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RESUMO

Atualmente é crescente a busca por produtos derivados de frutas mistas, com énfase em
espécies vegetais que reunem boas caracteristicas nutricionais, sensoriais e propriedades
funcionais. A goiaba vermelha é uma boa fonte de vitamina C, licopeno e fibra soltvel.
Estas substancias tém sido associadas com a prevencdo da formacéo de radicais livres pelo
organismo, doengas cardiovasculares, diabete, alguns tipos de céancer, entre outras
enfermidades. No processamento industrial do maracuja visando a obtencdo de polpas e
sucos sdo gerados muitos residuos. As cascas representam em média 61,9% do peso do
fruto; sdo ricas em carboidratos e apresentam consideravel teor de pectina, em média 20%
na base seca. A pectina é uma fibra solivel de grande importancia para a salde. Na
elaboracdo de doces e geléias de frutas, constitui um ingrediente necessario a formacao de
gel e melhoria de textura. O produto comercial, extraido do residuo das frutas citricas
requer processo tecnologico sofisticado e por isso, tem custo elevado, o que dificulta a sua
aquisicdo e uso pelas pequenas agroindustrias familiares. O doce misto de goiaba com
aproveitamento do albedo do maracuja vai de encontro as necessidades de pequenos
produtores de doces e as exigéncias do mercado consumidor, além de contribuir para o
melhor aproveitamento das matérias primas agropecuarias. O objetivo deste trabalho foi
testar diferentes concentragdes de albedo do maracuja amarelo visando a obtencdo de um
doce em massa “tipo corte” sem adicdo de pectina comercial e compara-lo sensorialmente
com uma goiabada comercial. Foram testadas duas formulagdes de doces em massa tipo
corte, diferindo quanto a concentracdo de polpa de goiaba albedo e utilizados, uma com
70% e 30% (F1) e outra com 60% e 40%. As misturas foram acrescidas de agucar e acido
citrico como ajustador de pH, sendo concentradas até atingir teores de solidos soluveis
(°Brix) igual a 71.00% (F1) e 72.00% (F2). Os doces obtidos foram acondicionados em
postes de plastico atoxico, de cor branca, previamente sanitizados e secos. Realizou-se a
determinacdo do pH, sélidos sollveis totais (°Brix), acidez e umidade. Seguindo as normas
analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1985). Sensorialmente foram avaliados quanto a
aparéncia, cor, textura e sabor, utilizando-se uma escala hedonica de nove pontos. De
acordo com o teste de médias, em relacédo a cor e sabor, a amostra comercial obteve maior
aceitabilidade, seguida da F2, com menor concentragéo de albedo.

Palavras chave: goiaba, albedo do maracuja, °Brix, pH, analise sensorial.
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1- INTRODUCAO

A goiaba (Psidium guiavvva L.) é uma fruta nativa da Ameérica tropical e atualmente pode
ser encontrada em todas as regides do Brasil. Sua producdo em escala industrial no pais
teve inicio na década de 70, quando grandes areas tecnificadas foram implantadas, com
producdo direcionada para os mercados nacional e internacional, na forma in natura,
industrializada (doces e sucos) e desidratada (CHOUDHURY et al.,2001).

O Brasil é considerado um dos maiores produtores de goiaba em termos mundiais, com um
volume de cerca de 345.533 mil toneladas em 2005, obtidas em 16.399 mil ha (FAO-
2006).

Dentre as frutas tradicionais, a goiaba destaca-se pela grande aceitagcdo na sua forma in
natura e para 0 consumo na industria sob multiplas formas; pelo seu valor nutritivo como
excelente fonte de vitamina C, cerca de 61,0 a 96,0 mg/100g para a goiaba vermelha e 60,0
a 64,0 mg/100g de polpa para a goiaba branca (ARANHA E SIMOES, 2003), pela fonte de
licopeno; de fibra solGvel, a pectina (EMBRAPA, 2003). Estas substancias tém sido
associadas com a prevencao de varias doencas.

Fruta tropical abundante em todo o pais, 0 maracuja é muito apreciado, tendo lugar cativo
em diversas preparacOes culinarias, e, sobretudo, na industrializacdo de polpa e suco. No
processamento industrial visando a obtencdo de polpas e sucos sdo gerados muitos
residuos, como a mucilagem obtida apds centrifugacdo, as sementes (11%) e as cascas, que
representa em média 61,9% do peso do fruto. As cascas do maracuja contém carboidratos,
sdo fontes regulares de proteina, material mineral, fibras insoltivel (celulose) e solGvel
(pectina), em média 20% na base seca (TOCCHINI et. al. 1995). A pectina é responsavel
pela consisténcia das geléias e doces juntamente com o &cido e agUcares. Também tem
ampla aplicacdo em produtos farmacéuticos.

As cascas do maracuja, comumente destinadas a producdo de racdo animal; nos Gltimos
anos tém despertado interesse de inimeros pesquisadores, no desenvolvimento de produtos
destinados a alimentacdo humana, como barras de cereais (URBANO, 2003), doce em
calda (COSTA, et al, 2008), geléias e doces em massa (CARNEIRO, et. al. 2004 e 2005).

Nas ultimas décadas é cada vez maior a procura por produtos a base de frutas, devido,
principalmente, a presenca de vitaminas A e C, e de fibras, que, por sua vez, tém sido
associadas a prevencdo de doengas como o cancer, distdrbios coronarios e excesso de
colesterol. Paralelamente, observa-se uma forte tendéncia da industria alimenticia
brasileira pela elaboracdo de produtos derivados de frutas, formulados com varias misturas
de frutas e até hortalicas, como os néctares de laranja com cenoura e mamao, laranja e
cenoura, manga com maracuja, entre outros, com a finalidade de enriquecimento
nutricional e a oferta de produtos exoticos e atrativos que atendam a gastronomia moderna.

Considerando o sabor pronunciado da goiaba, o grande desperdicio das cascas do maracuja
e sua fonte natural de pectina, em média 20% de sua matéria seca a combinacgdo do albedo
do maracuja com a polpa de goiaba poderd constituir uma alternativa tecnoldgica a
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producdo de doce de misto com valor nutricional diferenciado dos ja existentes no
mercado, com baixo custo e acessivel as pequenas agroindustrias familiares.

Pelo exposto, o presente trabalho teve por objetivo testar a utilizagdo de diferentes
concentracdes de polpa de goiaba e do albedo do maracuja amarelo, visando a obtencao de
um doce em massa “tipo corte” sem adicdo de pectina comercial e compara-lo
sensorialmente com uma goiabada comercial.

2- REVISAO BIBLIOGRAFICA

De acordo com a Resolu¢do Normativa CTA n. 9/78, doce em pasta ou massa é o produto
resultante do processamento adequado das partes comestiveis desintegradas de vegetais
com agucares, com ou sem adi¢do de &gua, pectina, ajustador de pH e outros ingredientes e
aditivos permitidos pela legislacdo de alimentos, até a consisténcia apropriada, sendo,
finalmente acondicionado de forma a assegurar sua perfeita conservacdo” (JACKIX, 1988;
EMBRAPA, 2003).

Dependendo da consisténcia, os doces em massa podem ser designados "doce cremoso ou
pastoso™ e "doce de corte", podendo ser classificado em doce simples, quando preparado
com um tipo de polpa e doce misto, quando fabricado com mais de um tipo de polpa. O
processamento € semelhante, diferindo basicamente nas proporc¢des de alguns ingredientes
e na concentracao de solidos soluveis (°Brix) no produto final.

A goiabada, bananada, pessegada sdo os doces mais populares em diferentes regides do
pais, sendo consumida naturalmente ou utilizadas com ingredientes na elaboracdo de
churros e produtos de panificacao.

Os doces de massa de goiaba, nas diferentes regibes do pais, sdo conhecidos como
goiabada; pode apresentar consisténcia mole (doce cremoso) e consisténcia mais dura
(doce de corte), que geralmente é cortado em pequenos tabletes ou é acondicionado em
embalagens de plasticas flexiveis ou lata.

Para a producdo de goiabada utiliza-se a polpa de goiaba, agucar, pectina e &cido citrico. O
doce em massa, também conhecido como goiabada pode apresentar consisténcia mole
(doce cremoso) e consisténcia mais dura (doce de corte), que geralmente é cortado em
pequenos tabletes ou é acondicionado em embalagens de pléasticas flexiveis ou lata.

Os doces em massa podem ser obtidos Para producdo de goiabada utiliza-se a polpa de
goiaba, agucar, pectina e &cido citrico.

Recomendam que para a fabricagdo de doce em massa de goiaba, 0 cozimento da polpa
deve ser realizado até atingir teor de solidos sollveis de 65 °Brix, para obtencdo de textura
adequada ap06s o resfriamento. Para o doce de corte pose-se adicionar pedagos de goiaba,
denominando-se goiabadas cascdo. O produto deve ser concentrado até que o °Brix atinja
valor suficiente para que ocorra a geleificacdo durante o resfriamento e o ponto de corte
(JACKIX, 1988).
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3- METODOLOGIA
3.1. Matérias-prima utilizadas

As polpas de frutas e cascas do maracuja foram provenientes de uma unidade de
processamento de polpa de frutas pertencente a Associacdo Clube de Maes e Jovens Tereza
Celestina Dantas, localizada no Povoado Cruz, municipio de Currais Novos.

3.2. Processo de obtencéo dos doces

A polpa de goiaba (Psidium guiavwa L ) congelada e as cascas do maracuja foram
conduzidas ao Laboratdrio de Alimentos do Instituto Federal de Educacdo Tecnoldgica do
Estado do Rio Grande do Norte, onde o presente estudo foi realizado. As cascas do
maracuja amarelo (Passiflora war edulis Flavicarp) foram cozidas e resfriadas em agua
corrente para facilitar a extracdo da polpa branca carnuda, também conhecida como albedo.
Este foi misturado com agua na proporcdo 1:1, homogeneizado em liquidificador, até
atingir um aspecto de pasta. Foram elaboradas, a partir das polpas de goiaba e do albedo do
maracuja duas formulacdes de doce misto tipo corte, nas seguintes proporcdes: 30 e 70%
(F1) e 40 e 60% (F2). Adicionou-se 70% de sacarose para ambas as formulagbes. As
misturas foram concentradas em panela de ago inoxidavel até que atingisse o teor de
solidos sollveis em tono de 76 °Brix. Para ajustar o pH para valores adequados a
geleificacdo, entre 3,0 e 3,3 adicionou acido citrico. Os doces foram acondicionados em
potes de pléstico atdxico de cor branca, sanitizados e secos.

3.3. Caracterizacdo fisico-quimica

Foi determinada realizando-se anélises em triplicata dos teores de solidos soltveis (°Brix)
utilizando refratdbmetro de bancada, apds sua calibracdo. As amostras foram diluidas,
utilizando-se a relacdo 1:2. Os resultados foram corrigidos em funcdo da diluigéo e
temperatura das amostras. O pH foi obtido através da leitura direta em pH-metro de
bancada devidamente calibrado. A acidez total titulavel, utilizando solu¢do de NaOH 0,1N,
e solucdo fenolftaleina com indicador, sendo os resultados expressos em (%p/p) de acido
citrico. A umidade, através de estufa regulada a 75°C. Estes procedimentos seguram as
normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz, (1985).

3.4. Avaliacao sensorial

O estudo de aceitabilidade foi realizado no IFRN, campus de Currais Novos com
provadores ndo treinados de ambos 0s sexos. As amostras foram servidas em copos
descartaveis de cor branca, codificadas com trés algarismos aleatdrios, contendo + 25 g de
doce. Utilizou-se escala heddnica estruturada de nove pontos (1 = desgostei extremamente;
5 = nem gostei/nem desgostei; 9 = gostei extremamente) para avaliar o produto quanto aos
atributos cor, sabor, textura e aparéncia, comparando-se estes atributos com um produto
comercial. Os resultados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA), seguida de
teste de Tukey (p<0,05).
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4. ANALISE E INTERPRETACAO DOS DADOS

4.1. Caracterizacdo fisico-quimica de doce misto formulado com diferentes
concentracdes de polpa de goiaba e albedo do maracuja

Pelos dados apresentados na Tabela 1 verifica-se que os teores de solidos soluveis estdo de
acordo com os valores de referéncias encontrados na literatura (JACKIX, 1988;
EMBRAPA, 2003). Em relacdo ao pH e acidez constata-se que sera necessario adicionar
mais &cido as formulacdes para que se possam atingir os valores de referéncias, que é de
0,5 a0,8% para a acidez e pH em torno de 3,2 (EMBRAPA, 2003).

Tabela 1: Resultados de alguns parametros fisico-quimicos dos doces de goiaba.

Amostras *Parametros fisico-quimicos
Solidos Solaveis pH Acidez em &cido
(°BRIX) citrico (%)
F1 70,83 4,09 0,56
F2 71,68 4,01 0,39

*Valores medios obtido de trés repetigdes.

4.2. Aceitacdo sensorial de doce misto formulado com diferentes concentracfes de
polpa de goiaba e albedo do maracuja, em comparacdo com uma goiabada comercial.

Na (tabela 2) estdo apresentados resultados obtidos da avaliagcdo sensorial dos doces de
goiaba, onde verifica-se pequenas diferencas entre as amostras estudadas.

Em relacdo a cor e sabor, a amostra comercial obteve maior aceitabilidade, seguida da
amostra contendo a menor concentragdo de albedo. Em termos de aparéncia ndo foi
constatada diferenca significativa. Para a textura, verifica-se que a amostra comercial
também obteve a maior preferéncia, no entanto, ndo foi constatado diferenca em relacéo a
concentracdo de albedo utilizada nas diferentes formulacdes.

De acordo com os resultados obtidos na analise sensorial através da analise de variancia e
teste de média, verificou-se que:

Tabela 2: Média das notas para cada um dos atributos e seus DMS*

Formulagdes Cor Aparéncia Textura Sabor
F1 6,45b 7,25 7,53b 6,23b
F2 7,25¢ 7,45 7,50b 6,60c
Produto 7,78a 7,33 6,55a 7,88a
comercial
DMS 0,25 nd 0,3319 0,29
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Medias com letras em comum na mesma coluna indicam que as médias ndo tém diferenca
significativa entre si (p<0,05) pelo teste de Tukey.

DMS = Diferenga minima significativa.

nd = N&o difere.

5- CONCLUSAO

Os produtos foram sensorialmente aceitos, indicando que a utilizacdo do albedo do
maracuja, apresentou-se como um ingrediente alternativo para substituicdo da pectina
citrica comercial (substancia requerida para dar consisténcia ao doce de corte).

A aplicacdo da tecnologia gerada podera beneficiar pequenos produtores, pelo melhor
aproveitamento das matérias primas, bem como as pequenas agroindustrias familiares.
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