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INTRODUCAO

A guabiroba Campomanesia xanthocarppertencente a familia Myrtaceae, é um fruto do
tipo baga, de coloracdo que varia do amarelo atevér encontrada na regi&o sul, sudeste e centro-
oeste do Brasil, Paraguai, Uruguai e nordeste dardina. Seu consumo pode senatura ou na
preparacao de doces, geleias, sorvetes, sucosreslicaseiros (SANTOS, 2011; VALLILO et al.,
2008).

Em relacdo ao seu valor nutricional, € fonte dosenails: potassio, fosforo, magnésio,
cobre, ferro, calcio e zinco, apresenta baixo vakdrico devido a sua baixa concentracédo de
lipideos, além da presenca das vitaminas B2 e QLI(WAD et al.,, 2008). Suas propriedades
medicinais sdo atribuidas a presenca de flavona@deminos em suas folhas, que apresentam
propriedades antioxidantes.

De maneira geral, os frutos da guabirobeira aptasenma vida util curta, em virtude de
sua alta taxa metabdlica, quando maduros apreseatanturto periodo no qual podem ser
aproveitados, que varia de cinco a sete dias, quandazenados sob refrigeragédo. Devido a esta
caracteristica, o processamento dos frutos fregscasna das possibilidades para seu melhor
aproveitamento, e objetiva ndo somente a obtengfoatlutos com as caracteristicas nutricionais e
sensoriais préximas ao do fruitm natura, como também produtos microbiologicamente seguros
(SANTOS, 2011). Um bom agente de conservacdo delufe alimenticios é o acucar,
principalmente quando aliado ao aquecimento.

O presente trabalho objetivou o desenvolvimentgedeia tradicional e light da guabiroba,
bem como determinar a composicao centesimal dagaged do fruto, e avaliar a aceitabilidade por

andlise sensorial das geleias.

MATERIAL E METODOS
Os frutos foram coletados no més de dezembro d&, 3fbvenientes da cidade de Irati,

localizada na regido Centro-sul do estado do Pafendnalises foram realizadas de acordo com as
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Metodologias do Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005

A partir do fruto inteiroin natura foram desenvolvidos quatro tipos de geleias, sehas
tradicionais e duas light. As geleias tradicioriasisram uma propor¢cao de polpa:acucar de 50:50 e
1,5% de suco de lim&o, sendo uma peneirada e a nét, nomeadas Geleia 1 (G1) e Geleia
peneirada 2 (G2). As geleias light tiveram a pro@orde polpa:agucar:agucar light de 62:32:6 e
1,5% de suco de lim&o, sendo uma peneirada e a ity nomeadas Geleia light 1 (GL1) e Geleia
light peneirada 2 (GL2). Apos a elaboracao foiizeala a caracterizacdo da composicéo centesimal
das amostras das geleias.

O teste de aceitabilidade foi realizado no Laboiatde Analise Sensorial da Embrapa
Florestas, em sala individual com luz branca. Elpgram da analise sensorial cinquenta
provadores nédo treinados, conforme interesse emlispdade. A ficha utilizada para analise
sensorial avaliou o sabor, textura, aroma, salsidual, aparéncia, cor e avaliagdo global, por meio
de escala estruturada de nove pontos de acorda coatodologia de Freitas et al. (2008) adaptada.
As amostras de geleias foram codificadas com algas de trés digitos aleatorios e servidas em
uma base de cream cracker. Os provadores foramiighs$ a realizar lavagem da cavidade oral
com agua, entre uma amostra e outra. Os resultkedaseitabilidade das geleias foram submetidos
a andlise de variancia, teste ANOVA, e teste dearBukey, com 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As analises centesimais do fruto e das geleiagidbiroba encontram-se na Tabela 1. Apesar de
menos caldrica, a geleia GL2 nédo pode ser considdight, pois de acordo com a Portaria n°27, de
13 de janeiro de 1998 (BRASIL, 1998) um produtoegsdr considerado light quando apresentar
uma diferenca minima de 25% quanto ao valor eriecgdd produto original. A geleia GL2 pode
ter apresentado um valor cal6rico maior que o esjpepelo seu menor teor de umidade, ou seja,
ela estd mais concentrada, aumentando assim sewaldrico.

As variacdes na composicdo centesimal do frutguddiroba encontrado na literatura podem
estar relacionadas com o solo, o clima, aos difesegraus de maturacéo, a regido da coleta, a
estacdo do ano e a outros fatores associados deenmiterar tais caracteristicas (SANTOS, 2011).

Quanto a intencdo de compra a amostra G2 tevaax nda entre elas e a amostra GL1 teve a
menor, conforme monstra a Figura 2.

A amostra G2 teve 54% de intencdo de compra néas radribuidas para “possivelmente
compraria e certamente compraria”, formulacdo deame a geleia de guabiroba proporcéo
polpa:acucar de 50:50 e 1,5% de acido citrico dededa por FREITAS et al. (2008), que avaliou

sua aceitacdo de compra e obteve 52,5% nas natasdds para “provavelmente eu compraria” /



65 “certamente eu compraria”.

66 A Figura 1 monstra a aceitacdo dos provadorestanao a aparéncia, aroma, avaliagao global,
67  cor, sabor residual, sabor e textura.

68

Tabela 1 - Composicéo centesimal do fiatoaturae das geleias de guabiroba, em base imida, erigy/10

Parametros Fruto G1 G2 GL1 GL2
Umidade 80,14 33,21 36,29 54,34 45,04
Cinzas 0,67 0,37 0,32 0,47 0,52
Fibra alimentar soltvel 1,91 1,49 1,34 1,00 1,37
Fibra alimentar insolGvel 11,13 5,50 4,07 7,88 4,59
Fibra alimentar total 13,04 6,99 541 8,88 5,96
Proteinas 0,21 0,11 0,09 0,14 0,14
Lipideos 0,09 0,07 0,02 0,02 0,01
Carboidratos 5,85 59,25 57,87 36,15 48,33
Valor calérico total (kcal/100g) 25,05 238,07 232,02 145,34 193,97
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Figura 1 - Comparativo da aceitabilidade das aras®m relacéo a: A— Aparéncia, B — Aroma, C —iAgab Global,
D — Cor, E — Sabor residual, F — Sabor, G - TexttwWalores com variacdo p>0,05 segundo teste AN@\{8ste de
Tukey.

s ——

. T '|'

3

2

1

[1] T T
¢ & &

Amostra

Compra

Figura 2 - Comparativo da intengcdo de compra dastaes. *Valores com variagdo p>0,05 segundo AS@VA e
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teste de Tukey.
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CONCLUSOES
Com base nos resultados obtidos concluiu-se glebaracao de geleia € uma possibilidade
viavel para a conservacao do fruto e a valoracatadeuta nativa da Floresta das Araucarias.

Apenas uma das geleias light apresentou caraaterige produto light conforme a

legislacdo brasileira. Todas as geleias desemasvapresentaram valor consideravel de fibras o
gue poderia receber alegacao funcional e fontébdast As geleias peneiradas apresentaram maior

aceitabilidade na anélise sensorial do que asageléio peneiradas, apesar de todas apresentarem o

sabor amargo caracteristico da fruta.
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