em 

estufa microbiológica a 35ºC/24 horas. Após o período de incubação, o frasco foi 

cuidadosamente agitado, sendo transferido 1 mL do seu conteúdo para 10 mL de caldo 

Tetrationato, o qual foi incubado em estufa a 35ºC/24 horas e 0,1 mL para Caldo Rappaport-

Vassiliadis modificado (RV), incubando-se em banho-maria a 42ºC/24 horas. Após o período 

de incubação, os tubos foram agitados e, em seguida, foi transferida uma alçada de cada caldo 

para placas contendo Ágar Entérico de Hectoen (HE) e para placas contendo Ágar Xilose 

Lisina Desoxiciolato (XLD), que foram incubadas invertidas a 35ºC/24 horas. 

 

3.7 Avaliação sensorial  

 

As abóboras submetidas aos diferentes métodos de cocção foram avaliadas por 50 

provadores voluntários não treinados, recrutados entre alunos e servidores do Departamento 

de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do Ceará e que manifestaram seu 

consentimento, assinando o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (ver Apêndice B) 

conforme a Resolução 196/96 do Ministério da Saúde (BRASIL, 2003). 
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O recrutamento foi realizado por meio de questionário (ver Apêndice C), com o 

objetivo de obter informações a respeito da aceitação e frequência de consumo de abóbora e 

do interesse em participar do teste. 

As amostras foram servidas monadicamente aos provadores em cabines 

individuais, à temperatura convencional de apresentação, na quantidade entre 25 e 35 g, em 

recipientes brancos, codificados com números de três dígitos, acompanhadas de um copo com 

água mineral para ser utilizado pelo provador entre as amostras para eliminação do sabor 

residual na boca. Foi utilizada luz branca para iluminação das cabines. A apresentação das 

amostras foi realizada em blocos inteiramente casualizados, de acordo com Macfie et al. 

(1989). 

A aceitação sensorial foi avaliada por meio de uma escala hedônica estruturada de 

nove categorias (1 – “desgostei muitíssimo” a 9 – “gostei muitíssimo”) (MINIM, 2010; 

STONE; SIDEL, 2004), indicando quanto gostaram ou desgostaram das amostras em relação 

a cor, a aparência, o sabor, a textura (maciez) e a impressão global. Na mesma ficha, foi 

incluída uma escala de intenção de compra, caso os produtos estivessem à venda nos 

supermercados ou restaurantes, utilizando-se uma escala de intenção de compra estruturada de 

cinco pontos (5 – "certamente compraria" a 1 – "certamente não compraria") (MEILGAARD; 

CIVILLE; CARR, 1987) (ver Apêndice D). 

 

3.8 Delineamento experimental e análise estatística dos dados 

 

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado com três 

repetições de cada uma das quatro cocções. Os resultados foram submetidos à análise de 

variância (ANOVA) a 5% de probabilidade pelo teste F, e quando significativos, foram 

submetidos ao teste de médias (Tukey), no mesmo nível de significância estatística, utilizando 

para isso o programa estatístico Statistical Analysis System (2006), versão 9.1. 

Alguns parâmetros foram expressos também graficamente, sendo os percentuais 

obtidos no teste de aceitação sensorial representados através de histogramas de frequência. 
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4 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Para a apresentação dos resultados, utilizaram-se as seguintes categorias: 

caracterização da matéria-prima; efeito do processamento nas características químicas e 

físico-químicas, na coloração e nos componentes funcionais; avaliação da qualidade 

microbiológica e avaliação sensorial. 

 

4.1 Caracterização da matéria-prima 

 

Na Tabela 3, podem ser observados os resultados dos parâmetros químicos e 

físico-químicos, coloração e componentes funcionais da abóbora utilizada para os diversos 

métodos de cocção. 

 
Tabela 3 – Propriedades químicas e físico-químicas, coloração e componentes funcionais da 
abóbora in natura (média ± desvio padrão) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

O valor médio de pH encontrado foi de 7,15 ± 0,20, estando muito próximo do 

valor encontrado por Silva et al. (2009), que obtiveram na matéria-prima para abóbora 

Determinações  Matéria prima 
pH 7,15 ± 0,20 
Sólidos solúveis (oBrix) 9,00 ± 0,10 
Acidez titulável (g 100 g-1) 0,07 ± 0,00 
SS/AT 128,57 ± 0,00 
Açúcares redutores (g 100 g-1) 1,60 ± 0,02 
Açúcares não redutores (g 100 g-1) 4,17 ± 0,00 
Açúcares totais (g 100 g-1) 5,77 ± 0,05 
Umidade (%) 87,39 ± 0,25 
Pigmentos escuros solúveis (Abs. 420 nm) 0,25 ± 0,02 
                    L* 43,39 ± 1,66 
                    a* 7,34 ± 1,26 
Cor              b* 11,92 ± 0,43 
                    C* 20,66 ± 1,25 
                    h 66,01 ± 0,17 
Ácido ascórbico (mg 100 g-1) 

14,38 ± 0,12 
Flavonóides amarelos (mg 100 g-1) 13,36 ± 0,62 
Antocianinas totais (mg 100 g-1) 1,63 ± 0,19 
Carotenóides totais (µg 100 g-1) 19.885,57 ± 299,36 
Polifenóis totais (mg AGE 100 g-1) 60,12 ± 2,58 
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minimamente processada pH 7,50, todavia foi maior que os obtidos por Alves et al. (2010), 

Tamer et al. (2010) e Gliemmo et al. (2009), que encontraram valores de 6,11; 5,80 ± 0,15 e 

6,10 ± 0,02, respectivamente. Essas diferenças podem estar relacionadas ao consumo dos 

ácidos orgânicos pelo processo respiratório. 

O conteúdo médio de sólidos solúveis foi 9,00 ± 0,10ºBrix, estando abaixo do 

valor encontrado por Silva et al. (2009) que obtiveram 12,25ºBrix, porém se mostrou de 

acordo com Amariz et al. (2009) que encontraram teores variando de 7,3 a 11,5ºBrix. A 

variação no teor de sólidos solúveis deveu-se possivelmente à definição do ponto de colheita, 

uma vez que essa variável se constitui em uma medida do estado de maturação dos frutos e 

seu valor máximo é alcançado em estádio ótimo para consumo. Embora outros compostos 

também estejam envolvidos, o teor de sólidos solúveis totais nos fornece um indicativo da 

quantidade de açúcares presente nos frutos. 

A acidez titulável encontrada foi de 0,07 g 100 g-1 em ácido cítrico. De acordo 

com diferentes autores, há uma grande variação na acidez titulável de abóboras. Silva et al. 

(2009) obtiveram valor de 0,12 g 100 g-1 de ácido cítrico, enquanto Amariz et al. (2009) 

encontraram valores que variaram de 0,21 a 0,46 g 100 g-1 de ácido cítrico. A acidez em 

produtos hortícolas é atribuída, principalmente, aos ácidos orgânicos que se encontram 

dissolvidos nos vacúolos das células, tanto na forma livre, como combinada com sais, ésteres, 

glicosídeos etc. (CHITARRA; CHITARRA, 2005). 

A relação sólidos solúveis/acidez titulável (SS/AT) apresentou um valor elevado 

(128,57), sendo um importante indicativo do sabor, pois esse parâmetro relaciona os açúcares 

e os ácidos do fruto. Durante o período de maturação, a relação SS/AT aumenta devido à 

diminuição dos ácidos e ao aumento dos açúcares, sendo que o seu valor absoluto depende da 

cultivar utilizada, sendo mais representativa que a medição isolada de açúcares ou da acidez, 

pois a relação além de dar uma boa ideia do equilíbrio entre esses dois componentes, indica o 

sabor dos frutos (CHITARRA; CHITARRA, 2005). 

A abóbora apresentou baixo conteúdo de açúcares, expressos em glicose, sendo os 

valores de açúcares redutores: 1,60 ± 0,02 g 100 g-1, açúcares não redutores: 4,17 g 100 g-1 e 

açúcares totais: 5,77 ± 0,05 g 100 g-1. Todavia, o teor de açúcares totais foi maior do que o 

relatado pelo banco de dados do United States Department of Agriculture (2012) que relatou o 

valor de 1,36 g 100 g-1. Açúcares solúveis totais são carboidratos de baixo peso molecular, 

componentes dos sólidos solúveis, responsáveis diretos pela determinação do sabor doce dos 

frutos (SANTOS et al., 2005). 
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A umidade determinada foi de 87,39 ± 0,25%, encontrando-se bem abaixo de 

outras cultivares como as abóboras ‘Menina Brasileira’ e ‘Pescoço’, ambas pertencentes à 

espécie Cucurbita moschata, que possuem 95,7% e 92,5% de umidade, respectivamente 

(TABELA BRASILEIRA DE COMPOSIÇÃO DE ALIMENTOS, 2012).  

A água é um dos mais importantes componentes dos alimentos, afetando todas as 

suas propriedades físicas. A forma como a água afeta a natureza física e as propriedades dos 

alimentos é complicada devido à interação entre a água e o meio, o que envolve a estrutura 

física, bem como a composição química dos diversos solutos incluindo polímeros e colóides 

ou partículas dispersas (PARK; BIN; BROD, 2001). 

O valor médio para os pigmentos escuros solúveis observados foi 0,25 ± 0,02, 

podendo ser atribuído à ocorrência de processos de escurecimento enzimáticos ou não 

enzimáticos nos frutos. O ácido ascórbico pode estar envolvido nesses processos, pois ele 

pode sofrer degradação oxidativa, com formação de pigmentos escuros (QUINÁIA; 

FERREIRA, 2007). A moagem de tecidos vegetais também pode levar à degradação oxidativa 

de polifenóis como resultado de descompartimentalização celular e contato entre 

polifenoloxidase citoplasmática e substratos fenólicos presentes nos vacúolos. Polifenóis são 

então transformados em pigmentos marrons que são polimerizados em diferentes graus 

(NAWIRSKA-OLSZAŃSKA et al., 2011). 

Os parâmetros relacionados com a coloração instrumental L* (luminosidade), a* 

(+: vermelho, -: verde), b* (+: amarelo, -: azul), C* (croma) e h (ângulo hue) foram 

determinados como 43,39 ± 1,66; 7,34 ± 1,26; 11,92 ± 0,43; 20,66 ± 1,25 e 66,01 ± 0,17º, 

respectivamente.  

O parâmetro L*, que indica brilho em uma escala que varia de 0 a 100, mostrou 

que os frutos de abóboras apresentaram-se mais para brilhantes, que opacos. Os valores de a* 

e de b* revelaram que as abóboras utilizadas tenderam às cores vermelho e amarelo. O C* 

define a intensidade da cor, aumenta a partir de zero em função de aumentos nos valores 

absolutos de a* e b*, estando relacionado com a pureza da cor, sendo valores mais altos 

desejáveis. Por sua vez, o ângulo que define a cor por meio de uma escala de 0º a 360º, sendo 

que o 0º corresponde à cor vermelho, 90º corresponde ao amarelo, 180º ao verde e 270º ao 

azul, mostrou que o valor do ângulo hue obtido está na faixa de 60 a 80º, correspondendo a 

uma coloração amarelo alaranjada (VOSS, 1992). 

Seroczyńska et al. (2006) determinaram para a polpa de abóbora (Cucurbita 

maxima Duch) valores de L* 56,5-85,6, valores de a* 5,7-40,3 e valores de b* 24,3-80,1. 

Amariz et al. (2009), caracterizando a qualidade comercial de acessos de abóbora, 
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encontraram valores de L* que variaram de 50,66 a 59,22; C* que variaram de 26,47 a 36,38 

e h de 51,48 a 63,93º. Segundo Tamer et al. (2010), diferenças entre os resultados dos 

parâmetros da coloração para abóbora podem ocorrer devido a diferenças geográficas ou 

varietais dos frutos. 

A quantidade de ácido ascórbico de 14,38 ± 0,12 mg 100 g-1 foi maior que a 

relatada pelo banco de dados do United States Department of Agriculture (2012) que relatou a 

quantidade de 9,00 mg 100 g-1, porém se apresentou muito abaixo da encontrada por Silva et 

al. (2009) que obtiveram valor de 45,45 mg 100 g-1 e por Alves et al. (2010) que encontraram 

34 mg 100 g-1. Todavia, segundo a Tabela Brasileira de Composição de Alimentos (2012), 

outras variedades pertencentes à espécie Cucurbita moschata como as abóboras ‘Menina 

Brasileira’ e ‘Pescoço’ possuem 1,5 mg 100 g-1 e 2,1 mg 100 g-1, respectivamente. 

A abóbora apresentou teores consideráveis de flavonóides amarelos (13,36 ± 0,62 

mg 100 g-1) e antocianinas totais (1,63 ± 0,19 mg 100 g-1), sendo o valor de flavonóides muito 

maior do que o encontrado por Chun et al. (2005) que obtiveram valor de 0,8 mg catequina 

equivalente em 100 g-1. 

Flavonóides são metabólitos secundários sintetizados pelas plantas e pertencem ao 

grupo dos compostos fenólicos. Acredita-se que as propriedades relacionadas à saúde humana 

exercidas pelos compostos fenólicos, destacando-se os flavonóides, são baseadas 

principalmente na sua atividade antioxidante (HUBER; RODRIGUEZ-AMAYA, 2008). 

As antocianinas são pigmentos que pertencem ao grupo dos flavonóides, sendo 

encontradas em muitas plantas e frutos. Elas fornecem as cores que podem variar entre 

laranja, vermelho, violeta e azul, exibindo um grande potencial como corante natural, devido 

à sua baixa toxicidade (TONON; BRABET; HUBINGER, 2010). 

O teor médio de carotenóides quantificados teve um valor bastante elevado 

19.885,57 ± 299,36 µg 100 g-1, estando em conformidade com Ramos Neto (2008) que 

observou teores de carotenóides entre 1.670 e 24.410 µg 100 g-1 em acessos de C. moschata 

Dusch do Banco Ativo de Germoplasma de Cucurbitáceas da Embrapa Semi-Árido, mas 

muito acima dos teores encontrados por Amariz et al. (2009), em estudo de caracterização da 

qualidade comercial e teor de carotenóides em acessos de abóbora, que encontraram teores 

médios de carotenóides totais variando de 7.850 a 1.910 µg 100 g-1. 

Tamer et al. (2010) encontraram quantidade de carotenóides totais da abóbora 

como sendo 25.455 ± 0,16 µg 100 g-1, enquanto Nascimento (2006), em estudo com abóbora 

‘Rajada Seca Melhorada’, encontrou teor de carotenóides de 17.800 µg 100 g-1, sendo esse 

valor bastante próximo ao encontrado para a abóbora avaliada nesse estudo. 
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Os carotenóides representam um grupo de pigmentos que podem ser encontrados 

em muitas espécies de plantas e são responsáveis pela coloração de diferentes hortaliças. Os 

carotenóides mais abundantes na dieta são: β-caroteno, α-caroteno, γ-caroteno, licopeno, 

luteína, β-criptoxantina, zeaxantina e astaxantina. O β-caroteno é a mais importante 

provitamina A, que é essencial para a promoção do crescimento, desenvolvimento 

embrionário e função visual (STAHL; SIES, 2005). 

Abóboras são importantes fontes dietéticas de carotenóides em todo o mundo. A 

composição de carotenóides tem sido muito variável, tanto qualitativa como 

quantitativamente (AZEVEDO-MELEIRO; RODRIGUEZ-AMAYA, 2007). É sabido que o 

clima tem uma influência significativa sobre o teor de carotenóides em vegetais 

(MURKOVIC; MÜLLEDER; NEUNTEUFL, 2002). A diferença observada nos resultados 

pode ser atribuída a diferentes metodologias utilizadas para a determinação de carotenóides, 

além do tipo de cultivar, época de colheita, maturidade e condições de armazenamento e 

edafoclimáticas, às quais a cultura da abóbora foi submetida. A isomerização de carotenóides 

por ação de oxigênio, luz, calor e álcalis também contribuem para essas diferenças. 

O valor de polifenóis totais encontrado foi de 60,12 ± 2,58 mg AGE 100 g-1, 

sendo esse valor maior do que o encontrado por Chun et al. (2005), que obtiveram conteúdo 

de fenólicos totais de 15,9 mg AGE 100 g-1. Entretanto, o valor encontrato foi bastante 

inferior ao encontrado por Tamer et al. (2010), avaliando os critérios de qualidade de 

sobremesas de abóbora com baixa caloria, que encontraram fenólicos totais na matéria-prima 

de 476,63 ± 0,91 mg AGE 100 g-1. 

Fenólicos de diversos alimentos de origem vegetal têm sido reconhecidos como 

antioxidantes naturais e têm sido extensivamente estudado por muitos pesquisadores. No 

entanto, muito pouco ou nenhum estudo sobre os efeitos dos fenólicos da abóbora na 

promoção da saúde estão disponíveis (QUE et al., 2008). 

 

4.2 Efeito do processamento nas características da abóbora 

 

4.2.1 Características químicas e físico-químicas 

 

A análise de variância das características químicas e físico-químicas apresentou 

efeito significativo (p ≤ 0,05) entre os tratamentos somente para os parâmetros sólidos 

solúveis, açúcares não redutores e açúcares totais (Tabela 4). 
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Tabela 4 – Resumo da análise de variância (ANOVA) para o efeito do tipo de cocção nos parâmetros químicos e 
físico-químicos de abóbora 

Fonte de 
variação GL 

Quadrado médio 

pH Sólidos 
solúveis

Acidez 
titulável SS/AT Açúcares 

redutores

Açúcares 
não 

redutores 

Açúcares 
totais Umidade

Tratamentos 
(amostra) 3 0,0145NS 0,9425* 0,0004NS 203,2433NS 0,1524NS 1,4431* 0,6949* 1,0519NS 

Erro  6 0,0166 0,0306 0,0002 141,8468 0,0561 0,0641 0,0303 0,6234 

CV (%)  2,1362 2,2935 13,1746 14,7492 11,2536 9,6775 3,6858 0,8731 
GL: grau de liberdade; CV: coeficiente de variação 
* – Significativo a 5% probabilidade; NS – não significativo a 5% de probabilidade 

 

Na Tabela 5, podem ser observadas as médias dos resultados dos parâmetros 

químicos e físico-químicos de pH, sólidos solúveis, acidez titulável, relação sólidos 

solúveis/acidez titulável, açúcares redutores, açúcares não redutores, açúcares totais e umidade 

das amostras obtidas pelos diferentes métodos de cocção. 

 
Tabela 5 – Comparação de médias do efeito do tipo de cocção nos parâmetros químicos e físico-químicos de 
abóbora 

Tratamentos 

Parâmetros avaliados 

pH 
Sólidos 
solúveis 
(ºBrix) 

Acidez 
titulável 

(g 100 g-1)
SS/AT 

Açúcares 
redutores 
(g 100 g-1)

Açúcares 
não 

redutores  
(g 100 g-1) 

Açúcares 
totais  

(g 100 g-1) 

Umidade 
(%) 

In natura 7,15  9,00 0,07 128,57 1,60  4,17 5,77 87,39 

Ebulição 6,02a 7,87b 0,08a 98,37a 1,94a 3,07ac 5,01a 90,31a 

Vapor 6,02a 8,65a 0,10a 86,50a 2,13a 3,06bc 5,19a 89,96a 

Micro-ondas 5,86a 7,68b 0,10a 76,80a 1,82a 3,40a 5,22a 90,97a 

Sous-vide 6,06a 7,30b 0,09a 81,11a 2,27a 2,07bd 4,34b 90,49a 
Médias seguidas de pelo menos uma letra igual na coluna não diferem entre si pelo teste de Tukey (p > 0,05) 
 

O pH e a acidez titulável não sofreram diferenças significativas e apresentaram 

valores muito próximos entre os diferentes métodos de cocção. Os valores de pH entre os 

tratamentos variaram de 5,86 a 6,02, e os de acidez variaram de 0,08 a 0,10 mg de ácido 

cítrico por 100 g de amostra, tendo os valores de pH sido reduzidos e os da acidez aumentado 

quando comparados com os valores encontrados na matéria-prima. As médias dos valores 

indicaram que os ácidos orgânicos presentes na abóbora sofreram praticamente o mesmo teor 

de oxidação com os métodos de cocção empregados. 

Dutta et al. (2006), avaliando as características reológicas e a cinética de 

degradação térmica do β-caroteno em purê de abóbora, obtiveram pH de 4,35; enquanto 

Gliemmo et al. (2009), em estudo sobre a estabilidade da cor em purê de abóbora (Cucurbita 
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moschata, Duchesne) durante o armazenamento em temperatura ambiente, obtiveram pH de 

6,10 ± 0,02. 

Embora o pH não seja um parâmetro regulamentado pela legislação brasileira, seu 

controle é importante, pois valores de pH acima de 4,5 propiciam o crescimento da bactéria 

Clostridium botulinum. Segundo Chitarra e Chitarra (2005), em alguns produtos, os ácidos 

orgânicos não só contribuem para a acidez, como também para o aroma característico, porque 

alguns componentes são voláteis. 

Os teores de sólidos solúveis apresentaram variação de 7,30 a 8,65ºBrix com os 

distintos métodos de cocção. Os sólidos solúveis presentes originalmente na abóbora 

(9,00ºBrix) sofreram diminuição em todos os processos de cocção, pela incorporação de água 

no produto e lixiviação dos sólidos.  

A cocção em vapor apresentou o maior valor de sólidos solúveis entre os 

tratamentos (8,65ºBrix), como já era esperado, pois nesta cocção além de não ter ocorrido a 

adição de água, o próprio recipiente utilizado na cocção auxiliou na drenagem da água da 

amostra, concentrando os sólidos. 

Dutta et al. (2006), avaliando purê de abóbora, obtiveram teor de sólidos solúveis 

de 7,2 ± 0,3ºBrix, valor semelhante ao da cocção sous-vide. Já Gliemmo et al. (2009) 

relataram o teor de sólidos solúveis em purê de abóbora como sendo de 10,5 ± 0,50ºBrix. 

A relação SS/AT variou de 76,80 a 98,37 entre os diferentes tratamentos. A 

cocção realizada no forno de micro-ondas teve a maior redução da relação SS/AT, 

comparando com a amostra in natura, e o método de cocção em ebulição obteve destaque 

nessa relação por ter apresentado o mais elevado valor, o qual não diferiu estatisticamente das 

demais cocções. De acordo com Chitarra e Chitarra (2005), a relação SS/AT nos vegetais 

pode ser considerada como um critério de avaliação do flavor, e um aumento pode significar 

incremento de sabor. 

O conteúdo de açúcares redutores não apresentou diferença significativa entre os 

tratamentos e variou de 1,82 a 2,27 g 100 g-1 em glicose entre as cocções estudadas, tendo a 

cocção sous-vide apresentado o maior valor. Já os açúcares não redutores apresentaram 

variação de 2,07 a 3,40 g 100 g-1 em glicose, e todos os métodos de cocção revelaram 

alterações significativas entre si. A cocção sous-vide apresentou valor de açúcares não 

redutores inferior ao de açúcares redutores, diferindo da cocção em ebulição e em micro-

ondas, provavelmente devido ao tempo de exposição das abóboras a alta temperatura, 

favorecendo a ocorrência de maior hidrólise. 
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Os açúcares totais apresentaram variação significativa apenas para o método de 

cocção sous-vide, variando entre os tratamentos de 4,34 a 5,22 g 100 g-1 em glicose, tendo 

esse método de cocção apresentado o menor valor de açúcares totais, provavelmente devido à 

lixiviação na água liberada da abóbora durante a cocção, pois nesse método não foi realizado 

drenagem da água e todo o conteúdo da embalagem foi avaliado. O valor de açúcares totais 

registrado na cocção em ebulição estava acima do relatado pelo banco de dados do United 

States Department of Agriculture (2012) que relatou o valor de 1,02 g 100 g-1. 

Os métodos de cocção empregados nessa pesquisa elevaram os teores de açúcares 

redutores, enquanto diminuiram os açúcares não redutores e totais, em relação a abóbora in 

natura, podendo ser atribuído à ocorrência de hidrólise dos açúcares não redutores e totais 

durante os tratamentos térmicos. 

Segundo Murniece et al. (2011), a separação de complexos de amido nos tecidos 

vegetais ocorre quando esses passam por processos de cocção em altas temperaturas, 

resultando em amido “livre” que podem sofrer degradação, formando monossacarídeos como 

a glicose. 

A umidade apresentou variação de 89,96% a 90,97% entre as cocções. Apesar de 

não ter ocorrido diferença significativa na umidade entre os tratamentos realizados, os 

diferentes métodos de cocção empregados, no geral, tornaram as amostras mais úmidas. 

A amostra submetida a cocção em micro-ondas apresentou-se mais úmida do que 

as outras cocções (ebulição, vapor e sous-vide), com 90,97% de umidade. O tempo e a 

potência empregada nessa cocção não foram suficientes para promover a evaporação da água 

da abóbora, pois a quantidade de água retirada de alimentos sob radiação de micro-ondas é 

função do conteúdo de umidade inicial da amostra e da potência empregada (VALENTINI; 

CASTRO; ALMEIDA, 1998). Já a cocção em vapor teve o menor percentual de umidade, 

89,96%, sendo favorecida pelo recipiente utilizado na cocção que auxiliou na drenagem da 

água da amostra. 

 

4.2.2 Coloração  

 

A análise de variância da coloração apresentou efeito significativo (p ≤ 0,05) entre 

os tratamentos somente para os parâmetros pigmentos escuros solúveis e ângulo hue (h), 

conforme mostra a Tabela 6. 
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Tabela 6 – Resumo da análise de variância (ANOVA) para o efeito do tipo de cocção nos parâmetros de 
coloração de abóbora 

Fonte de variação GL 
Quadrado médio 

Pigmentos 
escuros solúveis L* a* b* C* h 

Tratamentos 
(amostra) 3 0,0222* 2,2813NS 2,3085NS 1,1180NS 1,2615NS 51,4406* 

Erro  6 0,0010 4,3037 0,8982 5,5701 8,2112 1,6963 

CV (%)  13,4908 5,4616 16,7915 20,5905 22,3534 2,0267 
GL: grau de liberdade; CV: coeficiente de variação 
* – Significativo a 5% probabilidade; NS – não significativo a 5% de probabilidade 

 

Na Tabela 7, podem ser observadas as médias dos resultados dos parâmetros 

pigmentos escuros solúveis, L*, a*, b*, C* e h das amostras obtidas pelos diferentes métodos 

de cocção. 

 
Tabela 7 – Comparação de médias do efeito do tipo de cocção nos parâmetros de coloração de abóbora 

Tratamentos 

Parâmetros avaliados 
Pigmentos 

escuros 
solúveis 

(Abs. 420 nm) 

L* a* b* C* h 

In natura 0,25 43,39 7,34 11,92 20,66 66,01 

Ebulição 0,15b 39,23a 5,16a 11,85a 12,96a 66,55a 

Vapor 0,18b 37,45a 4,66a 11,44a 12,38a 68,07a 

Micro-ondas 0,18b 38,22a 4,60a 11,30a 12,16a 68,32a 

Sous-vide 0,31a 37,37a 6,30a 11,35a 12,85a 60,82b 
Médias seguidas de pelo menos uma letra igual na coluna não diferem entre si pelo teste de Tukey (p > 0,05) 
 

Apenas os pigmentos escuros solúveis da cocção sous-vide diferiram 

estatisticamente (p ≤ 0,05) dos valores encontrados para as cocções em ebulição, no vapor e 

no micro-ondas, porém, esses últimos não diferiram entre si (p > 0,05), tendo a cocção sous-

vide apresentado o maior valor médio (0,31). Este fato era esperado uma vez que o produto 

ficou exposto ao tratamento térmico por maior período, comparando com os outros métodos 

de cocção e não foi adicionado de conservadores e inibidores de escurecimento, podendo 

ocorrer processos enzimáticos e não enzimáticos de escurecimento. 

As reações que ocorrem nos alimentos podem envolver ou não atividades 

enzimáticas. Algumas reações que ocorrem sem a participação de enzimas são a reação de 

Maillard, a caramelização e a oxidação do ácido ascórbico. O efeito mais nítido de que o 

alimento sofreu alguma reação é o seu escurecimento, sendo a reação de Maillard, que ocorre 
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entre um grupo-amino e açúcares redutores, a razão mais importante do escurecimento dos 

vegetais cozidos (MAIA; SOUSA; LIMA, 2007). 

A coloração das abóboras submetidas aos diferentes métodos de cocção pode ser 

observada na Figura 4. 

 
Figura 4 – Abóbora obtida pelos diferentes métodos de cocção: A: ebulição; B: vapor; 
C: micro-ondas; D: sous-vide 

 
Fonte: Elaborada pela autora (2012) 

 

Pela análise da Figura 4 e verificando os valores de L*, foi percebido que os 

brilhos das amostras não diferiram estatisticamente entre si (p > 0,05). Porém, o valor de L* 

foi maior para a cocção em ebulição (39,23). O valor L* expressa a luminosidade ou claridade 

da amostra, estando relacionado ao brilho da superfície, sendo representada numa escala de 0 

a 100, em que os valores maiores indicam maior brilho, e quanto mais próximo de 100 mais 

clara é a amostra. 

As abóboras cozidas em forno de micro-ondas apresentaram menor valor de a* e 

também um menor de b*, o que indica uma cor mais alaranjada. Todavia, esses valores não 

apresentaram diferenças significativas entre os diferentes métodos de cocção (p > 0,05). 

Valores de a* positivos indicam tendência à coloração vermelha e valores de b* positivos 

expressam maior intensidade de amarelo. Com a observação dos valores a* e b* é possível 

afirmar que as abóboras utilizadas, mesmo após as diferentes formas de cocção, tenderam às 

cores vermelho e amarelo. 

C D 

A B 
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Os principais tipos de pigmentos responsáveis pelas cores em alimentos de origem 

vegetal são a clorofila, os carotenóides e as antocianinas. A variação da coordenada a* pode 

ser devido a uma pequena redução dos conteúdos de antocianinas totais. 

Gliemmo et al. (2009), avaliando purês de abóbora durante seis semanas, 

relataram que o incremento do tempo de armazenamento produziu uma diminuição nos 

valores de a* e b*. 

A saturação da cor (croma) manteve-se praticamente constante entre os diferentes 

métodos de cocção. A cocção realizada em ebulição apresentou maior valor de C* (12,96) em 

relação à cocção em micro-ondas (12,16), sugerindo uma coloração amarela mais clara, que 

pode ser reforçada pelo seu maior valor L*. A diminuição do croma com o tratamento térmico 

indica a diminuição da cor característica. 

O valor do ângulo hue (h), ou tonalidade da cor, apresentou variação de 60,82º a 

68,32º, mostrando diferença significativa entre a cocção sous-vide e as demais cocções 

realizadas. Para a cocção sous-vide, observou-se um ligeiro decréscimo do ângulo hue. Por 

sua vez, o ângulo que define a cor, na abóbora alcançou a maior média na cocção realizada no 

micro-ondas (68,32º), seguida da cocção em vapor (68,07º). Apesar de todos os produtos 

apresentarem coloração laranja, a que mais se destacou com relação a esse fator foi a amostra 

cozida em micro-ondas, apresentando a coloração laranja mais intensa. 

Pellegrini et al. (2010), em pesquisa com brócolis, couve-flor e couve de bruxelas, 

perceberam que a cocção no forno de micro-ondas foi o melhor método de cocção para 

manter a cor desses vegetais, tanto frescos quanto congelados, comparando com as cocções 

em ebulição e em vapor. 

Araya et al. (2009), analisando cenouras submetidas aos métodos de cocção sous-

vide e ebulição, verificaram que o ângulo hue mostrou diferenças significativas entre amostras 

in natura e processadas, exceto no método de cocção sous-vide. As amostras cozidas 

apresentaram o ângulo de maior matiz, o que representa um inclinação para a cor amarela. 

A cor das amostras cozidas foi menos brilhante (L*), vermelho (a*) e amarelo 

(b*) do que a cor da amostra in natura. A perda de cores vivas (diminuição de C*), em 

relação à abóbora in natura, foi observada para todas as amostras cozidas. O ângulo hue 

aumentou para as amostras cozidas em ebulição, vapor e micro-ondas em comparação com a 

matéria-prima, resultando em uma mudança do vermelho para o laranja. No caso da abóbora 

cozida no vácuo (sous-vide), o ângulo hue diminuiu significativamente. 

A cor da abóbora é em grande parte devido à presença de carotenóides, que por 

sua vez é profundamente afetada por variedade, maturidade e condições de crescimento. 
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Assim, uma comparação dos parâmetros de cor obtidos nesse estudo para as abóboras in 

natura e cozidas com dados relatados na literatura é difícil, por causa da alta variabilidade 

desses vegetais. 

 

4.2.3 Componentes funcionais  

 

A análise de variância dos componentes funcionais apresentou efeito significativo 

(p ≤ 0,05) entre os tratamentos para os parâmetros flavonóides amarelos, antocianinas totais, 

carotenóides totais e polifenóis totais (Tabela 8). 

 
Tabela 8 – Resumo da análise de variância (ANOVA) para o efeito do tipo de cocção nos componentes 
funcionais de abóbora 

Fonte de variação GL 
Quadrado médio 

Ácido 
ascórbico 

Flavonóides 
amarelos 

Antocianinas 
totais 

Carotenóides 
totais 

Polifenóis 
totais 

Tratamentos 
(amostra) 3 0,0103NS 11,1839* 0,5525* 165512365,3* 63,2925* 

Erro  6 0,0028 0,0422 0,0045 39488,3 6,3556 

CV (%)  0,7326 1,9069 6,4478 1,3152 9,4027 
GL: grau de liberdade; CV: coeficiente de variação 
* – Significativo a 5% probabilidade; NS – não significativo a 5% de probabilidade 
 

Na Tabela 9, podem ser observadas as médias dos resultados dos parâmetros ácido 

ascórbico, antocianinas totais, flavonóides amarelos, carotenóides totais e polifenóis totais das 

amostras obtidas pelos diferentes métodos de cocção. 

 
Tabela 9 – Comparação de médias do efeito do tipo de cocção nos componentes funcionais de abóbora 

Tratamentos 

Parâmetros avaliados 
Ácido 

ascórbico  
(mg 100 g-1) 

Flavonóides 
amarelos 

(mg 100 g-1) 

Antocianinas 
totais 

(mg 100 g-1) 

Carotenóides 
totais 

(µg 100 g-1) 

Polifenóis totais 
(mg AGE 100 g-1) 

In natura 14,38 13,36 1,63 19.885,57 60,12 

Ebulição 7,18a 11,40b 1,22b 20.335,64b 21,08b 

Vapor 7,19a 10,95b 1,04b 18.738,12c 27,04ab 

Micro-ondas 7,23a 13,73a 1,60a 24.772,72a 24,30ab 

Sous-vide 7,13a 9,31c 0,74c 8.933,92d 30,25a 
Médias seguidas de pelo menos uma letra igual na coluna não diferem entre si pelo teste de Tukey (p > 0,05) 
 

Os conteúdos de ácido ascórbico foram próximos entre os tratamentos, variando 

de 7,13 a 7,23 mg 100 g-1. O valor de ácido ascórbico verificado no método de cocção em 

ebulição (7,18 mg 100 g-1) foi acima do relatado pelo banco de dados do United States 
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Department of Agriculture (2012) que relatou o valor de 4,7 mg 100 g-1. A cocção em água 

foi realizada com quantidade suficiente apenas para cobrir as abóboras, a fim de minimizar as 

perdas de compostos hidrossolúveis como a vitamina C. 

Nawirska-Olszańska et al. (2011), quantificando compostos bioativos em purês de 

abóboras, encontraram valor de vitamina C de 14,12 ± 0,16 mg 100 g-1. 

Apesar do baixo teor de ácido ascórbico encontrado nas diferentes cocções, 100 g 

de abóbora cozida em forno de micro-ondas pode contribuir com 16,1% da ingestão diária 

recomendada (IDR) para adultos desta vitamina, que é de 45 mg 100 g-1 (BRASIL, 2005). 

Segundo Bernhardt e Schlich (2006), entre os métodos de cocção, diferenças não 

significativas podem ser observadas se apenas os resultados para as vitaminas lipofílicas são 

considerados, mas se há também atenção na preservação de compostos hidrofílicos como o 

ácido ascórbico, a cocção em ebulição deve ser evitada em favor de um método de cocção que 

utilize menos água, sendo a lixiviação a principal razão para as elevadas perdas de ácido 

ascórbico durante a cocção. 

O processamento pode resultar em oxidação, degradação térmica, lixiviação e 

outros eventos que levam a menores níveis de antioxidantes, em especial a vitamina C, em 

alimentos processados em comparação com in natura (KALT, 2005). 

Conforme pode ser observado no Gráfico 1, todos os métodos de cocção 

realizados nessa pesquisa com abóbora ocasionaram perdas em torno de 50% para o teor de 

ácido ascórbico, comparando com a abóbora in natura. 

 
Gráfico 1 – Variação no teor de ácido ascórbico em abóbora pelos 
diferentes métodos de cocção 

 
Fonte: Elaborado pela autora (2012) 
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Miglio et al. (2008), avaliando o efeito da cocção em cenouras, observaram que a 

concentração de ácido ascórbico foi ligeiramente, mas significativamente afetada, 

ocasionando perda de 9% pela ebulição e 38% pelo vapor, atribuindo esse fato à lixiviação na 

água e sua degradação térmica. 

Fanasca et al. (2009), analisando cultivares de aspargos, obtiveram redução de 

52% no teor de ácido ascórbico quando cozidos em ebulição (90ºC/15 min). Pellegrini et al. 

(2010) verificaram reduções nos teores de ácido ascórbico em couve-flor pelos métodos de 

cocção ebulição (10 min) de 42,1%, vapor (11 min) de 32,2% e micro-ondas (30 min) de 

94,7%. 

Segundo Aquino et al. (2011), o método de cocção em vapor (6 min) reduziu 

9,88% do teor de ácido ascórbico em brócolis, concluindo que o método de cocção mais 

indicado para a cocção de brócolis é o vapor por 4 minutos, pois ocasionou perda de apenas 

4,82% do teor de ácido ascórbico. Todavia, Zhang e Hamauzu (2004) encontraram uma 

diminuição significativa no conteúdo de ácido ascórbico nos floretes e nos caules de brócolis 

quando ambos foram cozidos em ebulição e em micro-ondas por 5 minutos. A cocção em 

ebulição causou perda de 65,9% de ácido ascórbico nos floretes e 70,9% nos caules, enquanto 

a cocção em micro-ondas causou perda de 65,6% nos floretes e 70,5% nos caules. 

Alguns métodos de cocção não possuem a capacidade de conservar a vitamina C, 

visto que ela é sensível à ação do calor e à exposição ao oxigênio e à luz, além dos cortes nos 

tecidos dos vegetais contribuírem para maiores perdas, favorecendo a ação da enzima ácido 

ascórbico oxidase, podendo ainda ser consumida como reagente da reação de Maillard. Além 

disso, a vitamina C pode ser degradada pela presença de catalisadores metálicos, álcalis, 

danos físicos e baixa umidade relativa (GIANNAKOUROU; TAOUKIS, 2003). 

Os flavonóides amarelos apresentaram variação de 9,31 a 13,73 mg 100 g-1, 

mostrando diferença significativa (p ≤ 0,05) entre a cocção em micro-ondas e a cocção sous-

vide e os demais métodos de cocção realizados nesta pesquisa, enquanto a cocção em ebulição 

e no vapor não diferiram entre si (p > 0,05). A cocção sous-vide foi a que mais afetou os 

flavonóides amarelos, provavelmente devido ao maior tempo de exposição da abóbora ao 

tratamento térmico, e a penetração de luz na embalagem. 

Os métodos de cocção ebulição, vapor e sous-vide ocasionaram perdas no teor de 

flavonóides amarelos, ocorrendo a maior perda na cocção sous-vide, 30,27%, porém a cocção 

em micro-ondas, desconsiderando o desvio padrão da amostra in natura, elevou em 2,82% o 

teor desse componente funcional (Gráfico 2), praticamente não ocorrendo perda. 
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Gráfico 2 – Variação no teor de flavonóides amarelos em abóbora 
pelos diferentes métodos de cocção 

 
Fonte: Elaborado pela autora (2012) 

 

Pellegrini et al. (2010), analisando o efeito de diferentes métodos de cocção na 

cor, concentração de fitoquímicos e atividade antioxidante em vegetais Brassica in natura e 

congelados, observaram que a cocção em ebulição (8 min) provocou um efeito negativo sobre 

o teor de flavonóides em brócolis, provocando perda de 50%. 

Perla, Holm e Jayanty (2012), em estudo que avaliou o efeito de métodos de 

cocção em batata, verificaram que os flavonóides das batatas sofreram redução em seus níveis 

de 27% quando cozidas em ebulição (60 min) e de 47% quando submetidas a cocção em 

micro-ondas (20 mim). 

Adebooye, Vijayalakshmi e Singh (2008), em estudo que avaliou os efeitos de 

seis métodos de pré-tratamento antes de cozinhar sobre a atividade da peroxidase, clorofila e 

perfil antioxidante de amaranto e erva-moura, comprovaram que para os dois vegetais, as 

perdas percentuais em flavonóides quando submetidos à ebulição (5 min), comparando com 

os vegetais in natura foram 62,4% e 63,6%, respectivamente. 

Rodrigues et al. (2009), em pesquisa com cebolas, verificaram que as maiores 

perdas de flavonóides ocorreram na cocção em ebulição devido à migração desses compostos 

para a água de cocção. 

As antocianinas totais revelaram variação de 0,74 a 1,60 mg 100 g-1, havendo 

diferença significativa (p ≤ 0,05) entre o método de cocção em micro-ondas e os demais 

métodos de cocção realizados. A abóbora cozida em micro-ondas apresentou o maior valor de 

antocianinas totais (1,60 mg 100 g-1), enquanto a cocção sous-vide foi a que mais reduziu esse 
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valor (0,74 mg 100 g-1), sendo o tempo de aquecimento (30 min) realizado durante o 

processamento uma das principais causas de degradação das antocianinas. 

Conforme mostra o Gráfico 3, todos os métodos de cocção utilizados nessa 

pesquisa na cocção de abóbora ocasionaram perdas no teor de antocianinas totais, ocorrendo a 

maior perda na cocção sous-vide, representando mais de 50% do conteúdo desse importante 

fitoquímico. 

 
Gráfico 3 – Variação no teor de antocianinas totais em abóbora pelos 
diferentes métodos de cocção 

 
Fonte: Elaborado pela autora (2012) 

 

Rodrigues et al (2009), avaliando o efeito da cocção em antocianinas de 

variedades de bulbos de cebola, perceberam que em ebulição suave, não houve degradação, 

mas a transferência para a água fervente aconteceu: em 50% para as formas malonil e de 20-

30% para as não-aciladas. 

A estabilidade da cor de antocianinas é dependente da estrutura e da concentração 

dos pigmentos, além de fatores como o pH, copigmentação, luz, temperatura, metais, 

oxigênio, fatores estes que devem ser monitorados após processamento para garantir uma 

melhor conservação do aspecto sensorial dos produtos (LOPES et al., 2007). A degradação 

das antocianinas geralmente segue uma cinética de primeira ordem, ou seja, o conteúdo de 

antocianinas diminui exponencialmente com o tempo (TONON; BRABET; HUBINGER, 

2010). 

Os valores de carotenóides totais variaram de 8.933,92 a 24.772,72 µg 100 g-1, 

entre os diferentes tratamentos. A cocção por micro-ondas ocasionou aumento da 

concentração de carotenóides com relação à amostra in natura, fato esse que pode ser 
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justificado por uma maior facilidade de extração na amostra processada, uma vez que o 

tratamento térmico além de inativar enzimas oxidativas, desnatura complexos carotenóide-

proteína existentes nas células vegetais (CAMPOS et al., 2008). 

Nawirska-Olszańska et al. (2011), quantificando compostos bioativos em purês de 

abóboras, encontraram valor de carotenóides de 7.400 ± 0,03 µg 100 g-1. 

Rodriguez-Amaya, Kimura e Amaya-Farfan (2008) consideram que alimentos que 

contenham mais de 2.000 µg 100 g-1 de carotenóides são importantes para a saúde. Desta 

forma, o consumo de abóbora pode contribuir significativamente para o aporte nutricional de 

carotenóides, que é um dos índices tecnológicos mais importantes de frutos de abóbora 

(DANILCENKO et al., 2007). 

Os métodos de cocção em vapor e sous-vide ocasionaram perdas no teor de 

carotenóides totais, ocorrendo a maior perda na cocção sous-vide, cerca de 50% do seu teor, 

sendo atribuída a fatores degradantes durante o processamento (luz e tempo de exposição ao 

tratamento térmico). Todavia, a cocção em ebulição e em micro-ondas possibilitaram maior 

disponibilidade deste importante composto, como mostra o Gráfico 4. 

 
Gráfico 4 – Variação no teor de carotenóides totais em abóbora pelos 
diferentes métodos de cocção 

 
Fonte: Elaborado pela autora (2012) 

 

De acordo com Miglio et al. (2008), cozinhar teve um efeito pequeno mas 

significativo em carotenóides totais de cenoura, determinando em ebulição um ligeiro 

aumento de 14% da sua concentração inicial, enquanto o vapor causou uma ligeira mas 

significativa diminuição de 6%. 
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Adebooye, Vijayalakshmi e Singh (2008) obtiveram perdas de 53,3% e 60,5% de 

carotenóides totais em amaranto e erva moura, respectivamente, quando submetidos à 

ebulição (5 mim), comparando com os vegetais in natura. 

Zhang e Hamauzu (2004) observaram perdas no teor de carotenóides em brócolis 

cozidos em ebulição e em micro-ondas, perdendo 22,9% e 22,7% nos floretes e 20,0% e 

20,0% nos caules, respectivamente. 

Os carotenóides são encontrados principalmente na forma trans, que é mais 

estável, porém a presença de alguns fatores físicos e/ou químicos (como luz solar direta, pró-

oxidantes e calor) pode provocar modificação na molécula (SIQUEIRA et al., 2007). 

O processamento, como o tratamento térmico, tem o potencial de elevar a 

biodisponibilidade de carotenóides provenientes de vegetais (CAMPOS; ROSADO, 2005). 

Entretanto, a degradação térmica de carotenóides, como o β-caroteno, com o aumento da 

temperatura pode ocorrer devido a alterações oxidativas e não oxidativas, tais como 

isomerização cis-trans e formação de epóxidos (DUTTA et al., 2006), diminuindo assim sua 

atividade biológica (VEDA et al., 2006). 

O impacto da cocção em vários outros vegetais também produziram resultados 

mistos (BUGIANESI et al., 2004). Perdas nos carotenóides com a cocção têm sido relatados 

(ROY et al., 2007; ZHANG; HAMAUZU, 2004), enquanto outros estudos relatam aumento 

nos carotenóides (BUNEA et al., 2008; MIGLIO et al., 2008). 

Os polifenóis totais mostraram variação de 21,08 a 30, 25 mg AGE 100 g-1, sendo 

o efeito da cocção em ebulição, no vapor e no micro-ondas iguais pelo teste de Tukey, 

enquanto a cocção a vácuo (sous-vide) se diferenciou somente da cocção em ebulição. 

Nawirska-Olszańska et al. (2011), quantificando compostos bioativos em purês de abóboras, 

encontraram valor de polifenóis totais de 23,64 ± 0,56 mg AGE 100 g-1. 

O método de cocção em ebulição foi o que mais reduziu o teor de polifenóis 

totais, seguido pela cocção em micro-ondas. A redução do teor de fenólicos totais após a 

ebulição ou micro-ondas pode ser devido à repartição dos fenólicos durante o cozimento (LO 

SCALZO et al., 2008). Durante o vapor, no entanto, pode ser que a temperatura fosse menor 

do que nos outros dois métodos e, portanto, afetou em menor grau o teor de fenólicos. 

Roy et al. (2007), ao estudarem a influência do tratamento térmico sobre os 

compostos fenólicos presentes em hortaliças, verificaram que o aquecimento a temperaturas 

inferiores a 50ºC preservou o conteúdo de compostos fenólicos, mas o uso de temperaturas 

usualmente mais altas provocou efeitos negativos sobre o teor desses compostos. 



54 
 

Ácidos fenólicos são dissolvidos em vacúolos e apoplasto (KALT, 2005). A 

cocção de vegetais determina amolecimento e quebra de componentes celulares com a 

consequente liberação dessas moléculas para a água fervente. As perdas de polifenóis durante 

os processos de cocção podem ocorrer devido ao vínculo covalente entre fenóis oxidados e 

proteínas ou aminoácidos, bem como a polimerização de fenóis oxidados (FRIEDMAN, 

1996). 

Nas plantas, compostos fenólicos ocorrem em formas solúveis, bem como em 

combinação com componentes da parede celular. Por isso grandes áreas de superfície em 

contato com a água de cozedura, a alta temperatura e o tempo de cocção longo, podem ser 

responsáveis pela interrupção das paredes, causando a quebra de compostos e maiores perdas 

desses compostos (FRANCISCO et al., 2010). 

Geralmente, durante o processo de cocção, além da rápida oxidação de compostos 

fenólicos observada em alta temperatura, ocorre a interrupção da biossíntese de compostos 

fenólicos, devido à inativação de enzimas e/ou desnaturação dentro de estruturas celulares 

(VALLEJO; TOMÁS-BARBERÁN; GARCÍA-VIGUERA, 2003). A concentração de fenóis 

pode ser modificada pela reação de escurecimento enzimático, devido à ação da enzima 

polifenoloxidase (PPO) e pela formação de precipitados (CLIFF; DEVER; GAYTON, 1991). 

Conforme pode ser observado no Gráfico 5, todos os métodos de cocção 

realizados nessa pesquisa com abóbora ocasionaram elevadas perdas nos polifenóis totais. 

 
Gráfico 5 – Variação no teor de polifenóis totais em abóbora pelos 
diferentes métodos de cocção 

 
Fonte: Elaborado pela autora (2012) 
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Comportamento semelhante foi observado por Turkmen, Sari e Velioglu (2005) 

que obtiveram reduções de 40%, 30% e 33% no conteúdo de compostos fenólicos de abóbora 

após os procedimentos de cocção em ebulição por 5 min, vapor por 7,5 min e micro-ondas por 

1 min, respectivamente. 

Miglio et al. (2008), em pesquisa com cocção de legumes, verificaram que a 

ebulição teve o efeito mais negativo sobre os polifenóis de cenoura, resultando em uma perda 

completa desses compostos, enquanto o vapor teve um efeito menos negativo sobre fenólicos 

totais, perdendo 43% do seu teor. 

Zhang e Hamauzu (2004) tiveram uma diminuição significativa no conteúdo de 

fenólicos nos floretes e nos caules de brócolis quando ambos foram cozidos em ebulição e em 

micro-ondas por 5 min. Os floretes cozidos em ebulição perderam 71,9%, enquanto os caules 

perderam 42,2%. Para a cocção em micro-ondas houve perda de 71,6% nos floretes, e 44,4% 

nos caules. 

Adebooye, Vijayalakshmi e Singh (2008), em estudo com amaranto e erva-moura, 

obtiveram perdas percentuais em fenólicos totais quando submetidos à ebulição (5 min), 

comparando com os vegetais in natura de 55,6% e 57,1% em amaranto e erva-moura, 

respectivamente. 

Métodos de preparação culinária também têm um efeito marcante sobre o teor de 

polifenóis de alimentos. Por exemplo, a simples retirada da casca dos vegetais pode eliminar 

uma significativa parte dos polifenóis, porque essas substâncias estão frequentemente 

presentes em maiores concentrações na parte exterior, em vez de nas partes internas 

(MANACH et al., 2004). No entanto, ao mesmo tempo, existem alguns relatos sobre o 

aumento na concentração de polifenóis, como resultado do processamento térmico de 

matérias-primas, por exemplo, em brócolis, pimentão, espinafre e feijão (TURKMEN; SARI; 

VELIOGLU, 2005). 

Estudo realizado por Blessington et al. (2010) em batatas mostrou que os métodos 

de cocção em ebulição e em micro-ondas provocaram aumento de compostos fenólicos 

quando comparados com amostras in natura, tendo sido associado a um aumento na extração 

destes compostos da matriz celular devido a mudanças texturais do amido durante os 

processos de cocção. 

Os polifenóis exibem uma grande variedade de propriedades farmacológicas e 

medicinais, incluindo efeitos anti-inflamatórios, anticarcinogênicos, inibição da hidrólise de 

enzimas oxidativas, ações vasodilatadoras, que são principalmente atribuídas à ação 
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antirradical livre, metal quelante e atividade antioxidante (BOUDET, 2007; CHUNG et al., 

2011; SOOBRATTEE et al., 2008). 

A variabilidade do impacto da cocção no conteúdo fitoquímico pode estar 

relacionada com o tipo de vegetal e genótipo, local de crescimento, composto específico 

avaliado, a matriz com a qual o composto é ligado (gorduras, proteínas, carboidratos ou 

amidos), a quantidade de processamento físico do vegetal antes de cozinhar, as condições do 

processamento (incluindo o método de transferência de calor, tempo e quantidade de água 

adicionada), e o método de quantificação dos compostos (BLESSINGTON et al., 2010). 

 

4.3 Avaliação da qualidade microbiológica 

 

Os resultados das análises microbiológicas para os métodos de cocção realizados 

estão apresentados na Tabela 10. Em relação aos padrões microbiológicos sanitários, a 

legislação brasileira estabelece para “legumes cozidos, picados, consumidos diretamente” 

ausência em 25 g de produto para Salmonella sp. e de 5 × 102 NMP g-1 para coliformes a 45ºC 

(BRASIL, 2001). 

 
Tabela 10 – Resultados das análises microbiológicas de abóboras submetidas a diferentes métodos de cocção 

Tratamentos Contagens microbiológicas 
Salmonella sp. (em 25 g) Coliformes a 35ºC (NMP g-1) Coliformes a 45ºC (NMP g-1)

Ebulição  Ausência  < 3 < 3 

Vapor  Ausência  < 3 < 3 

Micro-ondas Ausência < 3 < 3 

Sous-vide Ausência < 3 < 3 

NMP – Número mais provável 
 

No que diz respeito aos aspectos microbiológicos, os tratamentos empregados 

foram eficazes, pois todas as amostras de abóbora submetidas aos diferentes métodos de 

cocção analisadas estavam dentro dos padrões especificados pela legislação sanitária 

brasileira (BRASIL, 2001), com contagem inferior a 0,3 NMP g-1 de coliformes a 45ºC e 

ausência de Salmonella sp. em 25 g do produto, o que comprova a qualidade da matéria-prima 

e a utilização de boas práticas de processamento (BRASIL, 2004). 

Na observação dos resultados para coliformes a 45ºC e a 35ºC, ressalta-se a ideia 

de que não houve manipulação inadequada ou equipamentos/utensílios mal higienizados, ou 

seja, não ocorreu contaminação de origem fecal, pois em todas as amostras estudadas foram 

encontradas contagens de coliformes 45ºC inferior a 0,3 NMP g-1. A denominação de 
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"coliformes a 45ºC" é equivalente à denominação de "coliformes de origem fecal" e de 

"coliformes termotolerantes". 

Sebastiá et al. (2010), em estudo que avaliou a qualidade microbiológica de 

brócolis, abobrinha, batata e cenoura elaborados utilizando a cocção sous-vide, não 

detectaram a presença de Salmonella spp. e E. coli. 

A avaliação microbiológica de legumes cozidos é escassa na literatura, o que 

impossibilitou a comparação e a citação de exemplos para as diferentes cocções realizadas. 

 

4.4 Avaliação sensorial  

 

4.4.1 Caracterização dos provadores 

 

A caracterização da equipe sensorial levou em consideração o sexo, a faixa etária, 

a escolaridade, o grau de gostar e a frequência de consumo de abóbora. 

As abóboras submetidas aos diferentes métodos de cocção foram avaliadas por 50 

provadores, sendo a maioria deles do sexo feminino, representando 90% dos julgadores, 

conforme ilustra o Gráfico 6. 

 
Gráfico 6 – Distribuição por sexo dos provadores das 
abóboras obtidas pelos diferentes métodos de cocção 

 
Fonte: Elaborado pela autora (2012) 

 

Os participantes da análise sensorial encontraram-se na faixa etária de 18 a maior 

de 50 anos, onde mais de 70% desses encontraram-se na categoria de 18 a 25 anos (Gráfico 

7), sendo 70% estudantes de graduação (Gráfico 8). A predominância de julgadores jovens na 

análise sensorial das abóboras pode ser considerada positiva, em razão do crescente aumento 

do consumo de alimentos com propriedades funcionais por este grupo populacional. 
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Gráfico 7 – Distribuição por faixa etária dos provadores das abóboras 
obtidas pelos diferentes métodos de cocção 

 
Fonte: Elaborado pela autora (2012) 

 
Gráfico 8 – Distribuição por escolaridade dos provadores das 
abóboras obtidas pelos diferentes métodos de cocção 

 
Fonte: Elaborado pela autora (2012) 

 

Para o quesito grau de gostar de abóbora, 58% dos provadores, indicaram gostar 

moderadamente de abóbora (Gráfico 9). Este comportamento era esperado, pois esse estudo 

foi realizado no Nordeste brasileiro, onde a cultura do consumo de abóbora é tradicional 

(ROCHA, 2006). 

 
Gráfico 9 – Frequência do grau de gostar de abóbora 

 
Fonte: Elaborado pela autora (2012) 
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Quanto à frequência de consumo de abóbora, 40% dos provadores indicaram 

consumir abóbora uma vez por semana (Gráfico 10), o que demonstra o interesse por uma 

alimentação mais saudável, uma vez que a ingestão de legumes que contêm vitamina C e 

carotenóides (α-caroteno, β-caroteno, β-criptoxantina, luteína, zeaxantina e licopeno) tem sido 

sugerida como fonte natural de antioxidantes (KIM; GIRAUD; DRISKELL, 2007), podendo 

conferir benefícios de proteção para a saúde (ISABELLE et al., 2010). 

 
Gráfico 10 – Frequência de consumo de abóbora 

 
Fonte: Elaborado pela autora (2012) 

 

4.4.2 Teste de aceitação e intenção de compra 
 

A análise de variância do teste de aceitação sensorial apresentou efeito 

significativo (p ≤ 0,05) entre os tratamentos para os parâmetros de sabor, textura (maciez), 

impressão global e intenção de compra (Tabela 11). 

 
Tabela 11 – Resumo da análise de variância (ANOVA) para o efeito do tipo de cocção nos atributos sensoriais 
de abóbora 

Fonte de variação GL 
Quadrado médio 

Cor Aparência Sabor Textura 
(maciez) 

Impressão 
global 

Intenção 
de compra

Tratamentos (amostra) 3 0,22NS 1,41NS 62,09* 77,23* 66,32* 18,94* 

Bloco (provador) 49 4,26* 4,91* 3,45NS 4,24NS 2,78NS 1,62NS 

Erro  147 1,22 1,67 3,10 3,44 2,91 1,19 

CV (%)  14,65 17,76 26,31 28,44 25,80 30,70 
GL: grau de liberdade; CV: coeficiente de variação 
* – Significativo a 5% probabilidade; NS – não significativo a 5% de probabilidade 

 

As médias das notas dos atributos sensoriais avaliados das abóboras obtidas pelos 

diferentes métodos de cocção estão dispostas na Tabela 12. 
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Tabela 12 – Influência dos diferentes métodos de cocção na cor, aparência, sabor, textura (maciez), impressão 
global e intenção de compra das abóboras, avaliados por julgadores não treinados 

Tratamentos 
Parâmetros avaliados 

Cor Aparência Sabor Textura 
(maciez) 

Impressão 
global 

Intenção de 
compra 

Ebulição 7,50a 7,14a 7,28a 7,20a 7,18a 3,86a 

Vapor 7,50a 7,14a 6,94a 6,96a 7,02a 3,76a 

Micro-ondas 7,64a 7,44a 7,46a 7,24a 7,36a 3,96a 

Sous-vide 7,56a 7,42a 5,04b 4,66b 4,90b 2,64b 
Médias seguidas de letra igual na coluna não diferem entre si pelo teste de Tukey (p > 0,05) 

 

Para o atributo cor, a amostra cozida em micro-ondas, apresentou o maior valor 

médio das notas. Porém, não houve diferença estatística (p ≥ 0,05) entre as amostras, que 

tiveram médias situadas entre os termos hedônicos “gostei muito” e “gostei moderadamente”. 

A cor é um dos atributos mais importantes de um alimento. Ela determina sua 

aparência e é utilizada como critério para identificação e julgamento da qualidade do produto. 

Se a cor de um alimento é alterada, a seleção e a avaliação de sua qualidade se tornam muito 

difíceis (RIBEIRO; SERAVALLI, 2007). 

Com relação ao atributo aparência, as amostras não apresentaram diferenças 

estatísticas (p > 0,05), apresentando-se na mesma faixa da escala hedônica, entre os termos 

“gostei muito” e “gostei moderadamente”. Segundo Dutta et al. (2006), a aparência visual é a 

qualidade mais importante considerada pelos consumidores no momento da compra de um 

produto. 

Araya et al. (2009), analisando cenouras submetidas às cocções sous-vide e 

ebulição, obtiveram para o atributo aparência maior pontuação de intensidade laranja na 

cocção sous-vide e menor intensidade de laranja, quase florescente, mas brilhante na amostra 

cozida em ebulição. 

Para o atributo sabor, a amostra sous-vide apresentou diferença estatística das 

demais amostras, encontrando-se na faixa da escala hedônica entre os termos “gostei 

ligeiramente” e “não gostei, nem desgostei”. A amostra cozida no forno de micro-ondas 

apresentou o maior valor médio, seguida pela amostra cozida em ebulição e ambas 

apresentaram média entre os termos hedônicos “gostei muito” e “gostei moderadamente”, 

enquanto a amostra cozida no vapor se situou entre os termos hedônicos “gostei 

moderadamente” e “gostei ligeiramente”. Araya et al. (2009) constataram que cenouras 

cozidas em ebulição tiveram a maior intensidade de “sabor processado”, seguido pela amostra 

sous-vide. 
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Segundo as considerações feitas pelos provadores sobre o que mais gostaram ou 

desgostaram nas amostras avaliadas, percebeu-se que: a baixa aceitação do sabor da amostra 

cozida no vácuo (sous-vide) parece ser devido ao fato das mesmas apresentarem um sabor 

estranho (vegetal cru) ao consumidor; o tratamento em micro-ondas, além de mascarar o 

sabor de abóbora crua conferiu um sabor adocicado, que normalmente causa uma sensação 

agradável aos provadores, por outro lado, o tratamento no vapor conferiu um gosto indefinido 

ao produto, o que pareceu desagradar mais aos provadores. 

A textura da amostra obtida pelo método de cocção sous-vide foi diferente 

estatisticamente das demais, apresentando valor hedônico entre os termos “não gostei, nem 

desgostei” e “desgostei ligeiramente”, enquanto a textura da amostra cozida em micro-ondas 

foi a que mais agradou os provadores, obtendo notas entre os termos hedônicos “gostei muito” 

e “gostei moderadamente”. A cocção realizada no vapor teve valor médio entre “gostei 

moderadamente” e “gostei ligeiramente”. 

Aboubakar et al. (2009), em estudo com inhame, revelaram que durante a cocção 

as propriedades físico-químicas e a textura variam com o tempo e o método de cocção. A taxa 

de decréscimo na dureza foi relativamente mais elevada para a condição de cocção a vapor e 

menor para a condição de cocção em água. 

Araya et al. (2009), em estudo com cenouras submetidas a cocção sous-vide e em 

ebulição, verificaram que o atributo textura da amostra sous-vide foi menos crocante do que 

as cenouras in natura, e as cozidas em ebulição foram percebidas como muito baixa em 

crocância. A amostra obtida na cocção sous-vide se apresentou mais fibrosas do que a amostra 

cozida em ebulição. 

Miglio et al. (2008), em pesquisa com cocção de legumes, verificaram que o 

amolecimento mais elevado foi observado para as cenouras cozidas em ebulição, comparando 

com as cenouras in natura. 

Na impressão global, a amostra sous-vide apresentou valor médio próximo ao 

valor hedônico “não gostei, nem desgostei”, diferindo das demais amostras, que apresentaram 

médias entre os atributos “gostei muito” e “gostei moderadamente”. 

Rennie e Wise (2010), em estudo de avaliação da aceitabilidade de cenouras, 

obtiveram para as cenouras cozidas em ebulição, no vapor e no micro-ondas respostas 

variando entre os termos “gostei muito” e “gostei moderadamente” para todos os atributos 

avaliados (aparência, sabor, textura e impressão global). 

O Gráfico 11 mostra a influência dos métodos de cocção na aceitação das 

abóboras, em relação à cor, aparência, sabor, textura (maciez) e impressão global. 
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Gráfico 11 – Distribuição da frequência dos valores hedônicos atribuídos à cor, à aparência, 
ao sabor, à textura (maciez) e à impressão global das abóboras obtidas pelos métodos de 
cocção: ebulição, vapor, micro-ondas e sous-vide 

 
Fonte: Elaborado pela autora (2012) 

 

A distribuição de valores hedônicos atribuídos às amostras (Gráfico 11) mostra 

uma tendência para maior aceitação da cor, aparência e impressão global das amostras 

submetidas aos diferentes métodos de cocção. 
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Conforme a Tabela 12 e o Gráfico 11, a avaliação comparativa entre os quatro 

tipos de cocção avaliados demonstrou que a cor das amostras foi o atributo sensorial mais 

aceito, revelando que as abóboras cozidas no forno de micro-ondas obtiveram a maior 

aceitação. Porém, os atributos cor, aparência, sabor, textura (maciez) e impressão global das 

abóboras resultantes das cocções ebulição, vapor e micro-ondas foram aceitas pelo critério 

adotado, pois mais de 50% dos provadores atribuíram notas ≥ 6. 

A avaliação estatística das médias das categorias para intenção de compra 

demonstrou diferença significativa (p > 0,05) entre a amostra cozida no vapor (sous-vide) e as 

outras amostras cozidas por diferentes métodos (ebulição, vapor e micro-ondas), que foram 

iguais entre si e situaram-se nas categorias “provavelmente compraria” e “talvez compraria, 

talvez não compraria”, concordando com os dados de impressão global, enquanto a amostra 

sous-vide ficou entre as categorias “talvez compraria, talvez não compraria” e “provavelmente 

não compraria”. 

O Gráfico 12 mostra a distribuição das notas dadas pelos julgadores quanto à 

intenção de compra das amostras. 

 
Gráfico 12 – Distribuição dos provadores segundo a escala hedônica para intenção de 
compra das abóboras obtidas pelos diferentes métodos de cocção 

 
 

Fonte: Elaborado pela autora (2012) 
 

A distribuição de valores hedônicos para a intenção de compra atribuída às 

amostras (Gráfico 12) revela uma tendência para maior aceitação das amostras submetidas aos 

métodos de cocção em micro-ondas e em ebulição. 

A intenção de compra da abóbora cozida em micro-ondas ficou localizada muito 

próxima ao termo hedônico “provavelmente compraria”. A cocção em micro-ondas diferiu 

estatisticamente (p ≤ 0,05) para os atributos sabor, textura (maciez), impressão global e para a 

intenção de compra da cocção sous-vide, porém, não diferiu estatisticamente (p > 0,05) das 

outras duas cocções (ebulição e vapor) para todos os outros atributos avaliados. 
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A cocção sous-vide, apresentou menores médias para os atributos sabor, textura 

(maciez), impressão global e intenção de compra, podendo ser atribuído ao maior tempo de 

cocção, comparando com os outros tratamentos, que conferiu maiores mudanças sensoriais ao 

produto. Araya et al. (2009), analisando cenouras submetidas a cocção sous-vide, obtiveram 

respostas dos julgadores que a cocção sous-vide conferiu “sabor processado” ao produto 

quando comparado com as cenouras in natura. 

Para a abóbora, a amostra preparada em forno de micro-ondas apresentou uma 

maior preferência em relação à cor mais brilhante, ao sabor e à impressão global, sendo 

considerada a mais aceita, apresentando valores hedônicos situados entre “gostei muito” e 

“gostei moderadamente”, tanto para aceitação global quanto para aceitação por atributos. As 

preparações no vapor e sous-vide desta hortaliça apresentaram menor preferência pelo sabor 

mais intenso (preservação dos voláteis) e coloração para a tonalidade escura. 
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5 CONCLUSÕES 

 

Os resultados aqui apresentados demonstram claramente que cozinhar pode tornar 

a composição nutricional de abóbora cozida diferente da in natura, provavelmente causada 

por uma variedade de efeitos, incluindo destruição, liberação e transformação dos seus 

componentes. 

Todos os métodos de cocção utilizados reduziram os conteúdos de ácido 

ascórbico, antocianinas totais e polifenóis totais de abóbora. A cocção em ebulição e em 

micro-ondas proporcionaram maior facilidade de extração de carotenóides totais, 

apresentando valores maiores que os encontrados na amostra in natura, enquando que a 

cocção no vapor e no vácuo (sous-vide) ocasionaram redução desses valores. A cocção em 

micro-ondas foi a que causou menor degradação dos flavonóides amarelos. 

As amostras de abóbora obtidas pelos diferentes métodos de cocção atenderam às 

condições higiênico-sanitárias estabelecidas pela legislação brasileira em vigor, satisfazendo 

os requisitos para o consumo humano. 

A avaliação sensorial da abóbora indicou que a cocção em micro-ondas obteve as 

maiores médias para todos os atributos avaliados, cujas respostas situaram-se na escala 

hedônica entre “gostei muito” e “gostei moderadamente”, sendo também a amostra que 

obteve a maior intenção de compra por parte dos provadores. 

A abóbora possui muitos atributos de qualidade, apresentando elevados níveis de 

componentes com importância funcional, sendo uma excelente fonte de carotenóides e que 

poderia ser utilizada no combate à hipovitaminose A, por se tratar de um legume de custo 

acessível e de fácil processamento. 
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APÊNDICES 
 

APÊNDICE A - Parecer do Comitê de Ética em Pesquisa 
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APÊNDICE B - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido utilizado na avaliação das 

abóboras submetidas aos diferentes métodos de cocção  

 
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (T.C.L.E) 

 
Você está sendo convidado a participar como voluntário de uma pesquisa. Você não deve participar contra a sua 
vontade. Leia atentamente as informações abaixo e faça qualquer pergunta que desejar, para que todos os 
procedimentos desta pesquisa sejam esclarecidos. 
Esta pesquisa tem como objetivo conhecer a aceitabilidade de abóbora submetida a diferentes métodos de 
cocção. Será necessário o preenchimento de algumas fichas de avaliação. Cada participante receberá 4 amostras 
diferenciadas de abóbora. O procedimento terá o tempo de duração de aproximadamente 10 minutos para a 
degustação das amostras. As amostras serão provadas individualmente, e entre as amostras, o participante 
receberá água mineral para lavagem da cavidade oral e neutralização do paladar. O participante receberá uma 
ficha de avaliação para cada amostra. 
Durante a sua participação, você poderá recusar a responder a qualquer pergunta ou participar de 
procedimento(s) que por ventura lhe causar algum constrangimento. Você poderá se recusar a participar da 
pesquisa ou poderá abandonar o procedimento em qualquer momento, sem nenhuma penalização ou prejuízo. A 
sua participação na pesquisa será como voluntário, não recebendo nenhum privilégio, seja ele de caráter 
financeiro ou de qualquer natureza. Entretanto lhe serão garantidos todos os cuidados necessários a sua 
participação de acordo com seus direitos individuais e respeito ao seu bem estar físico e psicológico. A sua 
participação não envolverá nenhum risco ou desconforto. Serão garantidos o sigilo e privacidade aos 
participantes, assegurando-lhes o direito de omissão de sua identificação, ou de dados que possam comprometê-
lo. Os resultados obtidos com a pesquisa poderão ser apresentados em eventos ou publicações cientificas. 
Endereço da responsável pela pesquisa: 
Nome: Maria de Fátima Gomes da Silva  
Instituição: Universidade Federal do Ceará 
Endereço: Laboratório de Frutos e Hortaliças do Departamento de Tecnologia de Alimentos da Universidade 
Federal do Ceará                  Telefone para contato: 33669738 

  
Atenção: Para informar qualquer questionamento durante a sua participação no estudo, dirija-se ao: 
Comitê de Ética em Pesquisa da Universidade Federal do Ceará 
Rua Coronel Nunes de Melo, 1127 Rodolfo Teófilo    Telefone: 33668344 
O abaixo-assinado,______________________, ____ anos, RG nº _______________ declara que é de livre e 
espontânea vontade que está participando como voluntário da pesquisa. Eu declaro que li cuidadosamente esse 
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido e que, após a sua leitura, tive oportunidade de fazer perguntas 
sobre o conteúdo do mesmo como também sobre a pesquisa e recebi explicações que responderam por completo 
minhas dúvidas. E declaro ainda estar recebendo cópia assinada desse termo. 

Fortaleza, ____/ ____/____.  
 

 
Nome do voluntário                                                   Data                      Assinatura 

 
Nome do pesquisador                                                Data                      Assinatura 

 
Nome da testemunha (se o voluntário                    Data                      Assinatura 

                          não souber ler) 
 

Nome do profissional que aplicou o TCLE            Data                      Assinatura 
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APÊNDICE C - Ficha de recrutamento utilizada na avaliação das abóboras submetidas aos 

diferentes métodos de cocção 

 

FICHA DE RECRUTAMENTO 
 
Nome:__________________________________________Sexo: M ( ) F ( )  Data: ___/___/____ 
Escolaridade: ____________Faixa etária: (   ) 18 a 25 anos   (   ) 26 a 35anos   (   ) 36 a 50 anos  (   ) > 50 anos  
 
Estamos realizando um teste de aceitação com abóbora cozida e gostaríamos de conhecer sua opinião. Caso 
você esteja interessado em participar, por favor, responda a ficha abaixo, devolvendo-a em seguida ao atendente.  
 
1. Indique na escala abaixo o quanto você gosta de abóbora 
(   ) Gosto muitíssimo 
(   ) Gosto muito 
(   ) Gosto moderadamente  
 
2. Indique na escala abaixo a frequência com que você consume abóbora  
(   ) Diariamente  
(   ) 3 vezes na semana 
(   ) 1 vez na semana  
(   ) 2 vezes ao mês  
(   ) 1 vez ao mês  
 
3. Caso você concorde em participar deste teste e não tenha alergia e/ou outros problemas de saúde relacionados 
à ingestão desse produto, por favor, assine esta ficha. 
 
ASSINATURA:_____________________________________________________________ 
 

Obrigada pela colaboração! 
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APÊNDICE D - Ficha de avaliação sensorial utilizada na avaliação das abóboras submetidas 

aos diferentes métodos de cocção 

 

 

Nome: ___________________________________Produto: Abóbora cozida 
Data: ____/____/_____  Sexo: ______ Idade:   (   ) 18-25 anos (  ) 26-35 anos  (  ) 36-50 anos  (  ) � 50 anos 

Amostra: _________ 
1. Você está recebendo uma amostra de abóbora cozida. Por favor, observe a amostra e indique o quanto você 
gostou ou desgostou da COR e da APARÊNCIA, utilizando-se a escala abaixo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2. Agora, prove a amostra e indique o quanto você gostou ou desgostou do SABOR e da TEXTURA 
(MACIEZ), utilizando-se a escala abaixo: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3. Baseado em todos os atributos avaliados, indique o quanto você gostou ou desgostou da IMPRESSÃO 
GLOBAL da amostra, utilizando-se a escala abaixo 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
4. Baseado na IMPRESSÃO GLOBAL desta amostra, indique na escala abaixo o grau de certeza com que 
você compraria ou não compraria esta amostra, caso esta estivesse à venda nos restaurantes ou supermercados 
 
 
 
 
 
 
5. Comentários 
Mais gostou:______________________________________________________________________________ 
 
Menos gostou:_____________________________________________________________________________ 

              COR 
(    ) gostei extremamente 
(    ) gostei muito 
(    ) gostei moderadamente 
(    ) gostei ligeiramente 
(    ) Não gostei, nem desgostei 
(    ) desgostei ligeiramente 
(    ) desgostei moderadamente 
(    ) desgostei muito 
(    ) desgostei extremamente 

              APARÊNCIA 
(    ) gostei extremamente 
(    ) gostei muito 
(    ) gostei moderadamente 
(    ) gostei ligeiramente 
(    ) não gostei, nem desgostei 
(    ) desgostei ligeiramente 
(    ) desgostei moderadamente 
(    ) desgostei muito 
(    ) desgostei extremamente 

              SABOR 
(    ) gostei extremamente 
(    ) gostei muito 
(    ) gostei moderadamente 
(    ) gostei ligeiramente 
(    ) não gostei, nem desgostei 
(    ) desgostei ligeiramente 
(    ) desgostei moderadamente 
(    ) desgostei muito 
(    ) desgostei extremamente 

             TEXTURA (MACIEZ) 
(    ) gostei extremamente 
(    ) gostei muito 
(    ) gostei moderadamente 
(    ) gostei ligeiramente 
(    ) não gostei, nem desgostei 
(    ) desgostei ligeiramente 
(    ) desgostei moderadamente 
(    ) desgostei muito 
(    ) desgostei extremamente 

  IMPRESSÃO GLOBAL 
(    ) gostei extremamente 
(    ) gostei muito 
(    ) gostei moderadamente 
(    ) gostei ligeiramente 
(    ) não gostei, nem desgostei 
(    ) desgostei ligeiramente 
(    ) desgostei moderadamente 
(    ) desgostei muito 
(    ) desgostei extremamente 

(    ) certamente compraria 
(    ) provavelmente compraria 
(    ) talvez compraria, talvez não compraria 
(    ) provavelmente não compraria 
(    ) certamente não compraria 


