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RESUMO: A goiabada é um produto resultante do processantag@artes comestiveis da goiaba
sadia, desintegradas com acucares, com ou senp afigigua. No mercado brasileiaogoiabada ou
doce em massa de goiaba € um dos produtos indizatlizs de fruta mais consumidos. Em funcéo
desta preferéncia nacional, objetivo-se com eatmlino avaliar as caracteristicas fisico-quimiaas d
trés marcas de goiabada comercializada no muniapidJrugcuca - Bahia. Foram avaliados os
parametros de pH, acidez titulavel (% em &cidacoitr solidos soltveis (°Brix), umidade (%), cinzas
totais (%) e proteinas (%). Foi verificado que ovatiou entre 3,74 e 3,89. J4 a acidez variou 8 O,
a 0,93. Com relacdo aos teores de sélidos sollugisy parametro exigido pela legislacéo brasileira
como critério de qualidade de goiabada, foi vaaifiw valores entre 70,0 °Brix (marca A) e 73,33
(marca C). Apesar da diferenca encontrada com delac alguns parametros, todas as amostras
estavam em acordo com os padrfes estabelecidoegslacao.

Palavra chave :Qualidade, Bromatologia, Goiabada.

1. INTRODUCAO

O Brasil é um dos trés maiores produtores mundiaigoiaba Rsidium guajava L.). A goiaba
constitui-se um dos frutos de maior importancia neggdes subtropicais e tropicais, ndo so6 pelo seu
elevado valor nutritivo e por sua excelente ac&dago consumo in natura, mais também, pela sua
grande aplicacéo industrial e, sobretudo, possapacidade de se desenvolver em condi¢des adversas
de clima (GONGATTI NETTO; GARCIA; ARDITO, 1996; AZZLINE et al, 2005).

Em termos de mercado brasileiro, a goiabada ou éocenassa de goiaba € um dos produtos
industrializados de fruta mais consumidos, priroieate pela classe média baixa e pela faixa de
menor poder aquisitivo da sociedade (PECANHA et2006). A goiabada ou doce em massa de
goiaba é um produto resultante do processamento pdates comestiveis da goiaba sadia,
desintegradas com acucares, com ou sem adicaoude agentes geleificantes, ajustadores de pH e
outros ingredientes e aditivos, concentrados at§jathuma consisténcia apropriadas. Deve ter cor
caracteristica, variando de vermelho amareladormelbo amarronzado, odor e sabor préprios do
fruto, aparéncia gelatinosa e sélida, permitindbecMORI; YOTSUANAGI; FERREIRA, 1998).

Apbés o processamento, os doces devem ser devidanesnbalados e armazenados em
condi¢cdes ambientais (JACKIX, 1988; ABIA, 2001). Beordo com Albuquerque (1997), fatores
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intrinsecos, como o grau de esterificacdo da peetio pH do doce, e fatores extrinsecos, como pré-
processamento da fruta, temperatura de coccdonkamada embalagem, tempo e temperatura de
geleificacdo, além da ordem na colocacdo dos iregrea$, afetam o processo de fabricacdo de geléias
e doces, por conseguinte, a qualidade do prochab fi

Tendo em vista a importancia da goiabada como falimeentar de grande parte da populacéo
brasileira, este trabalho teve como objetivo, avads caracteristicas fisico-quimicas das trésasarc

de goiabada comercializadas no municipio de Uru¢iedia.

2. MATERIAIS E METODOS

As trés marcas comerciais de goiabadas avaliadasnfadquiridas em supermercados
localizados no municipio de Uruguca - Bahia. Apggisicdo e identificacdo das amostras, as mesmas
foram conduzidas, imediatamente, para o Laborattgid\nalises de Alimentos do Instituto Federal
BaianoCampus Uruguca, onde foi realizada a caracterizagaocdkigidmica. Foram determinados o
pH, acidez titulavel (em % de &cido citrico), oBdes soluveis (em °Brix), umidade (em estufa & 105
°C), cinzas (em mufla & 550 °C) e proteinas (peédodo de Kjeldahl), conforme metodologias
estabelecidas pelo Instituto Adolfo Lutz (2003). &®lises foram realizadas em duplicatas, com trés
repeticoes.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
Os resultados da caracterizagdo fisico-quimica td&s marcas comerciais de goiabadas

avaliadas estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1- Caracterizacéo fisico-quimica das trés marcasoibgdas comercializadas no municipio

de Urucguca - Bahia.

< RESULTADOS
ANALISES MARCA A MARCA B MARCA C
pH 3,74+0,02 3,89+0,07 3,77+0,06
Acidez (% de &cido citrico) 0,93+0,01 0,85+0,06 0,87+0,03
Sdlidos Solaveis (em °Brix) 70,00+0,01 73,33+1,15 71,00+0,01
Umidade (%) 31,73+2,53 26,13+3,01 29,79+3,02
Cinzas (%) 0,70+0,10 0,57+0,15 0,53+0,12
Proteinas (%) 0,33+0,00 0,33+0,01 0,33+0,01

A legislacdo brasileira estabelece a quantificagéoteor de solidos sollveis como Unico
parametro de qualidade exigindo para doces de, samelo valor minimo de 65% (BRASIL, 1978. Os
teores médios de sdlidos sollveis determinadosf@®00, 73,33 e 71,00, paras as marcas A, B e C,

respectivamente. Portanto, todas as amostras em@ntse dentro do padrdo estabelecidos pela
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legislacdo brasileira. Os valores de pH determiaddoam, 3,74 (marca A), 3,89 (marca B) e 3,77
(marca C). Segundo Pereira (1986), estes estaomr®x@os encontrados no proéprio fruto, isto €a3,6
4,0. Ao avaliar os resultados de acidez da marctoiAverificado que a mesma apresentou maior
acidez (0,93), quando comparada com as demais:ra@8a B e 0,87, marca C.

Ao analisar a rotulagem, verificou-se que a mesmssyi 0 acido citrico como um dos
ingredientes. Conforme Reis et al. (2007), o acitiico é adicionado para abaixar o pH dos doees d
frutas, aumentado sua conservacdo, consequentenoeotee um aumento no valor da acidez do
produto. Os valores da umidade foram 31,73 ( ma&)ca26,13 (marca B) e 29,79 (marca C). A
umidade est4 relacionada diretamente com a coacéotifinal dos doces de frutas. Quanto maior a
concentracdo, menor a umidade. A goiabada da nBgrepresentou maior teor de sélidos soluveis,
consequentemente, menor umidade.

Os residuos minerais (cinzas) foram 0,70, 0,568, Gespectivamente para as marcas A, B e C.
As cinzas estdo associadas a quantidade de mipeegisntes nas polpas de frutas. Quanto maior o
grau de refinamento da polpa, bem como a purezacdoar e demais ingredientes utilizados na
formulacéo dos doces, menor o teor de cinzas. -Bedbservar que a marca A apresentou maior teor
de cinzas.

Com relacdo as proteinas, a quantidade foi coestaars trés marcas analisadas, 0,33%. A
goiaba, a exemplo de outros frutos, ndo séo fopteteica. Por isso, as trés marcas analisadas

apresentaram teores tao baixo desta substancia.

4. CONCLUSAO

De acordo com os resultados das andlises fisicoicas das trés marcas comerciais de
goiabadas vendidas no municipio de Urucuca-BA figeti-se que, apesar da diferenca encontrada
com relacdo a alguns parametros, todas as amesteasam em acordo com os padrées estabelecidos

pela legislacéo brasileira.
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