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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo estudar as caracteristicas quimicas e fisico-
quimicas de 5 diferentes marcas de néctar de goiaba light comercializados na cidade de
Lavras/MG. As determinagdes fisico-quimicas e quimicas de pH, acidez, sélidos soldveis
(°Brix) e acucares totais foram realizadas conforme metodologia proposta. Os resultados
quimicos e fisico-quimicos dos néctares de goiaba light variaram entre as marcas, situando-se
nas faixas de: pH (3,52 — 3,91), acidez em dacido citrico (0,35 — 0,48) g/100mL, °Brix (2,80 —
6,55), acucares totais (2,40 — 5,93) g/100mL. Em todos os atributos avaliados as amostras de
néctar foram consideradas significativamente (p<0,05) diferentes. Observou-se que a marca B
mostrou-se estatisticamente diferente das demais marcas em todos os atributos avaliados,
apresentando maior teor de s6lidos soltveis, agicares e acidez e menor valor de pH.

Palavras-chave: néctar, goiaba, light
INTRODUCAO

A goiaba (Psidium guajava L.) € uma fruta nativa da América tropical, sendo
atualmente produzida nas regides tropicais e subtropicais do mundo inteiro. O Brasil é um
dos maiores produtores da fruta, juntamente com outros pafses como a Africa do Sul,
Coldmbia e India. No ano de 2005, a drea destinada 2 lavoura permanente de goiaba no Brasil
foi de 16,4 mil/hectares, com producdo de 346 mil/toneladas por ano da fruta (IBGE, 2005). O
Estado de Sao Paulo € o maior produtor de goiaba no pais, responsavel por mais de 60% do
volume nacional da fruta e 55% desse volume € destinado a industrializacdo (AGRIANUAL,
2003).

Dados de 2004 indicam que a produ¢do/consumo de sucos, néctares e drinques a base
de frutas no Brasil foi de 350 milhdes de litros, sendo que o de goiaba representou 6% de toda
essa producdo, apresentando uma tendéncia de crescimento, o que mostra a sua importancia
econdmica no mercado nacional (SARAIVA, 2005). Isso se deve ndo somente ao seu alto
conteddo de 4cido ascérbico e vitaminas, como também ao prazeroso e delicado sabor/aroma,
que o suco de goiaba apresenta (CHAN, 1993). A recente descoberta de seu alto conteudo em
licopeno e suas caracteristicas funcionais anticancerigenas tem induzido a um maior consumo
da fruta (BRAMLEY, 2000).

Segundo a Instru¢do Normativa n° 12 de 04/09/2003 (BRASIL, 2003) néctar de goiaba
¢ a bebida ndo fermentada, obtida da dissolu¢cdo, em dgua potdvel, da parte comestivel da
goiaba (Psidium guajava, L.) e acucares, destinado ao consumo direto, podendo ser
adicionado de dcidos. E segundo a Instrugdo Normativa n° 30 de 27/09/1999 (BRASIL,
1999), bebida de baixa caloria € a bebida ndo-alcodlica e hipocaldrica, devendo ter o contetido
de actcares adicionados normalmente na bebida convencional, inteiramente substituido por
edulcorantes hipocaldricos e ndo-caldricos, naturais ou artificiais, exceto para o preparado
solido para refresco. A bebida de baixa caloria terd a designacdo da bebida convencional
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seguida do termo “de Baixa Caloria” e é permitido o uso do termo “light” no rétulo (BRASIL,
1999).

Devido a mudanga do mercado consumidor na busca por alimentos de menor aporte
caldrico e da auséncia de trabalhos caracterizando esses produtos ja inseridos no mercado, o
presente trabalho teve como objetivo estudar e comparar as caracteristicas quimicas e fisico-
quimicas de diferentes marcas de néctar de goiaba light comercializados na cidade de
Lavras/MG.
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MATERIAL E METODOS

Amostragem

Foram analisadas 5 marcas comerciais de néctares de goiaba light adquiridos no
comércio local da cidade de Lavras, Minas Gerais. De cada marca foram adquiridos 2 litros de
néctar em embalagem asséptica e dentro do prazo de validade. As marcas estudadas foram
designadas de A, B, C, D, e E objetivando manter a idoneidade de seus fabricantes.

Determinacdes fisico-quimicas

As determinacdes fisico-quimicas dos néctares foram efetuadas no Laboratério Central
do Departamento de Ciéncia dos Alimentos da Universidade Federal de Lavras. As andlises
foram realizadas em quadruplicata. A concentragdao de sdlidos soliveis foi determinada
através de leitura refratométrica a 20 °C, conforme Instituto Adolfo Lutz (IAL) (1985). O pH
foi determinado utilizando-se o método eletroanalitico (potenciométrico) em peagametro
Tecnal® Tec 3MP, segundo IAL (1985). A acidez total tituldvel foi determinada por titulagdo
com NaOH 0,1 molar e os resultados foram expressos em percentagem de &4cido citrico,

segundo IAL (1985). Os agucares foram determinados pelo método de Antrona, conforme
Dische (1962).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Verificando a Tabela 1, observa-se que os néctares de goiaba light apresentaram
valores de acidez expressa em &cido citrico entre 0,35 e 0,48, observa-se que ndo houve
grandes variagdes entre as marcas em relacdo a acidez, todas foram consideradas
estatisticamente semelhantes ao nivel de 5% de probabilidade exceto a marca B que
apresentou a maior acidez.

Tabela 1 - Caracteristicas quimicas e fisico-quimicas de 5 diferentes marcas de néctares de
goiaba light comercializados na cidade de Lavras-Minas Gerais .

Determinacoes Marcas

A B C D E Padrao*
Sélidos soliveis 2,80+0,08° 6,55+0,06 2,900  3,03+0,05" 2,95+0,06™ Minimo
(°Brix) de 10
pH 3,91+0° 3,52+0° 3,76+0,04° 3,58+0,01¢ 3,71+0° n.e.
Acidez total em  0,35+0,04° 0,48+0,32* 0,37+0,03° 0,38+0° 0,38+0" Minimo
acido citrico de 0,10
(g/100g)
Actcares totais ~ 2,40+0,18° 5,93+0,14* 2,65+0,02° 2,59+0,02° 2,99+0,09" Minimo
(g/100g) de 7

! Médias nas linhas seguidas por letras iguais ndo diferem entre si, a 5% de significincia, pelo teste de Tukey.
% Valores médios (média # desvio padrio) de quadruplicatas.

*Padrao de identidade e qualidade para néctar de goiaba integral

n.e. = ndo especificado

O pH, embora ndo seja regulamentado pela legislacdo brasileira, é de suma
importancia para a formulacao das bebidas, uma vez que nunca deve ser superior a 4,6, visto
que acima deste valor pode favorecer o crescimento do Clostridium botulinum (GOLDONI et
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al., 2001) . Entretanto, na tabela 1 pode-se observar que todas as amostras apresentam pH
abaixo de 4,6. No entanto a marca A apresentou um pH de 3,91, ligeiramente mais elevado
que as demais.

Os soélidos soluveis totais dos sucos compreendem fundamentalmente, os agtcares e 0s
acidos organicos (YIjFERA, 1997). Conforme observado na tabela 1, os valores encontrados
variaram entre 2,80 e 6,55 nas amostras avaliadas, valores abaixo do estabelecido para o
néctar integral, isso se deve ao fato do produto avaliado ser uma bebida de baixa caloria, ou
seja, ndo tem adi¢do de acucar, em funcdo disso o teor de sélidos soldveis é mais baixo ja que
este compreende os acticares e os dcidos. A marca B apresentou um teor de sélidos soltveis
estatisticamente superior aos demais, esse maior teor pode ter ocorrido em fun¢do da matéria-
prima utilizada ou por adi¢cdo de aguicar, o que ndo € permitido, por ser uma bebida de baixa
caloria (BRASIL, 1999).

Os actcares totais variaram entre 2,40 e 5,93, sendo que, novamente a marca B
apresentou valor estatisticamente superior aos demais em relacdo ao teor de agtcar, € como
foi mencionado anteriormente esse fato pode ter ocorrido em funcdo da matéria-prima
utilizada ou por adicao de actcar.

Em geral, observa-se que a marca B mostrou-se estatisticamente diferentes das demais
marcas em todos os atributos avaliados, apresentando maior teor de s6lidos soliveis, acticares
e acidez e menor valor de pH.

Fernandes et al. (2006) avaliou os padrdes de identidade e qualidade de sucos tropicais
de acerola, goiaba e manga de 5 diferentes marcas. Das amostras avaliadas, apenas trés de
goiaba estavam em desconformidade com os parametros quimicos e fisico-quimicos em pelo
menos um item. Nao foram encontrados trabalhos com néctar de goiaba light, apenas estudos
envolvendo anélise sensorial do produto, portanto, torna-se dificil a comparagdo com outros
trabalhos. Uma andlise sensorial dos néctares de goiaba light em estudo sera realizada para
complementar o trabalho.

Diante dos resultados, pode-se observar que os néctares de goiaba light apresentaram
variagdes nas caracteristicas quimicas e fisico-quimicas. Essa diferenga pode ser explicada
pelo processo de fabricacdo personalizado, pela matéria-prima e pelos ingredientes que cada
inddstria utiliza (4 que foi observada no rétulo dos produtos uma diferenciagdo nos
ingredientes utilizados).

CONCLUSOES

Pode-se observar que os diferentes néctares de goiaba light apresentaram variagdes nas
caracteristicas quimicas e fisico-quimicas. A marca B se destacou por mostrar-se
estatisticamente diferentes das demais marcas em todos os atributos avaliados, apresentando
maior teor de solidos soldveis, acticares e acidez e menor valor de pH.
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