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ALTERACOES DURANTE ARMAZENAMENTO DE GOIABADA CASCAO DIET
ADICIONADA DE PREBIOTICOS
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RESUMO

Preocupagdes com a satide ou com a aparéncia fisica estdo entre os fatores que t€ém levado uma
parcela crescente da populacdo a incorporar produtos diet € light a seus habitos alimentares. O objetivo
deste trabalho foi a producio e verificacdo de possiveis alteracdes durante um més de armazenamento
de uma goiabada cascdo diet com adi¢dao de prebidticos (frutooligossacarideos) através de andlises
fisico-quimicas e avaliacdo sensorial. Os resultados indicaram estabilidade para os fatores pH, acidez
tituldvel e atividade de dgua. Para a porcentagem de frutanos observou-se pequena redugcdo em sua
concentracdo e em relagdo a sinérese foi notado moderado aumento. A avaliacdo sensorial com
consumidores concentrou as maiores notas entre “gostei muito” e “gostei ligeiramente”. O doce de
goiaba diet com adi¢do de prebidticos obteve boa aceitacao na avaliacdo pelos consumidores, além de
apresentar caracteristicas proximas ao doce de goiaba convencional, podendo ser considerado,
portanto, uma alternativa aqueles que buscam hdbitos alimentares sauddveis.

Palavras-chaves: Doce de goiaba, diet, frutooligossacarideos, andlise sensorial, hibitos alimentares.
INTRODUCAO

A goiabada ou doce em massa de goiaba € o produto resultante do processamento das partes
comestiveis de goiabas sadias, desintegradas, até consisténcia apropriada, devendo ter cor normal
caracteristica do produto, variando de vermelho amarelado a vermelho amarronzado, odor e sabor
normais lembrando a goiaba, aspecto gelatinoso e s6lido permitindo o corte (Ferreira et al., 1993).
Preocupagdes com a satide ou com a aparéncia fisica estdo entre os fatores que t€ém levado uma
parcela crescente da populagdo a incorporar produtos diet e light a seus habitos alimentares. Um
levantamento feito pela Associacdo Brasileira da Industria de Alimentos Dietéticos (Abia) confirma
que o mercado de alimentos leves e dietéticos tem aumentado, apontando um crescimento de 20% por
ano no consumo de alimentos funcionais no Brasil nos dltimos cinco anos. Mostra também, por outro
lado, a falta de conhecimento dos consumidores a respeito de tais produtos. Se de uma forma, o fécil
acesso a uma variedade cada vez maior desses itens — livremente expostos nas prateleiras dos
supermercados — beneficia obesos, diabéticos e demais individuos que necessitam seguir alguma dieta
alimentar, de outra, nutricionistas e especialistas alertam para os perigos do uso indiscriminado e
inadequado de produtos diet e light, especialmente pela populag@o jovem, o qual pode levar a desvios
nutricionais (Pereira, 2007). Segundo Bourroul (2008), uma das principais tendéncias observadas no
segmento alimenticio € a busca por produtos com apelo sauddvel, portanto investimentos em pesquisa
e desenvolvimento com o objetivo de criar novos produtos de maior valor agregado podem garantir o
sucesso de inddstrias de alimentos que se mobilizam para acompanhar a onda de consumo de
alimentos sauddveis e de preparo rapido (Gouveia, 2006). O objetivo deste trabalho foi a producio e
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verificacdo de alteracdes no armazenamento durante um més através de andlises fisico-quimicas e
avaliacdo sensorial de uma goiabada cascdo diet com adi¢@o de prebidticos (frutooligossacarideos).

MATERIAL E METODOS

As goiabas (Psidium guajava, L) utilizadas na elaboracdo do doce foram da cultivar “Pedro
Sato”, obtidas por meio de agricultores da regido vinculados a Frutilavras. A produ¢do dos doces
realizou-se na Planta Piloto de Processamento de Produtos Vegetais da Universidade Federal de
Lavras. As goiabas foram lavadas em dgua corrente para remocao das sujidades e imersas em solugdo
de hipoclorito a 200ppm por 15 minutos. Os frutos foram despolpados em despolpadeira elétrica,
processados em tacho aberto, onde foram adicionados os ingredientes. Apds o término do processo, 0s
doces foram armazenados em potes de polipropileno, sendo o enchimento feito a quente. Realizou-se
entdo no tempo zero e apds um més de armazenamento as andlise fisico-quimicas (pH, acidez
tituldvel, atividade de dgua, colorimetria, determinacdo de frutanos e sinérese) além da andlise
sensorial com 80 consumidores onde em uma escala heddnica de 9 pontos cujos extremos
correspondem a desgostei extremamente (1) e gostei extremamente (9), indicaram a impressdo global
que obtiveram ao observar e degustar o doce segundo Stone & Sidel (1993).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Avaliagdo fisico-quimica:
Os resultados das andlises fisico-quimicas estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1: Caracteristicas fisico-quimicas do doce de goiaba cascdo diet adicionado de prebidticos
(média dos resultados realizados em triplicata):

pH Acidez Titulavel Aw Cor % Frutanos Sinérese
(g ac.citll’ico.IOOg'
)
TO 3,95 1,9 0,928 L*23,36 10,43% 0,0
a* 14,48
T 30 3,86 1,8 0,915 L*22,58 10,12% 0,9
a* 11,10

Quando comparado com outros estudos (Menezes, 2009; Carneiro et al., 2009), envolvendo
goiabada tradicional, sdo encontrados valores semelhantes de pH e cor. A acidez tituldvel e a atividade
de dgua, porém, apresentam-se maiores no doce diet, devido provavelmente a auséncia de agucares.
Ao longo do armazenamento houve uma redugdo no fator a*, indicando perda da cor vermelha. A
formulacdo analisada ndo apresentou presenca de sinérese no tempo zero, ji no tempo um foi
encontrado um valor de 0,9.

Anélise sensorial:
Observando o histograma de freqiiéncia abaixo (Grifico 1), contata-se que 82,5% dos

consumidores dividiram suas notas entrei “gostei muito” e “gostei ligeiramente” no tempo 0, ja no
tempo 1 este valor atingiu 84,3%, resultado este que indica uma satisfatéria aceitacdo do produto.
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Avaliagao Sensorial de goiabada cascao diet adicionada de
prebioticos
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Notas atribuidas pelos consumidores quanto a "Impressédo
Global"

Grafico 1: Histograma de freqiiéncia da andlise sensorial em relacdo a “Impressdo global”
comparando os tempos zero e um de andlise.

CONCLUSAO

O doce de goiaba diet com adicdo de prebidticos obteve boa aceitagdo na avaliagdo pelos
consumidores, além de apresentar caracteristicas proximas ao doce de goiaba convencional. Pode ser
considerado, portanto, uma alternativa aqueles que buscam habitos alimentares mais sauddveis.
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