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 Objetivou-se elaborar conservas de abóbora com adição de pimenta rosa e avaliar a 
qualidade microbiológica e a aceitação sensorial. Para auxiliar na elaboração das 
conservas, realizou-se uma pesquisa com 70 consumidores por meio da aplicação de um 
questionário (questões objetivas de múltiplas escolhas e subjetivas). Posteriormente 
foram elaboradas 2 formulações de conservas (F1- sem pimenta rosa; F2 – com 1,25% de 
pimenta rosa). As formulações foram avaliadas no que se referem as suas características 
microbiológicas (fungos, enterobactérias e Salmonella sp.) e sensoriais (aceitação e 
intenção de compra) por 100 provadores em domicílio. As conservas de abóbora, 
apresentaram-se em conformidade com a legislação vigente dos padrões microbiológicos. 
A aceitabilidade e a intenção de compra foi a mesma entre os produtos avaliadas, sendo 
que a presença de pimenta rosa influenciou apenas na aceitabilidade do aroma. Desta 
forma, as conservas apresentaram potencial para comercialização, além de serem viáveis 
economicamente e serem produtos sem aditivos alimentícios. 
 
PALAVRAS-CHAVE: Abóbora. Conserva vegetal. Pimenta rosa.  
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INTRODUÇÃO 

No Brasil, a abóbora do gênero Cucurbita, tem uma alta produção no 

mercado, apresentando uma produção de 417.839 toneladas, destacando um 

maior plantio na região Nordeste (BRASIL, 2010).  Dentre as espécies mais 

cultivadas estão a abóbora (Cucurbita moschata), a moranga (Cucurbita máxima) 

e o mogango (Cucurbita pepo) (RICCE et al., 2020). A Cucurbita moschata é 

conhecida popularmente como abóbora de leite, sendo sua polpa normalmente 

utilizada na elaboração de pães, sopas e doces, sorvete (FERREIRA et al., 2014). O 

fruto da abóbora é composto por polpa, casca e sementes, que correspondem 

respectivamente, a 67%, 20% e 3% do peso do fruto (MOURA et al., 2014), sendo 

a polpa a mais utilizada na alimentação humana e animal (FERREIRA et al., 2014). 

A abóbora in natura por possuir compostos bioativos como fenólicos, 

vitaminas, pectina, sais minerais, αe β-caroteno, luteína ela tem ação 

antidiabética, anti-hipertensiva, antibacteriana e antioxidante (ZHOU et al., 2014). 

Em relação ao valor nutricional, a polpa de abóbora apresenta baixo teor de fibras 

(2,30 g/100 g), proteínas (1,12 g/100 g) e lipídios (0,30 g/100 g), contudo, na polpa, 

podem ser encontrados outros nutrientes, como ácido ascórbico (3,083 mg/100 g), 

ferro (162,3 mg/100 g), fósforo (6,0 mg/100 g), potássio (54 mg/100 g), cálcio 

(5,0 mg/100 g), magnésio (3,0 mg/100 g) e zinco (166,3 mg/100 g) (PIGOLI, 2012). 

A abóbora é uma hortaliça que pode ser submetida a vários processos 

tecnológicos que visam além da obtenção de novos produtos sua conservação 

(PANATO et al., 2017). Os objetivos da conservação dos alimentos estão associados 

a oferta ao consumidor de produtos isentos ou em número reduzido de agentes 

deteriorantes e microrganismos patogênicos ou suas toxinas, e ampliar a vida de 

prateleira dos produtos (NESPOLO et al., 2018). 

Entre os tipos de produtos que podem ser elaborados com as hortaliças têm-

se as conservas (SANTANA et al., 2017). As hortaliças em conserva são produtos 

preparados com raízes, folhas, frutos e sementes, submetidos ao envasamento e 

processamento tecnológico, podendo apresentar líquido de cobertura adicionados 

de sal, açúcar, temperos ou especiarias (BRASIL, 2005a). 

A presença no mercado de vegetais processados vem aumentando no 

mercado brasileiro visto que os consumidores buscam cada vez mais produtos 
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prontos para o consumo (ARAÚJO; CHAAR; MARQUES, 20142014), além de 

buscarem por alimentos saudáveis a exemplo de produtos com redução ou isenção 

de aditivos alimentares (CAROCHO et al., 2014). Neste sentido, as conservas 

vegetais são alternativas viáveis de redução de perdas pós-colheita de produtos 

hortícolas, já que os referidos produtos necessitam de transporte, conservação e 

comercialização adequados (ARAÚJO; CHAAR; MARQUES, 2014, 2014).  

Algumas especiarias são utilizadas na indústria de conservas (ZACARÃO, 

2013), cuja finalidade está em agregar sabor ou aroma, sendo as especiarias 

composta por partes de raízes, frutos e sementes (BRASIL, 2005b). Entre as 

especiarias, tem-se a pimenta rosa (Schinus terebinthifolius Raddi), a qual é 

utilizada como condimento devido suas propriedades nutricionais e 

organolépticas, predominando-se o seu aroma, cor, sabor suave e levemente 

apimentado (VIEIRA et al., 2018). Em relação aos seus frutos, podem ser 

comercializados in natura ou processados (grãos inteiros, desidratados, grãos 

moídos desidratados, óleo essencial) (PICH, 2019). A pimenta rosa apresenta 

algumas propriedades biológicas como antidiarreica, anti-inflamatória, 

cicatrizantes, antibacterianas e antifúngicas, acaricida e inseticida (SANTOS 

et al., 2015; RUAS.; VENTURA; DIAS, 2021). Essas propriedades se evidenciam pela 

presença de compostos fenólicos e terpenos, que atuam contra os radicais livres, 

podendo ser usados como antioxidantes e conservantes naturais (CARVALHO 

et al., 2013; MACEDO, 2018). 

A elaboração de alimentos por meio de tecnologias que visam o melhor 

aproveitamento das matérias-primas pode possibilitar a disponibilidade desses 

produtos o ano inteiro, promover a diversificação de produtos, gerar empregos e 

renda no setor do agronegócio (ARAÚJO; CHAAR; MARQUES, 2014). No intuito de 

possibilitar o maior aproveitamento da abóbora, assim como, proporcionar ao 

mercado uma nova forma de consumo da abóbora, objetivou-se elaborar e avaliar 

a qualidade microbiológica e a aceitação sensorial de formulações de conserva de 

abóbora com e sem pimenta rosa. 
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MATERIAL E MÉTODOS 

QUESTÕES ÉTICAS 

Este trabalho foi previamente aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa da 

Universidade Federal de Sergipe, em 16 de julho de 2018, protocolo número nº 

2.771.554. Tal procedimento foi realizado, pois a pesquisa envolve seres humanos 

(provadores) para a realização da análise sensorial. A elaboração das formulações 

de conserva de abóbora foi realizada na Universidade Federal de Sergipe. 

PESQUISA COM CONSUMIDORES  

Antes de desenvolver as formulações da conserva de abóbora, foi realizada 

uma pesquisa com 70 pessoas, entre estudantes, professores e funcionários da 

Universidade Federal de Sergipe.  

A pesquisa consistiu na aplicação de um questionário com nove perguntas 

objetivas de múltipla escolha (RIBEIRO et al., 2011). As perguntas incluíam: 1 e 2 - 

Consumo de abóbora (gostar e hábito); 3 e 4 - Conserva vegetal (gostar e hábito); 

5 - Se já havia consumido conserva de abóbora com pimenta rosa; 6 - Quais as 

características mais importantes a serem consideradas antes de comprar um 

produto alimentar (sabor, preço ou benéficos à saúde); 7 - Se compraria um 

alimento que traria benefício à saúde; 8 - Escolha dos ingredientes para a 

formulação de um novo produto (pimenta do reino, orégano, cebola, pimenta 

rosa, pimentão, alho); 9 - Estimativa de preço em reais (R$ 9,00 - 10,00; 

R$  10,00 - 11,00; R$ 11,00 - 12,00/200 g) para os quais pagariam pela conserva de 

abóbora proposta.  

ELABORAÇÃO DA CONSERVA 

Após uma sequência de cinco testes preliminares, obteve-se a formulação 

final da conserva. Os ingredientes utilizados para composição das formulações das 

conservas foram adquiridos no comércio local de Aracaju, SE: abóbora de leite (in 

natura), pimentão verde (in natura), cebola branca (in natura), alho torrado 

(Forttuni®), sal refinado (Veneza®), açúcar cristal (Pinheiro®), orégano desidratado, 

vinagre de álcool (Maratá®), azeite extravirgem (Andorinha®), água potável e a 
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pimenta rosa macerada. Em todo experimento utilizou-se aproximadamente 8 kg 

de abóbora. 

Foram desenvolvidas duas formulações de conserva de abóbora, sendo a 

formulação 1 (F1) sem adição de pimenta rosa e a formulação 2 (F2) com 1,25% de 

pimenta rosa, na qual foi melhor aceita sensorialmente nos testes preliminares. 

(Tabela 1).  

O processo de produção das conservas consistiu nas seguintes etapas: higiene 

dos vegetais (abóbora, cebola e pimentão) → preparo da conserva → 

acondicionamento em recipientes de vidro → pasteurização → resfriamento e 

armazenamento. A descrição de cada etapa está disposta nos tópicos abaixo 

(NUNES et al., 2011). 

Tabela 1 – Formulações de conserva de abóbora sem e com pimenta rosa 

Ingredientes  
Formulações (%) 

F1 F2 
Abóbora in natura 54,97 54,97 
Pimentão verde in natura 2,78 2,78 
Cebola branca in natura 2,78 2,78 
Alho torrado 2,78 2,78 
Orégano desidratado 0,83 0,83 
Sal refinado 1,37 1,37 
Açúcar refinado 1,39 1,39 
Água filtra 16,49 16,49 
Vinagre de álcool 10,99 10,99 
Azeite de oliva extravirgem 5,59 5,59 
Pimenta rosa desidratada (macerada) 0 1,25 

Total 100,00 100,01 
*F1: conserva de abóbora sem pimenta rosa; F2: conserva de abóbora com pimenta rosa; 

Fonte: Elaborado pelo autor (2021) 

Higiene dos Vegetais 

A abóbora, a cebola e o pimentão, foram submetidos a seleção prévia no 

intuído de observar possíveis vegetais estragados, em seguida seguiu-se com a 

limpeza em água corrente, sendo a superfície esfregada com uma esponja para 

facilitar a remoção de sujidades aderidas, após realizou-se a sanitização por 

imersão em solução de hipoclorito de sódio a 200 ppm por 15 minutos, enxágue 

em água corrente, remoção do excesso de água com papel toalha na reciclável e 

armazenamento sob refrigeração a 5 °C.  
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Preparo da conserva de abóbora 

A abóbora foi cortada em fatias longitudinais de 2 cm de largura, as sementes 

foram removidas e em seguida descascada. A polpa da abóbora foi cortada usando 

cubos de 3 mm (brunoise) e submetida ao branqueamento a 80 °C por 5 minutos 

sob vapor em cuscuzeira de inox com a capacidade de 2 kg e acrescida de água 

potável. Ao final, a abóbora foi submetida ao resfriamento em água potável com 

gelo à -4 °C. A cebola foi descascada e, posteriormente, removida as sementes e 

talo do pimentão, estes foram cortados com uma faca de inox em cubos (0,5 cm).  

Seguindo a descrição de cada formulação da conserva de abóbora, realizou-

se a pesagem dos ingredientes em balança semi-analítica (Marte, BL3200H, Brasil), 

o preparo do confit (técnica usada para o cozimento de alimentos em baixa 

temperatura imersos em gorduras) e salmoura para as conservas. 

 Para o preparo do confit, foi realizada a mistura dos ingredientes (abóbora, 

cebola, pimentão, açúcar, orégano, alho e azeite de oliva, em seguida esses foram 

adicionados em formas de inox (34,4 cm * 26,6 cm * 5 cm e capacidade de 2,9 L) e 

levados para assar em forno pré-aquecido a 230 °C por 30 minutos. Após a cocção, 

retirou-se as formas do forno e deixou esfriar em temperatura ambiente (25 °C) 

protegidas com papel alumínio até o preparo da salmoura e acondicionamento em 

potes de vidro. 

A salmoura (sal, água e vinagre) foi preparada com uma solução de cloreto de 

sódio a 8,48%, na sua preparação os ingredientes foram postos em uma panela de 

inox até atingir a temperatura de 100 °C.  

Acondicionamento da conserva  

Após o preparo do confit e da salmoura, ambos foram misturados (300 g dos 

vegetais confitados + 100 g de salmoura) e levados para cocção (85 °C/3 minutos), 

em seguida foram acondicionados em potes de vidro com tampa (500 g) 

esterilizados, e novamente levados ao aquecimento em banho-maria a 

90 °C/10 minutos. Logo após, ocorreu o resfriamento em água corrente em 

temperatura ambiente. 
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ANÁLISE MICROBIOLÓGICA 

Antecedendo a análise sensorial, 1 kg de cada formulação de conserva (5 

amostras de 200 g) foi conduzida em temperatura ambiente ao Laboratório de 

Microbiologia de Alimentos, Departamento de Nutrição, Universidade Federal de 

Sergipe, campus São Cristóvão. As amostras foram avaliadas de acordo com a 

Instrução normativa nº 60, de 23 de dezembro 2019 (BRASIL, 2019), no qual 

estabelece para vegetais em conserva não comercialmente estéreis que em cada 

lote todas as amostras (n=5) sejam ausentes de Salmonella sp em 25 g de conserva, 

apenas 1 amostra esteja entre m e M no que se refere às enterobactérias 

(m=102 UFC/g de conserva; M=103 UFC/g de conserva), e fungos (bolores e 

leveduras) (m=103 UFC/g de conserva; M=104 UFC/g de conserva).  A análises estão 

de acordo com o descrito por Silva et al., (2017). 

Inicialmente foram preparadas as diluições seriadas até 10-3 a partir de 25 g 

da amostra para uso na enumeração fungos (bolores e leveduras) e 

enterobactérias. A enumeração de bolores e leveduras ocorreu pelo método de 

plaqueamento direto em superfície de cada diluição das amostras, em meio ágar 

batata dextrose, a 25 ºC±2 °C por 3 a 5 dias. Para enterobactérias, cada diluição 

(1 mL) foi inoculada até a diluição 10-³ em placas de petri, seguido da adição do 

ágar vermelho violeta bile com glicose (VRBG), mistura do inóculo com o ágar, 

solidificação do meio de cultura e adição de uma sobrecamada de VRBG, após a 

completa secagem do ágar, as placas foram invertidas e incubadas a 35±2 °C por 

18-24 horas. Decorrido o tempo de incubação, foi realizado a contagem das 

colônias suspeitas de fungos e enterobactérias, sendo expressos em Unidade 

Formadoras de Colônias (UFC)/g de amostra 

 Para a pesquisa de Salmonella sp, 25 g da amostra foi inoculada em caldo de 

pré-enriquecimento (caldo lactosado), seguido da incubação a 35±2 °C/18-

24 horas. Após seguiu-se com o enriquecimento seletivo (caldo Rappaport-

Vassiliadis e caldo tetrationato) incubados respectivamente, a 43±2 °C e 35±2 °C 

por 24 horas (SILVA et al., 2018). Posteriormente, estriou-se superficialmente 

(estrias de esgotamento) inóculos dos caldos de enriquecimento seletivo em 

placas de ágar Salmonella-Shigella e ágar bismuto sulfito, sendo as placas 

incubadas a 35±2 °C/24 horas. Decorrido o tempo de incubação observou-se se 
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havia colônias típicas de Salmonella sp, se sim, seguiu-se com as provas 

bioquímicas e coloração GRAM. 

ANÁLISE SENSORIAL 

Antes da análise sensorial foi realizada a identificação dos 100 provadores não 

treinados, ambos os sexos e idades entre 18 e 50 anos, para avaliarem em 

domicílio as formulações de conserva, sendo o primeiro contato por meio de e-

mail ou telefone (PINELI et al., 2005). Realizado o contato com o provador, o 

mesmo era informado sobre o objetivo da pesquisa, como seria a condução da 

análise sensorial (provável data de entrega das amostras, avaliação com uso de 

formulário eletrônico e instruções para avaliação sensorial), além de ter sido 

perguntado se gostavam de conserva de abóbora. Após a confirmação dos 

provadores em participar da pesquisa, foi gerada uma lista com nome, telefone, e-

mail e endereço para a entrega das conservas. Participaram da análise sensorial 

discentes, servidores da UFS, e provadores que moram em diferentes pontos 

geográficos de Aracaju-SE.   

Para a realização do estudo, os indivíduos assinaram voluntariamente o 

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Cada provador recebeu 

presencialmente duas amostras (F1 e F2) de conserva de abóbora em potes de 

polietileno com tampa, codificadas com três dígitos, receberam por e-mail as fichas 

de identificação do provador e avaliação sensorial no formato de formulário da 

plataforma “Google Forms” (BORRAJO, 2014).  

Cada provador recebeu individualmente 20 g de cada amostra a 25 °C e 

provaram no mesmo dia. As conservas de abóbora foram transportadas do 

laboratório de técnica dietética até os domicílios em recipientes com tampa, sendo 

cada provador orientado a avaliar as duas amostras simultaneamente, durante o 

intervalo entre as principais refeições, por exemplo, no meio período entre o café 

da manhã e o almoço, ou entre o almoço e o jantar. Além disso, foi recomendado 

que não substituíssem nenhuma refeição principal pelas conservas. Outro ponto 

recomendado é que ingerissem água entre cada formulação (BORRAJO, 2014).  

As amostras foram avaliadas quanto a aceitação e intenção de compra, sendo 

a aceitação verificada pela escala hedônica estruturada, tendo em seus extremos 
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os termos gostei muitíssimo (9) e desgostei muitíssimo (1) em relação aparência, 

aroma, textura, sabor e impressão global (MINIM, 2013). Já a intenção de compra 

foi composta por cinco pontos, em que (1) significa "certamente não compraria" e 

(5) representará “certamente compraria"26. Foi verificado o Índice de 

Aceitabilidade (IA), por meio da expressão IA (%) = A x 100 / B, em que, A= nota 

média obtida para o produto e B= nota máxima dada ao produto. O IA com boa 

aceitação tem sido considerado ≥ 70% (DUTCOSKY, 2011). 

CÁLCULO DO CUSTO 

O custo da conserva de abóbora foi calculado a partir do gasto realizado com 

ingredientes e insumos para sua fabricação. O custo fixo foi estimado em 20% 

sobre os gastos com ingredientes (ARAÚJO; CHAAR; MARQUES, 2014). 

ANÁLISE ESTATÍSTICA 

A análise estatística, foi aplicada aos resultados da avalição sensorial das 

formulações (F1 e F2), inicialmente a homogeneidade de variâncias foi testada 

pelo teste de Hartley e as medias foram comparadas usando o teste t-Student não 

pareado. Coeficientes de correlação linear de Pearson foram calculados entre os 

parâmetros sensoriais. Valores de probabilidade abaixo de 0,05 foram usados para 

rejeitar a hipótese nula e os cálculos foram feitos usando o programa estatístico 

TIBCO Statistica v.13.3 (TIBCO, 2017). 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

PESQUISA COM CONSUMIDORES 

Observou-se que a maioria dos entrevistados gostam de abóbora (70%), tem 

hábito de consumir abóbora (51,43%), já consumiram conserva de vegetais 

(81,43%) e gostam de conservas de vegetais (58,57%). E não consumiriam conserva 

de abóbora com pimenta rosa (52,86%), representado no gráfico 1. 

Esses dados corroboram com a pesquisa realizada em 2017 no estado Sergipe, 

onde foi relacionado o consumo de abóbora, hábitos e preferências, observou-se 

que os entrevistados afirmaram consumir abóbora ao menos uma vez por semana 

(67%) e duas ou mais vezes por semana (46,5%). Além disso, o seu consumo estava 
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associado em maior proporção (55,7%) ao sabor da abóbora (MANOS et al., 2017). 

Já a comercialização de vegetais processados é alta devido a sua praticidade, 

superando o consumo de alimentos frescos (CEZAR; VICENZI; ALVES, 2019).  

Gráfico 1 – Consumo de abóbora e conserva de vegetais (%)

Fonte: Elaborado pelo autor (2021)  

Apesar do alto consumo de conserva de vegetais, apenas 47,14% relataram 

que consumiria conserva de abóbora com pimenta rosa. Contudo, observa-se que 

54,29% dos entrevistados não optaram pelo consumo da conserva de abóbora com 

pimenta rosa, devido à falta de conhecimento sobre a pimenta rosa. A baixa 

aceitação pela pimenta rosa pode estar associada ao seu preço de comercialização 

e sua aplicação na alta gastronomia (PICH, 2019). 

Das características avaliadas, a maioria (51%) afirmaram que o sabor é a 

característica mais importante de um produto, seguido dos benefícios causados à 

saúde pelo consumo de alimentos saudáveis (29%), preço (13%) e aparência (7%).  

Segundo Janzantti (2004), o sabor é um importante fator na seleção dos alimentos 

e bebidas e determina a aceitação do produto pelos consumidores. 

Verificou-se que a maioria (55,71%) dos entrevistados se preocupam em 

consumir alimentos saudáveis. As escolhas alimentares são influenciadas 

diretamente com a prevenção ou o controle de doenças, controle de peso e bem-

estar corporal (JOMORI, 2008) estudos apontam que a qualidade nutricional é um 

dos atributos mais importante na compra/escolha dos alimentos para serem 

consumidos, o que evidencia uma preocupação com a vida saudável (RIBEIRO 

et al., 2011). 
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Das especiarias avaliadas, demonstra-se que o orégano foi o mais indicado 

pelos entrevistados (25,42%), seguido do alho e pimenta do reino (21,47%). Apesar 

da indicação baixa (6%) da pimenta rosa pelos consumidores, optou-se por mantê-

la na formulação das conservas de abóbora, acreditando que esse resultado está 

associado ao baixo conhecimento dos provadores sobre essa especiaria 

(BERTOLDI, 2006). 

O uso das especiarias na conserva de abóbora proposta neste estudo, 

poderão agregar características sensoriais (aroma, cor e sabor), estes irão 

contribuir para a atividade antioxidante e antimicrobiana (SANTOS, 2015). As 

especiarias apresentam um potencial antimicrobiano, conferindo a elas ação 

conservante em alimentos (MACEDO, 2019). 

Com relação ao custo-benefício e o quanto os consumidores estavam 

dispostos a pagar por 200 g da conserva de abóbora proposta, a maioria (74,29%) 

dos consumidores afirmaram que pagariam entre R$ 9,00 a R$ 10,00.  

ANÁLISE MICROBIOLÓGICA 

Na Tabela 2 estão expostos os resultados da avaliação microbiológica (fungos, 

enterobactérias e Salmonella sp.) de conservas de abóboras sem e com pimenta 

rosa. Observa-se que todas as amostras de conserva de abóbora avaliadas (n=5 

para cada formulação) apresentaram contagem de fungos e enterobactérias <1 X 

10² (estimado) (UFC/g), assim como, ausência de Salmonella sp em 25 g de conserva 

de abóbora. Diante disso, as conservas de abóbora (F1 e F2) estão de acordo com 

os padrões estabelecidos pela Instrução normativa nº 60, de 23 de dezembro 2019 

(BRASIL, 2019). Diante do exposto, a conserva de abóbora estava segura do ponto 

de vista microbiológica para ser degustada pelos provadores durante a análise 

sensorial. 

Os resultados apresentados pela conserva de abóbora (Tabela 2) se 

assemelha ao encontrado por Nunes et al. (2019) uma vez que o crescimento de 

colônias de bolores e leveduras foram abaixo de 25, indicando que o produto está 

de acordo com os valores estabelecidos pela legislação vigente. A análise de fungos 

é utilizada principalmente em alimentos com pH<4,5. Desta forma, associa-se que 

a conserva de abóbora, mesmo com o pH (4,0) favorável par a proliferação de 
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fungos, não houve crescimento microbiano, tendo um indicativo de uma adequada 

manipulação, assim como, o tratamento térmico suficiente (GAVA, 2009). 

Contudo, Santos (2019), ao avaliar 10 amostras de conserva artesanal de polpa de 

pequi (Caryocar brasiliense), 4 delas (40%) estavam contaminadas por Salmonella 

sp., sendo a presença desse microrganismo patogênico atribuído ao alto teor de 

umidade das conservas. 

Tabela 2 – Análise microbiológica de conservas de abóbora 

Amostras 
Parâmetros 

Fungos 
(UFC/g) 

Enterobactérias 
(UFC/g) 

Salmonella sp (ausência 
ou presença/25 g) 

F1 – amostra 1 <1 X 10² (estimado) <1 X 10² (estimado) Ausente 
F1 – amostra 2 <1 X 10² (estimado) <1 X 10² (estimado) Ausente 
F1 – amostra 3 <1 X 10² (estimado) <1 X 10² (estimado) Ausente 
F1 – amostra 4 <1 X 10² (estimado) <1 X 10² (estimado) Ausente 
F1 – amostra 5 <1 X 10² (estimado) <1 X 10² (estimado) Ausente 
    

F2 – amostra 1 <1 X 10² (estimado) <1 X 10² (estimado) Ausente 
F2 – amostra 2 <1 X 10² (estimado) <1 X 10² (estimado) Ausente 
F2 – amostra 3 <1 X 10² (estimado) <1 X 10² (estimado) Ausente 
F2 – amostra 4 <1 X 10² (estimado) <1 X 10² (estimado) Ausente 
F2 – amostra 5 <1 X 10² (estimado) <1 X 10² (estimado) Ausente 

*F1: conserva de abóbora sem pimenta rosa; F2: conserva de abóbora com pimenta rosa; 
Fonte: Elaborado pelo autor (2021) 

ANÁLISE SENSORIAL 

Aceitação e intenção de compra 

Na Tabela 3, encontram-se os resultados da aceitação sensorial e intenção de 

compra das conservas de abóbora sem e com pimenta rosa. Observa-se que houve 

diferença significativa (p<0,05) entre as formulações de conserva de abóbora sem 

(F1) e com pimenta rosa (F2), apenas no aroma sendo a F1 a que obteve melhor 

aceitação. A escala hedônica das conservas de abóbora teve maior concentração 

de aceitação entre 9 (gostei muitíssimo) e 7 (gostei moderadamente). Resultados 

semelhante foi encontrado ao avaliar o efeito da adição de óleo essencial de 

pimenta rosa em queijo Minas Frescal (RIBEIRO, 2016). A intenção de compra das 

formulações (F1 e F2) das conservas de abóbora, foi “talvez comprasse ou talvez 

não” (3), caso fossem comercializadas (Tabela 3).  

Houve correlação significativa (p<0,05) das conservas (F1 e F2) em todos os 

parâmetros sensoriais avaliados, a exemplo da impressão global (r=0,388; 

p<0.001) correlacionou-se com a aparência (r=1,000; p<0.001), aroma (r=0.696, 
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p<0.001), sabor (r=0.785, p<0.001), e textura (r=0.789, p<0.001), sendo que a 

intenção de compra mostrou a mesma tendência. 

Tabela 3 – Aceitação sensorial e intenção de compra das conservas de abóbora 

Parâmetros 
Formulações* 

F1 F2 

Aparência 7,25±1,91a 7,28±2,02a 

Aroma 7,36±1,94a 7,19±1,98b 

Sabor 6,92±2,24a 6,75±2,15a 

Textura 7,15±2,07a 7,15±1,82a 

Impressão global 7,05±2,16a 6,97±1,96a 

Intenção de compra 3,08±1,38a 3,12±1,35a 

*Médias e desvio padrão (DP). F1: Conserva sem pimenta rosa; F2: Conserva com pimenta rosa. 
Letras diferentes na linha indicam diferença significativa pelo teste t-Student não pareado. 

Fonte: Elaborado pelo autor (2021) 

A adição da pimenta rosa influenciou a aceitação da conserva no que se refere 

ao aroma (Tabela 3), isso deve-se às características organolépticas (aroma, cor, 

sabor suave) da pimenta rosa (VIEIRA et al., 2015)  

Uma das aplicações da pimenta rosa é para obtenção de óleos essenciais, 

sendo usada em preparações alimentícias como tempero, assim como, na 

elaboração de e produtos alimentícios, a exemplo do desenvolvimento de cervejas 

artesanais com 1% a 2% de pimenta rosa, onde observou-se que a aceitabilidade 

sensorial foi melhor quando a adição de pimenta rosa não ultrapassou 1%, não 

influenciando a intenção de compra mesmo quando adicionados 2% de pimenta 

rosa à cerveja (VIEIRA, 2017).  

Na Figura 1, está o índice de aceitabilidade (IA) das conservas de abóbora (F1 

e F2). Constatou-se que o IA para a F1 variou de 76,89% a 81,78%, enquanto para 

a F2 o IA apresentou-se entre 75% e 80,89%. Diante disso, as formulações de 

conserva de abobora propostas (F1 e F2) apresentam potencial para consumo e 

comercialização, uma vez que apresentaram IA>70% (DUTCOSKY, 2017). 

Teixeira (2020) ao avaliar o índice de aceitabilidade sensorial da maionese de 

leite caprino aromatizada com pimenta rosa, percebeu-se que os parâmetros 

utilizados tiveram o resultado maior que 70%, assim como, a conserva proposta. 

Contudo, o sabor da maionese foi o único atributo com IA abaixo de 70% (65%), 

mostrando que a adição da pimenta rosa influenciou na aceitabilidade do sabor da 

maionese. 
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Figura 1 – Índice de aceitabilidade de conservas de abóbora sem e com pimenta rosa 

 
Fonte: Elaborado pelo autor (2021) 

Verifica-se, também que a utilização da pimenta rosa na elaboração da 

conserva de abóboras é viável, isso porque além de agregar valor nutricional às 

conservas, ela contribuiu para a eliminação dos aditivos sintéticos. Desta forma, 

permite que as matérias primas naturais com propriedades funcionais sejam 

atestadas nos alimentos, conferindo as mesmas características que vão além da 

sua função principal (PICH, 2019). 

ANÁLISE DE CUSTO 

O preço final de venda ao consumidor em embalagem tipo vidro (200 g peso 

drenado e 380 g de peso líquido) foi aproximadamente R$ 9,80 (F1) e R$ 10,17 (F2). 

Sugerindo um produto competitivo se comparado a outros produtos similares 

cujos preços variam de R$ 10,00 a R$ 60,00, uma vez que esses produtos sofrem 

variação de preço em relação aos elementos de preparação e o local de origem das 

pimentas (PERANTONI, 2018). 

CONCLUSÃO 

A pesquisa com consumidores mostrou que a abóbora possui aceitabilidade, 

é consumida habitualmente, mas que a adição da pimenta rosa à conserva não 

agradaria a maioria dos consumidores. Além disso, o orégano, o alho e a pimenta 

do reino foram as especiarias mais indicadas para compor a conserva de abóbora. 

O sabor foi identificado como fator determinante para a compra de um produto e 
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que se as conservas de abóbora propostas fossem colocadas a vendida haveria 

consumidores. 

 Do ponto de vista microbiológico as conservas de abóbora atenderam ao 

preconizado pela legislação brasileira. 

 As conservas de abóbora apresentaram a mesma aceitabilidade sensorial e 

intenção de compra, sendo que a presença de pimenta rosa influenciou apenas na 

aceitabilidade do aroma.  

 As conservas de abóbora apresentaram potencial para consumo e 

comercialização, além de serem viáveis economicamente e serem produtos sem 

aditivos alimentícios. 
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Canned pumpkin (Cucurbita moschata) with 
pink pepper (Schinus terebinthifolius raddi): 
preparation, microbiological evaluation and 
sensory acceptance 

ABSTRACT 

The objective was to prepare pumpkin preserves with the addition of pink pepper and to 
evaluate the microbiological quality and sensory acceptance. To assist in the preparation of 
the preserves, a survey was carried out with 70 consumers through the application of a 
questionnaire (objective questions of multiple choices and subjective). Subsequently, 2 
formulations of preserves were prepared (F1- without pink pepper; F2 - with 1.25% of pink 
pepper). The formulations were evaluated in terms of their microbiological (fungi, 
enterobacteria and Salmonella sp.) and sensory characteristics (acceptance and purchase 
intention) by 100 tasters at home. The pumpkin preserves were presented in accordance 
with the current legislation of microbiological standards. Acceptability and purchase 
intention were the same between the evaluated products, and the presence of pink pepper 
influenced only the acceptability of the aroma. In this way, the preserves presented 
potential for commercialization, in addition to being economically viable and being products 
without food additives. 

KEYWORDS: Pumpkin. Vegetable preserves. Pink pepper. 
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