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RESUMO

O cultivo do araca-péra, (Psidium acutangulum D. C.), fruto nativo da regido Amazonica, tem despertado interesse de pesqui-
sadores do sul do Brasil, pela possibilidade de representar uma nova oportunidade de sustento para os habitantes do litoral paranaense.
O fruto apresenta boa proporc¢ao de polpa e suculéncia (rendimento em polpa 75,67%); porém, é excessivamente acido para o consumo
“in natura” (pH 2,77 e acidez livre 2,67%), tem aroma agradavel e casca fina e amarga, sendo resistente ao corte. Possui valores de vi-
tamina C de 60,98 mg/100g e fibra dietética de 9,6%. Objetivou-se com o presente trabalho desenvolver uma tecnologia e uma formu-
lacdo para a fabricagdo de doce em massa do araga péra, que fosse simples e de facil aplicacdo pelo pequeno produtor da regido. Trés
formulac6es foram desenvolvidas com diferentes graus de reducéo da acidez do fruto. Na formulacdo A, foi utilizado um fruto neutro
(chuchu 79%) para essa finalidade, nas formulag@es B e C, a reducdo da acidez deu-se pela adicdo de citrato de sédio nas proporgdes de
65% e 40% p/p da acidez livre do fruto, respectivamente. No intuito de diminuir o tempo de cozimento da massa, foi acrescentada pec-
tina citrica comercial (1,5%) as formulagBes B e C, ndo necessitando de sua adi¢do na formulacdo A. O rendimento dos doces foi de
77,3% ap6s cozimento da massa por 5 minutos em temperatura constante. Os doces apresentaram valores de pH / acidez de: (A): 3,1/1,
16, (B) 3,57/1,62 e (C) 3,36/1,70. Os doces foram submetidos as andlises fisico-quimica, microbioldgica e sensorial, mostrando bom
potencial para industrializagdo, com tecnologia facilmente aplicavel pelo pequeno produtor.

Termos para indexacgdo: Psidium acutangulum D. C., geleia de fruta tropical, desenvolvimento de produto alimenticio.

ABSTRACT

Avraga Pera (Psidium acutangulum D.C., Myrtaceae) is a native plant from the Amazon region. The fruit is very pulpy
(yields 75.67% after peeling and seedling), has a delicate, pleasant flavor, a peel like fine leather, which has to be taken off for it
is bitter. It presents excessive acid content to be pleasant when eaten raw (pH 2.77; free acidity 2.67% citric acid), has a good
amount of vitamin C (60.98 mg/100g), dietary fiber (9.6%), The objective of this study was to develop a formulation and
technique for fruit processing by small producers in the region. Three formulations were tested using techniques of sensory
analysis; in two formulations, the excess of acid was buffered with sodium citrate, equivalent to 65% (Formulation B) and 40%
(Formulation C) of the amount of free acid present in the fruit, and commercial pectin (1.5%) was added to speed the cooking process.
For formulation A, a fruit very common in the region and relatively inexpensive (chayote -7% of total ingredients) was chosen to buffer
the acidity, and no pectin was needed. The ingredients simmered for 5 minute after temperature stabilized, and were poured into
sterilized bottles, yielding 77.3% of jam, with a pH and free acidity of A-3.1/ 1.16; B-3.57/1.62; C-3.36/1.70. Physico-chemical,
microbiological and sensorial analyses were performed showing good performance of the jams, easily reproducible by small producers.

Index terms: Psidium acutangulum, araga pera, jam, preserve, new product development.

(Recebido para publicagdo em 12 de maio de 2003 e aprovado em 3 de agosto de 2004)

INTRODUCAO

O aracazeiro é uma fruteira nativa do Brasil,
pertencente a familia Myrtaceae, podendo ser encon-
trada desde o Estado do Rio Grande do Sul, passando
por Minas Gerais, até a regido Amazonica. Atualmen-
te, essa espécie estd sendo muito estudada, principal-
mente pelas excelentes caracteristicas de seus frutos,
que podem apresentar entre quatro a sete vezes mais

vitamina C que as frutas citricas. Essas caracteristicas
dos frutos, juntamente com a vantagem de sua preco-
cidade de producdo, comecando a produzir ja no se-
gundo ano apés o plantio da muda, e sua regular re-
sisténcia as doencas e pragas, tornam o aragazeiro
uma nova e promissora op¢do de cultivo, especial-
mente para 0s pequenos produtores rurais (MANICA,
2000).
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No Parand, o araca-péra, ou goiaba selvagem,
como é conhecido na regido, esta sendo cultivado pela
Estacdo Experimental do IAPAR, Instituto Agrondmico
do Parand, localizada na cidade de Morretes, regido lito-
ranea do Estado, visando ao aproveitamento comercial
dos frutos no litoral paranaense e possibilitando novas
oportunidades de sustento para os habitantes da regido.
O fruto apresenta-se como uma baga grande, de cor
amarela quando maduro, de forma globosa e elipsdide,
com 6 a 8 cm de diametro, pesando de 140 a 245 gra-
mas.

Devido a sua alta acidez, o araga-péra mostra-se
apropriado para a fabrica¢do de compotas, cremes, do-
ces em calda, doces de massa, geléias, refrescos, sorve-
tes e sucos. Os doces de massa de araca, no norte do
Pais, sdo conhecidos como aragazada; de consisténcia
mais dura, sdo cortados em pequenos tabletes agucara-
dos, com grande aceitacdo pelos consumidores
(MANICA, 2000).

Martin e Kato (1991) recomendam que para a
fabricacdo de doce em massa de goiaba, o cozimento da
polpa deve ser realizado até atingir teor de sélidos solu-
veis de 65° Brix, para obtencdo de textura adequada
apos o resfriamento.

Objetivou-se com este trabalho desenvolver
formulacBes de doce em massa de araga-péra com tec-
nologia simplificada para seu processamento, de modo
que pudessem ser facilmente reproduzidas pelo pequeno
produtor do litoral do Parana.

MATERIAL E METODOS

No periodo de julho a setembro de 2002, fo-
ram colhidos os frutos do araga-pera no Instituto A-
grondmico do Parand — IAPAR, situado no municipio
de Morretes — PR. Os frutos foram transportados aos
laboratorios de Quimica Analitica Aplicada e de Tec-
nologia de Alimentos Dietéticos/ UFPR, dentro de
caixas de isopor contendo gelo, em prazo maximo de
2 horas ap0s a colheita, sendo mantida sob refrigera-
cdo a parte dos frutos destinados a analise e, a parte
destinada a coccdo, encaminhada para o laboratério
de Tecnologia.

Preparo da polpa de araca-péra

Os frutos foram devidamente higienizados, des-
cascados, cortados e separadas as sementes. Para a ob-
tencdo de seu rendimento, procedeu-se a pesagem dos
frutos inteiros com casca, frutos sem casca, sementes e
frutos sem casca e sem sementes.

As sementes separadas foram cozidas e delas ex-
traido o endocarpo, que posteriormente foi adicionado a
polpa moida (mesocarpo). O rendimento em polpa foi
obtido pela relagdo percentual entre o fruto inteiro e a
polpa utilizada para os doces.

Processamento do doce em massa

Utilizaram-se trés formulaces para o processa-
mento de doce em massa, buscando diferentes niveis de
reducéo da acidez natural do fruto.

Partindo-se do principio de que a acidez excessi-
va poderia ser tamponada com o sal do &cido corres-
pondente, optou-se pelo uso de citrato de sodio. Foram
elaboradas duas formulacdes adicionando citrato de so-
dio nas proporcdes de 65% (formulacdo B) e 40% (for-
mulacdo C) da acidez total da polpa. Na terceira formu-
lagdo (formulagdo A), a reducéo da acidez do araga-péra
foi realizada com a adic&o de um fruto menos acido (7%
p/p), visando a reduzir o custo de producdo do doce e
aproveitar matérias-primas encontradas em abundancia
na regido, sendo escolhido o chuchu.

Do contetdo total de araga-péra utilizado nas
formulacdes, dois tercos (2/3) correspondiam a frutos
maduros e um terco (1/3), a frutos ndo maduros. Con-
forme a literatura consultada (USDA, 1995), a utiliza-
cao desses ultimos justifica-se pelo seu maior teor de
pectina em relacdo aos frutos maduros, o que reduz o
teor de pectina a ser adicionada para proporcionar textu-
ra desejavel ao doce.

Nas formulagdes B e C, utilizou-se 1,5% de
pectina citrica 8105 (da empresa Citrus Colloides) em
relacdo ao peso total de polpa. Na formulacdo A, ndo
se adicionou pectina, pois o teor de chuchu utilizado
foi suficiente para garantir textura de corte ao produ-
to (Tabela 1).

TABELA 1 - Formulac@es dos doces em massa de ara-
ca-péra.

. Formulagdo Formulacdo Formulagdo
Ingredientes

A (%) B (%) C (%)
Polpa 50 56 56
Sacarose 43 41,54 41,90
Citrato de sodio - 0,96 0,60
Chuchu 7 - -
Pectina citrica - 15 15
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Para o envase dos doces, foi utilizada a técnica
de enchimento a quente (hot fill), pois a polpa do araca-
péra, de natureza acida, assim o permite (MARTIN e
KATO, 1991; USDA, 1995).

Apbs o envase, as embalagens foram resfria-
das pela imersdo em agua corrente e armazena-

das em temperatura ambiente, em local seco e
ventilado (MARTIN e KATO, 1991; USDA,
1995).

O diagrama de blocos do processamento
dos doces estd apresentado a seguir.

| HIGIENIZAGAO |

JL

| DESCASQUE |

JL

SEPARAGCAO DA
SEMENTE

=

Sementes com endocarpo

AQUECIMENTO A
EBULICAO

JL

SEPARACAO
ENDOCARPO
DAS
SEMENTES

JL

Polpa

=

!

Frutos sem casca ou
sementes

L

Polpa

I

ADICAO DE OUTROS INGREDIENTES *

JL

AQUECIMENTO ATE TEMPERATURA
CONSTANTE ?

JL

MANUTENGAO DA FERVURA,SOB
AGITACAO CONSTANTE, POR 5
MINUTOS

JL

ENVASE E FECHAMENTO A QUENTE
EM RECIPIENTES ESTERILIZADOS

<L

RESFRIAMENTO EM AGUA CORRENTE
E ARMAZENAMENTO

<&

| ARMAZENAGEM |

FONTE: CETEC (1985), Martin e Kato (1991), Andrade et al. (1993), USDA (1995) e Lima (1998).
1. Formulacdo A: sacarose, chuchu descascado e triturado; Formulacbes B e C: adi¢do de 50% do total de saca-

rose.

2. Formulagbes B e C: durante aquecimento, adi¢do de 50% restantes de sacarose com citrato de sédio e pectina ci-

trica.

FIGURA 1 - Diagrama de blocos do processamento dos doces de araga-péra.
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Determinacdes fisicas,
guimicas

guimicas e fisico-

O teor de umidade, de sélidos sollveis (por re-
fratometria), acidez (por titulometria) e pH dos frutos e
dos doces em massa foram determinados segundo a
AOAC (2000), assim como o teor de cinzas dos frutos.
O total de fibra alimentar dos frutos foi determinado de
acordo com AOAC (2000).

O teor de vitamina C dos frutos e dos doces foi
determinado em cromatografo liquido, pelo método des-
crito por Sapers et al. (1990).

Para verificar o grau de deformacéo do gel forma-
do, os doces em massa foram envasados ainda quentes, em
recipientes de altura conhecida, tendo sua altura de preen-
chimento anotada. Apds 24 horas de resfriamento, os do-
ces foram desenformados, tendo sua altura medida. A dife-
renga percentual entre a altura original e do doce desen-
formado foi expressa como percentual de deformacéo do

gel.

Andlise Sensorial

Com o objetivo de avaliar a melhor formulagéo
quanto as caracteristicas sensoriais do doce em pasta,
foram realizados o teste de perfil de caracteristicas e or-
denacdo de preferéncia (FERREIRA et al., 2000). No
teste de perfil de caracteristicas, foi utilizado o método
de escala heddnica de cinco pontos, avaliando-se apa-
réncia, cor, aroma, textura e sabor (DUTCOSKY, 1996).
Os testes foram realizados com 25 provadores ndo trei-
nados.

Avaliacdo microbiolégica

Para a avaliagdo da qualidade microbioldgica
dos doces produzidos, foram realizadas as seguintes
determinagdes: pesquisa de salmonelas, contagem de
fungos filamentosos e leveduras, de acordo com as
técnicas descritas por Silva et al. (1997), contagem de
coliformes a 35°C e contagem de Escherichia coli uti-
lizando placas Petrifilm, com incubagdo a 37°C por
24 a 48 horas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O rendimento dos componentes do fruto do ara-
ca-péra utilizado para o desenvolvimento das formula-
¢Oes esta apresentado na Tabela 2.

Para estabelecer pardmetros de reproducdo do
processamento do doce pelo pequeno produtor, foi rea-
lizada uma curva de cozimento do doce em tachos aber-
tos, observando-se que, ao iniciar a ebuli¢do, a tempera-

tura permanecia constante (92°C para a formulacéo B e
C e 96°C para a formulacdo A, sob pressdo atmosférica
média de 730 mmHg).

TABELA 2 — Rendimento dos componentes do araca-
péra.

Porcao do fruto Peso (g) Peso (%)
Fruto inteiro 6.594,57 100,00
Casca 944,77 14,32
Sementes + endocarpo 1.626,18 24,65
Sementes 549,18 8,33
Polpa (endocarpo) 1.000,00 15,16
Polpa (mesocarpo) 3.990,75 60,51
Rendimento total em polpa  4.990,75 75,67

Apb6s 5 minutos, sob agitacdo em temperatura
constante, obtinham-se a textura e aroma desejados, po-
dendo iniciar o envase a quente em recipiente previa-
mente esterilizado.

O curto periodo de cozimento em temperatura
constante mostrou-se adequado para a obtencdo de
uma massa com textura de corte e evitou a perda ex-
cessiva do aroma dos frutos. Industrialmente, o uso
de evaporador a vacuo para 0 cozimento da massa
proporcionaria melhor qualidade sensorial ao produ-
to, porém, neste estudo, buscou-se desenvolver tecno-
logia simples, facilmente aplicada pelo litoréneo.
Considerando o peso inicial dos ingredientes e 0 peso
final do doce em massa, que sofreu perdas de evapo-
racdo no recipiente de cozimento e no recipiente uti-
lizado para transferir a massa da fruta triturada da ba-
lanca para o tacho de cozimento, o rendimento das
formulagdes testadas foi de 77,3%.

Verificou-se que a formulagdo A apresentou
0 menor teor de acidez (1,17 g/ 100 g) em relagdo
as demais (Tabela 3), significando que o chuchu
mostrou adequado poder neutralizante, podendo ser
utilizado como uma alternativa de menor custo pa-
ra reduzir a acidez excessiva do araca-péra.

O teor de vitamina C encontrado nas amostras
de araca-péra analisadas (60,98 mg/ 100 g) mostrou-se
abaixo do wvalor encontrado por Andrade et al.
(1993) para araca-péra nativo da regido Amazonica
(389,34 mg/ 100 g). Isso se justifica possivelmente
pelas diferentes condicdes climéticas, de umidade e
caracteristicas do solo entre as regides.
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Observou-se que o doce em massa adicionado de
chuchu (formulacdo A) mostrou maior teor de vitamina
C (32,28 mg/100g), quando comparado aos demais do-
ces.

Com relagdo & deformacdo dos géis dos doces,
verificou-se que a formulacdo A ndo apresentou diminu-
icdo de altura depois de retirada da forma, sendo-lhe
atribuido 0% de deformacdo; para as formulagdes B e
C, houve pequena deformagdo, da ordem de 2%; por-
tanto, os géis formados apresentaram caracteristica dese-
javel de estrutura, textura de corte e espalhamento, e o
tempo de cozimento utilizado foi adequado para essa fina-
lidade.

O teste de perfil de caracteristicas € um método de
analise sensorial que permite visualizar pequenos graus de
diferenca entre amostras, (DUTCOSKY, 1996). Analisan-
do o gréfico e a tabela do perfil de caracteristicas do doce
de araca-péra em massa (Tabela 4 e Figura 2), observa-se
que a aparéncia, cor, aroma e sabor obtiveram notas seme-
Ihantes em todas as formulagdes. Somente com relacéo a
textura, a formulagdo A obteve nota inferior (6,08), quando
comparada as formulacdes B e C (8 e 8,72 respectivamen-
te), provavelmente por ter-se apresentado mais resistente
ao corte e espalhamento.

Quanto ao teste de ordenagdo, a soma dos va-
lores (1-mais preferida, 2- intermediaria e 3- menos
preferida) atribuidos a ordem dada as amostras obteve
0 seguinte resultado: a amostra mais preferida foi a
formulacdo B (44), seguida da formulacdo C (46), e a
menos preferida foi a formulacdo A (60). Pela tabela
de Newel e MacFarlane, a diferenca critica em nivel
de significancia 5% para trés amostras e 25 julgamen-

tos deveria ser de 17, portanto, ndo ha diferenca sig-
nificativa entre as amostras, embora entre a formula-
¢do A e C o valor (16) esteja muito proximo do valor
critico.

Os resultados da avaliacdo microbioldgica
das amostras analisadas estdo apresentados na
Tabela 5.

De acordo com a Portaria n ° 451, de
19/09/97, da Secretaria de Vigilancia Sanitéria
(BRASIL, 1998), os purés e doces em massa devem
apresentar auséncia de salmonelas em 25 g de amos-
tra, contagem méxima de 1 coliforme a 35°C/ g de
amostra e contagem méaxima de 103 fungos filamen-
tosos e leveduras/g de amostra. Nesse sentido, as
amostras avaliadas encontraram-se dentro dos limi-
tes estabelecidos pela legislacdo. Para a indicacéo
de contaminacgdo fecal, procedeu-se a contagem de
Escherichia coli, cuja determinacdo é mais exata do
que a de coliformes fecais, pois essa bactéria € en-
contrada exclusivamente no trato intestinal do ho-
mem e animais (SIQUEIRA, 1995). Embora néo e-
xigida pela legislacdo para atestar a qualidade de
doces em massa, a contagem de coliformes totais foi
realizada, pois sua presenca indica contaminagdo do
produto apds processamento, processamento tecno-
légico inadequado, limpeza e sanitizacdo deficiente
de utensilios e equipamentos (SIQUEIRA, 1995).
Pelos resultados obtidos, as amostras avaliadas a-
presentaram-se proprias para 0 consumo quanto a
analise microbioldgica, demonstrando eficiéncia no
emprego da técnica de envase a quente (hot fill) pa-
ra os doces em massa de araga-péra.

TABELA 3 - Algumas caracteristicas fisico-quimicas dos frutos e doces em massa de araca-péra.

Parametros Frutos Formulacdo A Formulagdo B Formulacdo C
Umidade, g/100 g 82,49 50,90 55,31 53,80
Cinzas, g/100 g 0,49 0,14 0,75 0,56
pH 2,77 3,10 3,57 3,36
Acidez, g &cido citrico/100 g 2,67 1,17 1,62 1,70
Sélidos soluveis, ° Brix 8,56 54,90 54,30 55,10
Vitamina C, mg/100 g 60,98 32,28 +2.2 18,45+25 20,32+1,8
Fibra alimentar, g/100g 9,66 - - -
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TABELA 4 — Médias das notas atribuidas as caracteristicas do doce de araca-péra.

Aparéncia Cor Aroma Textura Sabor
Formulagdo A 7,54 8,32 8,00 6,08 7,04
Formulacéo B 8,56 8,16 7,52 8,00 7,76
Formulacdo C 8,64 8,72 7,68 8,72 7,28
Aparéncia
10
Cor
- - - -formulagdo A

— - -formulagéo B
formulagdo C

FIGURA 2 - Grafico do perfil de caracteristicas dos doces de araca-péra.

TABELA 5 - Avaliagdo da qualidade microbioldgica dos doces de araca-péra.

Pesquisa de salmonelas
Doces em massa

Bolores e leveduras

Coliformes totais Escherichia coli

Em25¢g (UFClg) (UFClg) (UFClg)

Formulacdo A Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia

Formulacéo B Auséncia 1x10°? Auséncia Auséncia

Formulacdo C Auséncia auséncia Auséncia Auséncia
CONCLUSAO 0 uso de pectina e promovendo melhor retengdo da vita-

O aracé-péra mostrou-se adequado para a fabri-
cacdo de doce em massa, que apresenta sabor suave, a-
roma agradavel e textura variavel, de pastosa a massa de
corte, de acordo com o tempo de cozimento e/ou quanti-
dade de pectina ou chuchu adicionado a ele. Entre as for-
mulacBes testadas, a formulacdo B (adicionada de pectina
e aproximadamente 1% de citrato de sodio) foi a preferida
pelos provadores, seguida da formulagdo C (adicionada
de pectina citrica e 0,6% de citrato de sédio), ao passo que
a formulacdo A (adicionada de chuchu) obteve o menor
indice de preferéncia. A utilizacdo do chuchu possibilitou
obter doce em massa de boa textura de corte, dispensando

mina C. A utilizagdo do sal para diminuir a sensa¢do de a-
cidez do fruto foi satisfatoria. A tecnologia utilizada e for-
mulacdes desenvolvidas para o processamento do doce
mostraram-se eficientes para proporcionar qualidade sen-
sorial e microbiolégica, sendo de facil aplicagdo pelo pe-
queno produtor rural.
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