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Introducéo

A goiaba (psidium guajava L.) é uma fruta nativa
da América tropical, sendo um dos frutos de maior
importéncia nas regifes tropicais e subtropicais ndo so
devido ao valor nutritivo, mas também pela excelente
aceitacdo do consumo in natura e pela ampla aplicacdo
industrial (BRUNINI et al., 2003). Além da expressividade
econfmica, a goiaba é um dos frutos tropicais de maior
valor nutricional sendo rico em vitamina C e pro-vitamina
A, é também uma excelente fonte alimentar, bastante
energética, contendo calorias e possuindo teores de
acucares, ferro, célcio, fésforo e vitamina B (LIMA et al.,
2002). Os principais produtos industrializados de goiaba
no Brasil sdo: goiabada, compota, doce de goiaba
cremoso, geleia, suco e néctar.

Segundo a Instrucdo Normativa n° 12 de
04/09/2003 néctar de goiaba é a bebida ndo fermentada,
obtida da dissolucdo, em &agua potavel, da parte
comestivel da goiaba e acUcares, destinado ao consumo
direto, podendo ser adicionado de acidos (BRASIL, 2003).

As caracteristicas fisico-quimicas do néctar de
goiaba varia com as caracteristicas da variedade
processada, maturidade, variagdo natural, clima e praticas
culturais, , assim como seu processamento (RODRIGUES,
2002). Com o presente estudo objetivou-se analisar os
parametros fisico-quimicos de diferentes marcas de néctar
de goiaba comercializados na cidade de Zé Doca — MA.

Resultados e Discusséao

Foram analisadas 03 marcas comerciais de sucos
prontos para beber (néctar) de goiaba adquiridos no
comercio local da cidade de Zé Doca-MA.

Os valores observados nas analises fisico-
quimicas dos néctares de manga (acidez titulavel, pH e
sélidos soluveis) encontram-se na Tabela 1.

Os resultados de solidos soluveis observados
variaram entre 9,3 a 11,2 nas amostras analisadas. A
marca B apresentou valor abaixo do previsto na legislagéo
na legislagéo.

O pH, embora ndo seja regulamentado pela
legislagdo brasileira, € de suma importancia para a
formulagdo das bebidas, uma vez que nunca deve ser
superior a 4,5, visto que acima deste valor pode favorecer
o crescimento do Clostridium botulinum. No entanto a
marca C apresentou pH mais elevado, 4,34.

Foi observado para acidez titulavel que todas as
marcas de néctares de goiaba apresentaram valores
superiores ao estabelecidos pela legislagéo.

Tabela 1. Os valores médios das andlises fisico-quimicas
(acidez titulavel, pH e sdlidos solluveis) de trés marcas de
néctares de goiaba.

34a55
Marcas Padréo
Determinacdes A B C Legislacdo
Sdlidos Minimo
soliveis (°Brix) 10,5 9.3 112 10,00
pH 3,89 3,96 4,34 -
Acidez titulavel Minimo
(g/100mL) 0,39 0,40 0,24 0,10

Conclusdes

Diante do exposto, conclui-se que a marca B ndo atendeu
as exigéncias da legislacdo vigente pela Instrucédo
Normativa n° 12 de 04/09/2003 para ser comercializada
como de néctar de goiaba.
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