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RESUMO

Com o presente trabalho, objetivou-se avaliar o efeito do acido ascorbico, do lactato de célcio e do branqueamento na qualidade
da goiaba desidratada osmoticamente através de andlises fisico-quimicas. O tratamento com xarope de sacarose e lactato de célcio
obteve produto com maior pH ndo apresentando diferenca significativa natextura do produto em relacdo ao tratamento apenas com
xarope de sacarose. A imersdo das amostras em soluggo osmatica aumentou os valores de solidos soliveis e reduziu em média 10% a
umidade das amostras. Nos frutos em que foi realizado o branqueamento antes da imersdo na solugdo osmética observaram-se
menores valores de pH, acidez titulavel e de textura em relagdo ao tratamento apenas com o xarope de sacarose. Os frutos controle
apresentaram tonalidade de luz mais intensa comparado aos outros tratamentos.

Termos paraindexagéo: Goiaba, Psidium guajava L., desidratacdo osmética, &cido ascorbico, lactato de célcio, branqueamento.

ABSTRACT

The present research had the purpose to evaluate the effect of ascorbic acid, calcium lactate and blanching in the quality of
guava osmotic dehydrated through analyses physical-chemistry. The treatment with sucrose syrup and calcium lactate obtained
product with larger pH not presenting significant difference in the texture of product in relation to the treatment just with sucrose
syrup. The osmotic solution increases the solid soluble value and reduced 10% the humidity of the samples.The fruits blanching
shown the smaller value for pH, acidity titratable and texture in relation to the treatment only sucrose syrup. The fruits control

presented tonality more intense of light compared to other treatments.

Index terms: Guava; Psidium guajava L .; osmotic dehydration; ascorbic acid; calcium lactate; blanching.

(Recebido em 4 de outubro de 2005 e aprovado em 21 de mar¢o de 2006)

INTRODUCAO

A goiaba (Psidium guajava, L.) é um dos frutos de
maior importancia nas regides subtropicais e tropicais, ndo
SO devido ao seu elevado valor nutritivo, mas pela excelente
aceitacdo do consumo “in natura”’, sua grande aplicacéo
industrial, como também porque pode se desenvolver em
condicdes adversas de clima (GONGATTI NETTO et d., 1996).

O Brasil € um dos maiores produtores mundiais de
goiaba, porém enfrenta o problema de elevadas perdas
po6s-colheita, devido a alta perecibilidade da goiaba. Tem
como desvantagem ainda, a fruta ser sazonal, dificultando
sua oferta durante o ano inteiro. Até décadas atras, a
fabricacdo de doce de goiaba e goiabada em creme,
consumia uma grande parte da producgo e de goiaba e do
excedente da safra. O mercado para estes produtos tem
diminuido, em virtude dos novos hébitos alimentares. E
necessario que os industriais se adaptem a essa nova
realidade e desenvolvam novos produtos para esta
matéria-prima, que pode ser utilizada como ingrediente em

diversos produtos alimenticios como recheio de bolos, doces,
sorvetes, misturas de cereais matinais, em barras de cereais,
pos para vitaminas, doce tipo passa, bebidas, mas paraisso
€ necessario 0 emprego de processos de conservacdo que
proporcionem a oferta do produto durante todo o ano.

Em um pais como o Brasil, que além da grande
variedade de frutas, possui grande disponibilidade de
acucar de cana, o processo de desidratacdo osmatica pode
tornar-se uma alternativa promissora, pois além do baixo
custo, proporciona pouca alteracdo de suas caracteristicas
sensoriais e nutritivas (SANJINEZ-ARGANDONA, 1999).

A desidratacdo osmatica é uma técnica usada para
a concentracdo de frutas e vegetais e ocorre por imersao
do produto em solucBes de aclicar ou sal. A estrutura
complexa da parede celular dos alimentos age como uma
membrana semipermeavel, a qual ndo é completamente
seletiva, resultando em dois fluxos de transferéncia de
massa em contra-corrente: a agua que flui para fora do
alimento em solugdo e simultaneamente a transferénciade
soluto da solugéo parao alimento (SERENO et al., 2001).
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No processo de desidratagcdo osmética um produto
€ imerso em solugdo concentrada contendo um ou mais
solutos, de forma areduzir o potencia quimico daéguano
produto, o que geralmente ndo € suficiente para garantir a
estabilidade do mesmo. Assim, esse processo tem sido
usado em combinagdo com outras técnicas, como por
exemplo, a secagem, com o objetivo de incrementar a
qualidade e estabilidade do produto final.

A procura e aaceitagdo de um determinado produto
€ baseada em sua qualidade. No caso de frutas e hortaligas,
evidencia-se que os dois mais importantes atributos de
qualidade sdo a cor e atextura, principalmente o primeiro,
pois o consumidor geralmente julga, inicialmente, a
gualidade de um produto pela aparéncia.

O amaciamento do tecido pode tornar alguns
produtos inaceitaveis ao consumidor. O uso de sais de
célcio preservam atexturapor: 1- complexacdo dos ions
de célcio com as paredes celulares e com a pectina da
lamelamédia; 2- estabilizacgo da membrana celular por
retardar a quebra de gal actolipideos na pos-colheita; e 3-
pelo efeito do célcio na pressdo de turgor da célula
(LUNA-GUZMAN & BARRET, 2000; MASTRANGELO
et al., 2000; SUUTARINEN et al., 2000). O acido ascorbico
€ seus VArios sais neutros e outros derivados sdo o0s
principais antioxidantes para uso em frutas e hortalicas,
pois diminui o escurecimento causado pela enzima
polifeniloxidade (PFO), reduzindo quinonas de volta a
fendis antes que formem pigmentos escuros (WILEY,
1994). O branqueamento também é um método utilizado
paraainativagdo enzimatica e conforme Heng et a. (1990),
pode também favorecer o ganho de sdlidos, por aumentar
a permeabilidade, diminuindo conseglientemente a
seletividade, e permitindo uma transferéncia de massa
mais rapida.

Neste trabalho, visou-se avaliar o efeito do acido
ascorbico, do lactato de célcio e do branqueamento na
qualidade da goiaba desidratada osmoticamente através
de andlises fisico-quimicas.

MATERIAL E METODOS

As goiabas, cultivar ‘Pedro Sato’, foram adquiridas
de um produtor local, foram selecionadas de acordo com
seus atributos de qualidade: coloracdo da casca,
uniformidade, estadio de maturagdo e isencéo de defeitos.
Em seguida, foram lavadas por imersdo com &gua clorada
(100 ppm de cloro ativo/15 min) e descascadas. Apds
descascamento, os frutos foram cortados ao meio com o
auxilio de facasinox e as sementes foram retiradas. O lote
de frutos foi dividido em cinco partes e procedeu-se o
tratamento dos frutos conforme Tabela 1.

Para a preparacdo dos xaropes, 0 agUcar foi
adicionado & &gua sob agitagdo manual com auxilio de
aquecimento até atingir a quantidade de solidos sollveis
desegjado, determinado usando um refratbmetro digital
ATAGO PR-100, segundo AOAC (1992).

Ap0Gs os frutos serem submetidos aos tratamentos
foram retiradas amostras em triplicata e estas foram colocadas
em papel absorvente por 15 minutos para a remogéo da
solugdo em excesso. Em seguida foram realizadas as
seguintes andlises. pH e sdlidos solUveis (SS) de acordo
com AOAC (1992); acidez titulavel (AT) de acordo com
AOAC (1990), luminosidade determinada em colorimetro
Minolta Color Meter — CR300, textura instrumental em
equipamento Analyser Stable TX-2 e umidade de acordo
com AOAC (1990). O experimento foi conduzido em
delineamento inteiramente casualizado (DIC), com os
tratamentos dispostos em esquema fatorial 3x5, sendo 3
repetices e 5 tratamentos. A andlise estatisticafoi realizada
com o auxilio do programa SISVAR (FERREIRA, 2000).

TABELA 1 - Tratamentos utilizados na desidratacéio osmaética de goiabas.

Tratamento 1

Controle (frutos sem tratamento)

(T1)
Tratamento 2 Imersdo em xarope de sacarose a 65 °Brix (proporg¢do fruto:xarope 1:2), durante 2 horas
(T2) sob agitacdo constante a temperatura ambiente.

Tratamento 3 Imersdo em xarope de sacarose a 65 °Brix (propor¢éo fruto:xarope 1:2) com adicéo de 300
(T3) ppm de &cido ascorbico, durante 2 horas sob agitaco constante a temperatura ambiente.
Tratamento 4 Imersdo em xarope de sacarose a 65 °Brix (proporcéo fruto:xarope 1:2) com adi¢cdo de 300
(T4 ppm de Lactato de Calcio, durante 2 horas sob agitagdo constante a temperatura ambiente.

Branqueamento dos frutos em vapor fluente a 100°C por 2 minutos seguido da imersao
Tratamento 5 on - ) )
(T5) em xarope de sacarose a 65 °Brix (proporcdo fruto:xarope 1:2), durante 2 horas sob

agitagdo constante a temperatura ambiente.

Ciénc. agrotec., Lavras, v. 31, n. 3, p. 781-785, maio/jun., 2007



Avaliacdo fisico-quimica de goiabas desidratadas ...

783

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas
da goiaba controle e das submetidas aos diferentes
tratamentos com diferentes solugBes osméticas estdo
apresentados na Tabela 2.

Com relagéo ao pH foram observadas diferencas
significativas entre alguns dos tratamentos utilizados
(Tabela2). Asamostras do Tratamento 4 (solugéo osmatica
com adicdo de lactato de célcio) apresentaram maiores
valores de pH enquanto as amostras do Tratamento 5
(branqueamento + solucéo osmotica) apresentaram
menores valores de pH. O tratamento com &cido ascorbico
(T3) na concentracdo empregada ndo foi eficaz no
abaixamento do pH em relacdo ao tratamento 2.

Os frutos controle apresentaram menores valores
de sdlidos soltveis com relagdo aos frutos imersos na
solucdo de desidratacéio osmatica conforme Tabela 2.

Dos tratamentos submetidos a imersdo em solucéo,
o tratamento T3 (imersdo em xarope de sacarose e acido
ascorbico) apresentou 0 menor teor de sdlidos sollveis,
inferior aos tratamentos T2 (xarope de sacarose) e T4
(xarope de sacarose e lactato de célcio). Uma possivel
explicacdo para a diferenca de SST entre os tratamentos
T3 eT4 pode estar relacionada ao peso molecular destas
substancias. O &cido ascérbico possui um peso molecular
de 176,13 g.mol %, maior do que o do lactato de célcio, que
tem peso molecular de 109,1 g.mol 2. Em geral, quanto maior
0 peso molecular do agente osmético, menor é o ganho de
solidos e maior a perda de agua do material submetido a
desidratacéo osmdtica.

El-Aquar & Murr (2003) observaram que o
emprego de &cido citrico em solucdo de sacarose
70°Brix, em comparacdo com uma solucdo de sacarose
70°Brix com acido lactico, ndo influenciou a perdade
agua no processo de desidratacdo osmotica do

mamao, porém a solugdo com &cido citrico neste caso
promoveu um menor ganho de sélidos. Segundo os
autores, este efeito deve-se ao maior peso molecular
do acido citrico (192,13 g.molt) em relagdo ao acido
lactico (90,08 g.mol ), em que 0 agente osmotico com
maior peso molecular promoveu um menor ganho de
solidos e maior perda de &gua, resultando se num
produto com menor peso, fato observado pelos
autores no tratamento com acido citrico.

Andrade et a. (2003), em trabalho de desidratacdo
osmoética do jenipapo, utilizando solugcdo osmética
acrescida de acido citrico, compararam 0s percentuais
do produto desidratado osmoticamente com o do fruto
fresco e verificaram uma consideravel diferenca entre
0S mesmos, estes demostraram negativa variacdo de
peso e elevada incorporacédo de solidos favorecendo a
aceitabilidade do produto.

Com relagéo a acidez titulavel observa-se que os
frutos que sofreram brangueamento antes da imerséo na
solucdo osmética apresentaram menores valores de acidez
gue os demais tratamentos.

O tratamento com branqueamento (T5) empregado
provavelmente néo afetou significativamente a seletividade
da membrana, apresentando valores de solidos solUveis
totais proximos dos apresentados pelo tratamento T2
(imersdo em solugdo de sacarose) e T4 (imersdo de solucéo
de sacarose e lactato de célcio). Destaca-se, porém, que o
tratamento com o branqueamento provocou uma
diminuicdo da textura.

De acordo com Andrade et al. (2003), o pré-
tratamento com metabissulfito e o branqueamento na
desidratag&o osmatica do jenipapo, favoreceu o ganho de
sdlidos, por aumentar a permeabilidade, diminuindo
consequentemente a seletividade, e permitiu uma
transferéncia de massa mais rapida.

TABELA 2 - Andlisesfisico-quimicas de goiabas desi dratadas osmoticamente em diferentes tratamentos.

Tratamento pH (OBSrSix) I\'lo\a-z)%m(l)_,ldl\?) Textura (N) Cor (L)
T1 384b 1,27a 0,67b 2,39a 62,77b
T2 38lab 297c 0,67b 5,00b 54,92 ab
T3 3,83ab 2,70b 0,70b 2,74a 48,75 a
T4 39%c 2,93c 0,60 ab 449b 52,55 ab
T5 3,79a 2,93c 0,50 a 2,06a 55,31 ab

* M édias seguidas de mesma letra na coluna, ndo diferem significativamente entre si, ao nivel de 5% de probabilidade

pelo Teste de Tukey.
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Osfrutos do tratamento 1 (controle), tratamento 3
(imersdo em solucdo osmotica com adi¢do de acido
ascorbico) e tratamento 5 (branqueamento e imersdo em
solucdo osmética) ndo diferiram com relagdo a textura
apresentando valores bem abaixo dos frutos do tratamento
2 (imersdo em solucdo osmatica) e tratamento 4 (imersdo
em solugdo osmética com adicéo de lactato de calcio),
conforme Tabela 2.

Os valores de luminosidade variam de O (cor preta)
a 100 (cor branca). Os valores obtidos para os frutos do
tratamento 1 (control€) foram maiores que para os frutos
dos tratamentos 2, 3, 4 e 5 (Tabela 2). Os frutos do
tratamento 3 (solugdo osmaética com adicdo de &cido
ascOrbico) apresentaram menores valores de
luminosidade.

O teor de umidade dos frutosin natura comparado
com o teor de umidade (b.u.) dos diferentes tratamentos
utilizados na desidratacdo osmética de goiabas (Tabela 1)
estdo apresentados na Figura 1. Observou-se uma
diferenca nos valores de umidade ap6s a osmose. Segundo
Shi et al. (1995), no comego da desidratacdo osmatica ha
transferéncia por osmose da agua da fruta para a solucéo
causada pela diferenca de suas pressdes osmaéticas. A
sacarose, sendo grande molécula pode ndo se difundir
facilmente através da membrana celular. Assim, a
aproximagao do equilibrio € obtida primariamente pela perda
de &gua dos tecidos do fruto.

CONCLUSOES

* O tratamento com xarope de sacarose e lactato de
célcio obteve produto com maior pH ndo apresentando
diferenca significativa na textura do produto em relacéo ao
tratamento apenas com xarope de sacarose.

* A imersdo das amostras em solucdo osmética
aumentou os valores de solidos solUveis e reduziram em
média 10% a umidade das amostras.

* Nos frutos em que foi realizado o branqueamento
antes da imersdo na solucdo osmética observaram-se
menores valores de pH, acidez titulavel e de texturaem
relacdo ao tratamento apenas com o xarope de sacarose.

* O efeito do tratamento com branqueamento sobre
atexturafoi similar ao controle e tratamento osmatico com
acido ascorbico.

* A luminosidade apresentou valores médios de
54,86. Os frutos controle apresentaram tonalidade de luz
mais intensa comparado aos outros tratamentos.
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