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RESUMO

A tendéncia atual na busca de produtos com reducao dos teores de agucares pelos consumidores,
sejam eles dependentes de dietas restritivas devido a questbes de salde ou por opc¢do, tem
impulsionado o crescimento da industria alimenticia nesse setor. No projeto foram utilizadas goiabas
em diferentes estagios de maturacao de produtores da regiao de Valinhos. Com base nesses frutos
foram estabelecidas formas de processamento da goiaba para o doce em massa ponto de corte
(mariola), onde a fruta foi processada no despolpador “FINISHER” de frutas com a peneira de 0,27
mm e a polpa separada das sementes, esta polpa foi congelada para posterior uso. Foi feito um
delineamento das formula¢cdes com base na concentracdo de fruta e pectina, onde ficou definido o
uso de 0,8 % de pectina LM-AS-145 e 70% de fruta / 30% agucar. Os doces em massa em ponto de
corte (mariola) de goiaba foram preparados na planta 2 do Fruthotec, em seguida foram envazadas
em latas de 155x29 mm previamente higienizadas, recravadas em recravadeira manual de bancada
e armazenadas. Foram analisados o teor de sélidos sollveis, pH, cor instrumental, teor de umidade,
atividade de agua (Aw) e textura instrumental. Foi produzido um doce em massa de 58 °Brix,
apresentando uma reducao de 50% do teor de acucar adicionado a formulagdo em comparacao com
0s doces em massa convencionais, que tém uma quantidade maior de acucar e um brix final em
torno de 70 °Brix. Essa reducao do teor de acucar adicinado e maior quantidade de fruta por porcao
€ um aspecto positivo do projeto, alinhado a tendéncia de desenvolvimento de produtos com menor

teor de acgucar.
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ABSTRACT

The current trend in the search for products with reduced sugar content by consumers, whether due
to restrictive diets for health reasons or by choice, has driven the growth of the food industry in this
sector. In this project, guavas at different ripening stages from producers in the Valinhos region were
used. Based on these fruits, methods of processing guava for the production of firm-textured guava
paste (mariola) were established, where the fruit was processed using a “FINISHER” fruit pulper with
a 0.27 mm sieve, and the pulp was separated from the seeds. This pulp was frozen for later use.
Formulations were designed based on the concentration of fruit and pectin, where the use of 0.8%
LM-AS-145 pectin and 70% fruit / 30% sugar was defined. The firm-textured guava paste (mariola)
was prepared at Plant 2 of Fruthotec, then packed in 155x29 mm pre-sanitized cans, sealed using a
manual bench sealer, and stored. The soluble solids content, pH, instrumental color, moisture
content, water activity (Aw), and instrumental texture were analyzed. A guava paste with 58 °Brix was
produced, showing a 50% reduction in the added sugar content compared to conventional guava
pastes, which have a higher sugar content and a final Brix around 70 °Brix. This reduction in added
sugar content and higher fruit content per serving is a positive aspect of the project, aligned with the

trend of developing products with lower sugar content.

Keywords: Solid sweet, Guava, Reduced sugar content.
1. INTRODUCAO

A producdo de compotas, geleias e doces é uma forma vidvel de conservagdo de frutas
(Embrapa, 2006; Krolow, 2013). De acordo com Soler etal. (1995) a necessidade de
aproveitamentos dos excedentes da producdo de frutas e a tendéncia de se consumir produtos
naturais tém se incrementado, nos Ultimos anos a producédo de conservas no ambiente rural ou por

microempresas.

Segundo Jackix (1988) uma conserva alimentar muito apreciada € a geleia, sendo um produto
obtido pela coccao de frutas inteiras ou em pedacos, polpa ou suco de frutas, com agUcar e 4gua e
concentrado até consisténcia gelatinosa. Nesse sentido, Jorge (2002) corrobora que para ter uma
geleia de boa qualidade as frutas devem estar em bom estado de maturacdo onde apresentam

melhor sabor, aroma e cor.

O acucar comumente utilizado em alimentos industrializados, tem a finalidade de conferir sabor
e cor as preparacdes, sendo usado desde a idade média na culinaria arabe. A procura por produtos

com teor reduzido de agucar vem se incrementando nés Ultimos anos, numa tentativa de diminuir o
2



18° Congresso Interinstitucional de Iniciacao Cientifica — CIIC 2024

27,28 e 29 de agosto de 2024
ISSN: 2965-2812

consumo excessivo de acucar. Uma das doencas causadas pelo consumo excessivo de acucar € a
obesidade, sendo definida como uma quantidade anormal de gordura corporal que resulta em

mudancas profundas nas func¢des fisiolégicas (Salgado et. al., 2009).

Para Cardello et. al. (2000) o sucesso de mercado de um produto no qual o aclUcar é
parcialmente removido depende, principalmente, da sua semelhanca com o produto convencional
guanto ao sabor doce, que deve ser agradavel ao paladar e caracteristico ao de agucar, e pela

auséncia de sabores residuais.

O Brasil é o terceiro maior produtor mundial de frutas frescas, posicao que tem como ponto de
partida as condicdes favoraveis de clima, solo e disponibilidade de &rea do pais (Buainain, 2007).
Dentre as fruteiras que estdo sendo comercialmente exploradas no Brasil, a goiabeira se destaca,
uma vez que a goiaba é uma das principais matérias-primas utilizadas na industria do processamento
(Iha, 2008).

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Matéria-prima
- Frutos in natura de goiaba obtidos de produtores da regido de Valinhos — SP, foram fornecidos em
diferentes estagios de maturacao.

- Pectina com caréter inovador LM-102-AS e LM-145-AS fornecidas pela empresa Cpkelco.

Insumos:

-Acucar cristal obtido no comércio local, marca Sonora Especial.

-Acido citrico fino granular, marca Cargill.

-Sorbato De Potéassio F.c.c., marca Synth.
2.2 Caracterizacdo da polpa da goiaba

-pH: Leitura direta em potencidmetro Digimed DM 20, as andlises em triplicatas e o resultado através
da média e desvio padrao por método descrito em IAL (1985).

-Acidez total titulavel: Acidez total foi determinada por método acidimétrico, segundo metodologia
descrita em AOAC (2010), resultados expressos em gramas de acido citrico/100 gramas de amostra.
-Sélidos Soluveis: Refratometria, por método descrito por Carvalho et. al. (1990), Atago 3840 PAL-
(alpha) Wide Range Digital Hand-Held Pocket Refractometer expressos em °Brix.

-Cor Instrumental: Leitura direta em Colorimetro Minolta CR 400, L* a* b* e utilizando iluminante C.
2.3 Descricao do processo de obtencdo da mariola de goiaba

As frutas foram caracterizadas e processadas em um despolpador “FINISHER” utilizando-se
peneira de 0,27 mm e a polpa armazenada em geladeira para uso imediato e mantida congelada em
sacos plastico de 1 kg a -20 °C para uso posterior. As polpas foram descongeladas por
aproximadamente 24 horas e colocadas em um tacho industrial a vapor e em seguida adicionado o
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acido citrico para a intensificacdo da cor vermelha. Apés, atingir a temperatura de ebulicdo foi
adicionado o acucar e a mistura concentrada até 45 °Brix. Adicionou-se, a mistura de pectina
previamente hidratada em um misturador industrial e seguiu-se o aquecimento até 55 a 60 °Brix. Ao
final foi adicionado o conservante sorbato de potassio. ApGs esse processo, 0 doce em massa em
ponto de corte (mariola) de goiaba foi colocado ainda quente em latas de 155x29 mm previamente
lavadas e higienizadas.

As latas foram recravadas em uma recravadeira manual de bancada e posteriormente invertidas

por 5 minutos e armazenadas em ambiente limpo, seco e sem contato com o sol.

2.4 Etapas para a producéo do doce em massa

As etapas de producdo do doce em massa de goiaba podem ser observadas através do

diagrama de blocos representado na Figura 01.

Processamento
_>

v

= ” Adicao do < Adicao do 2 Preé-
Goncantragao agucar acido concentracao

Adicao da Adicao do -
pectifia —p Sontarvants —P» Envase na lata —®» Recravacao

Armazenamento

Matéria-prima [—P» Lavagem —P> Selecao

Figura 1. Producéo do doce em massa adaptado (Moura e Tavares, 2011).

2.5 Caracterizacao fisico-quimica do doce em massa

- Determinacao de Solidos Soluveis: Sélidos soluveis foram determinados por refratometria, por

método descrito por Carvalho et al. (1990). Atago 3840 PAL- (alpha) Wide Range Digital Hand-Held

Pocket Refractometer. A andlise foi realizada em triplicata e o teor de sélidos soluveis (SS) foi

determinado a partir da leitura do °Brix.

- pH: pH determinado diretamente em potencidmetro, marca Digimed, modelo DM20, todas as

andlises em triplicatas e o resultado através média por método descrito em IAL (1985).

- Cor Instrumental: Leitura direta em Colorimetro Minolta CR 400, L* a* b* e utilizando iluminante

C, resultado de cor expressos em média e desvio padrédo.

-Teor de Umidade: Teor de umidade medido através de amostras em triplicatas em uma estufa a
4
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vacuo a 70°C Método descrito em Carvalho et. al. (1990).

-Atividade de Agua (Aw): Determinacgdo direta em Decagon AqualLab, Condigbes: As medidas
foram realizadas em triplicata, na temperatura de 25°C, por método descrito em Downes e Ito (2001).
-Textura Instrumental: A medida da textura instrumental do doce em massa de goiaba foi realizada
8 dias apo6s o processamento. A determinagcdo de dureza (parédmetro de textura) da mariola foi
realizada utilizando o texturdmetro Stable Micro Systems Texture Analyser TA. XTPLUSC 650H, com
os resultados expressos em N (Newton), operando com o software Exponent Connet nas seguintes
condi¢des: velocidade pré-teste = 1,00 mm/s; velocidade de teste = 2,00 mm/s; velocidade pés-teste
= 2,00 mm/s; e distancia = 5,00 mm.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Matéria-prima
A polpa da goiaba foi caracterizada pelas seguintes analises, observadas na Tabela 01.

Tabela 1. Caracterizacao da polpa.
°BRIX 9,53+ 0,29
pH 4,22 + 0,00

Todas as determinagfes efetuadas em triplicatas e os resultados expressos pela média e
desvio padréo.

A curva de acidificacé@o é observada através da Figura 02.
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Figura 2. Curva de acidificacao.

G ACIDO CITRICO/100G GOIABA

Com base na curva de acidificacdo o ponto escolhido para a producdo do doce em massa foi
de pH 3,66. Este pH é de uso em goiabadas comerciais pois facilita o corte e aderéncia, sendo o
ideal para goiabadas.

A analise de cor instrumental da goiaba com os resultados expressos em média e desvio
padréo, conforme apresentado na Tabela 02.

Tabela 2. Andlise de cor instrumental da polpa da goiaba.

L* ax b*
48,14 + 4,36 21,06 + 2,12 24,31+ 2,60

Na analise de cor instrumental a escala L* (Luminosidade) varia de 0 a 100, onde 0 é
completamente preto e 100 é completamente branco, a escala a*(Tendéncia ao vermelho/verde) vai
do verde (valores negativos) ao vermelho (valores positivos) e a escala b* (Tendéncia ao
amarelo/azul) vai do azul (valores negativos) ao amarelo (valores positivos) (EMBRAPA, 2017). Nos
resultados da analise de cor instrumental da polpa de goiaba com diferentes estagios de maturacéo,
a escala L* indica que a polpa apresenta uma luminosidade moderada, a escala a* indica que a fruta
tem uma forte tendéncia ao vermelho, comum em frutas com coloracdo avermelhada e a escala b*
apresenta um tom amarelado o que contribui para uma coloracdo que é uma mistura de tons

vermelhos e amarelos.

3.2 Doce em massa de goiaba

Para a formulacdo do doce em massa em ponto de corte (mariola) foi realizado um

delineamento de testes de Formulacdes tendo como base a experiéncia da equipe técnica e os doces
6



18° Congresso Interinstitucional de Iniciacao Cientifica — CIIC 2024

27,28 e 29 de agosto de 2024
ISSN: 2965-2812

em massas convencionais de mercado, com o intuito de encontrar o processo adequado para
alcancar a textura, cor e sabor desejados.

Foram testadas 7 formula¢cBes de doce em massa, variando a porcentagem de fruta de 50%,
60%, 70% e 80% e de aclcar de 20%, 30%, 40% e 50%, observados na Tabela 3. Assim como a
porcentagem de pectina, onde foi definido o uso de 0,8%. As pectinas usadas foram a LM-AS-102 e
LM-AS-145 pectina com caréater inovador pois trabalha com brix de geleificacdo de 45brix e ndo 62-
65 brix como as tradicionais. Apos os testes concluimos que quando o tipo de pectina LM-AS-102
era usada, resultava em uma mariola com a textura mole e com um sabor residual de pectina,
enquanto a pectina LM-AS-145 apresentava uma textura firme, sendo ela a escolhida a partir das
observacdes do doce em massa.

Tabela 3. Formula¢des do doce em massa

Formulacdes % Polpa % Acgucar % Pectina % Conservante Pectina
1 50 50 1 - 102
2 50 50 1 - 145
3 60 40 1 - 102
4 60 40 1 - 145
5 80 20 1 - 102
6 70 30 0,8 - 145
7 70 30 0,8 0,01 145

A composicao da formulacao escolhida para a producéo do doce em massa de goiaba produzido
na planta piloto 2 do Fruthotec - Centro de Tecnologia de Frutas e Hortalicas, é apresentada na
Tabela 04.

Tabela 4. Formulacéo escolhida pela equipe técnica.

Formulacéo % Polpa % Acucar % Pectina % Conservante
7 70 30 0,8 0,01

3.3 Caracterizacdes fisico-quimicas do doce em massa de goiaba

As andlises fisico-quimicas efetuadas em triplicatas e os resultados expressos pela média e

desvio padrdo. Como observado na Tabela 05.

Tabela 5. Caracterizacdes fisico-quimicas do doce em massa de goiaba.

Formulagéo 7 °Brix pH % Umidade aw
Doce em massa 58,10 £ 0,00 3,16 £ 0,01 61,24 + 3,059 0,8890 * 0,002
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O doce em massa de goiaba produzido atingiu 58,10 °Brix, sendo que os doces em massas
convencionais possuem em torno de 70 °Brix, havendo uma reducdo do teor de aclcar tendo em
vista o brix final, o teor de fruta adicionado e o teor de acglcar adicionado (Reducdo de acucar de
50%) na formulacgéo.

Considerando que uma geleia tradicional é produzida com 40% de fruta e 60% de agucar e brix
final em torno de 70, o doce em massa desenvolvido foi utilizado 70% de fruta e 30% de acglcar e
brix final de 58,10. Em base nesses parametros tivemos uma reducao do teor de agucar adicionado
a formulacdo de 50% e um aumento do teor de fruta adicionado, alcancamos uma redugdo
significativa atendendo ao objetivo do projeto. O pH de 3,16 confere ao produto uma acidez
significativa, sendo benéfico para a preservacdo do produto, inibindo o crescimento de
microrganismos indesejaveis e prolongando a vida atil do doce, juntamente com o uso do

conservante.

A atividade de agua de 0,8890 é particularmente significativa porque esta abaixo do limite critico
para o crescimento de muitos patégenos e microrganismos deterioradores. Além disso, este valor

contribui para a estabilidade do doce, textura, sabor e cor.

A avaliagéo da cor instrumental do doce em massa de goiaba com seus resultados apresentados

por média e desvio padrao, conforme exibido na Tabela 06.

Tabela 6. Andlise de cor instrumental do doce em massa
L* a* b*
36,20 + 2,22 9,49 + 0,95 18,66 + 3,31

O valor da escala L* 36,20 indica que o doce tem uma cor relativamente escura, mas nao
totalmente. A escala a* valor de 9,49 indica que o doce tem uma tonalidade mais préxima do
vermelho, cor recomendada para doces em massa de goiabas e a escala b* um valor de 18,66

sugere que no doce tem uma tonalidade mais proxima do amarelo.

3.4 Perfil de Textura do Doce em Massa de Goiaba:

A andlise do perfil de textura simula a mastigacdo de um alimento, sendo analisado a forca
do gel, a sua forca de ruptura, sua fragilidade e a adesividade. Os resultados médios obtidos na

determinacdo do Perfil de Textura Instrumental sédo apresentados na tabela 07.

Tabela 7. Perfil de Textura Instrumental do Doce em massa.
Formulagéo 7 Forca do gel Forca de ruptura Fragilidade Adesividade

Doce em massa 451,93 + 52,30 895,45 + 82,47 5,00 £ 0,00 1044,32 + 32,75
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Os resultados da analise de textura do doce em massa revelam caracteristicas importantes
de sua estrutura e comportamento. A for¢ca do gel foi de 451,93 N, indicando uma consisténcia firme,
mas ndo excessivamente rigida. A forca de ruptura, com valor de 895,45 N, demonstra que o doce
possui uma estrutura solida que resiste bem a aplicacdo de forca antes de se romper. A fragilidade
foi registrada como 5,00, sugerindo que o doce é relativamente resistente a quebra, mantendo sua
integridade ao ser manuseado. Além disso, a adesividade foi de 1044,32 N, o que indica uma alta
tendéncia do doce a aderir a superficies e a si mesmo, o que pode influenciar tanto a sensacao na
boca quanto o manuseio do produto.

Na Figura 09 a seguir, mostra a for¢a do gel que indica quao bem o gel se mantém unido sob
forga antes de romper, a for¢a de ruptura que representa o ponto em que a amostra se rompe ou
guebra sob a forga aplicada e a adesividade indicando quao pegajosa a amostra € quando a forca é
liberada. Essas informacdes sdo Uteis para entender as propriedades texturais das amostras e
podem ser usadas para refinar as condigdes de processamento ou as formulacoes.

Force (N) 1 2
11+

10+

g-| Britt/énRsgture Strength

Mariola goiabal
Mariola goiaba6

4-  [}-Ggl Strength Mariola goiaba?7

20 25
Time (sec)

Figura 3. Grafico da textura instrumental.

4. CONCLUSAO

O projeto de desenvolvimento de doce em massa de goiaba foi bem-sucedido, com a utilizacdo
de 70% de fruta para 30% de acucar, foi possivel criar um doce com caracteristicas organolépticas
desejaveis por meio da avaliagdo sensorial realizada pela equipe técnica.

O envase em latas higienizadas a quente, andlises detalhadas de sdlidos soltveis, pH, cor
instrumental, teor de umidade, atividade de &gua, textura, além do recravagcdo do produto e o
armazenamento adequado garante a seguranga e conservagdo do produto. O projeto ndo s6
alcancou seus objetivos, mas também se alinha com as tendéncias de consumo atual, oferecendo

produtos com menor teor de aclUcar e maior quantidade de fruta. Este desenvolvimento representa
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um avanco significativo na producéo de doces mais saudaveis sem comprometer sabor e qualidade,

servindo como um modelo para futuras inovagcdes no setor alimenticio.
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