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RESUMO

A acerola (Malpighia glabra) e a goiaba (Psidium guajava) séo frutos tropicais,
reconhecido por seu elevado valor nutricional e funcional. Ambas sdo ricas em
vitaminas C, a acerola contem compostos bioativos, entre eles as antocianinas e
flavonoides que conferem propriedades antioxidantes e atuam no sistema
imunoldgico, enquanto a goiaba contribui como fonte de potassio, fibras e
antioxidantes como o licopeno. O objetivo da presente pesquisa foi avaliar a qualidade
de compota combinada de acerola e goiaba semi-light. As formula¢des desenvolvidas
foram, F1 (28% de polpa de acerola, 42%de polpa de goiaba), F2 (30% de polpa de
acerola e 44% polpa de goiaba) e F3 (32% de polpa de acerola e 46% de polpa de
goiaba). Foram realizados analises fisicas e quimicas na polpa combinada in natura,
e nas formulacdes F1, F2 e F3, durante armazenamento a cada 15 dias, por um
periodo de 120 dias. A analise microbiolégica foi realizada final do periodo de
armazenamento. De acordo com os resultados obtidos o teor de acido ascoérbico na
polpa combinada in natura foi de 739,30 + 0,64(F1); 785,36 + 0,57(F2); e 838,43 £
0,68 (F3). Apds processo de concentragao o teor de acido ascorbico durante o periodo
de armazenamento teve pequenas perdas de 10,6 a 11,3% de acido ascérbico, assim
como da predominancia da cor vermelha-alaranjado. Por tanto, a compota de acerola
e goiaba é uma forma de agregar valor assim como uma fonte de antioxidante (acido
ascorbico).

Palavra-chave: Acerola, goiaba, compota.



ABSTRACT:

Acerola (Malpighia glabra) and guava (Psidium guajava) are tropical fruits recognized
for their high nutritional and functional value. Both are rich in vitamin C, acerola
contains bioactive compounds, including anthocyanins and flavonoids that confer
antioxidant properties and act on the immune system, while guava contributes as a
source of potassium, fiber and antioxidants such as lycopene. The objective of this
research was to evaluate the stability of a semi-light acerola and guava combined jam.
The formulations developed were F1 (28% acerola pulp, 42% guava pulp), F2 (30%
acerola pulp and 44% guava pulp) and F3 (32% acerola pulp and 40% guava pulp).
Physical and chemical analyses were performed on the combined pulp in natura, and
on the formulations F1, F2 and F3, during storage every 15 days, for a period of 120
days. The microbiological analysis was performed at the end of the storage period.
According to the results obtained, the ascorbic acid content in the combined pulp in
natura was 739.30 £ 0.64 (F1); 785.36 + 0.57 (F2); and 838.43 £ 0.68 (F3). After the
concentration process, the ascorbic acid content during the storage period had small
losses of 10.6 to 11.3% of ascorbic acid, as well as the predominance of the red-orange
color. Therefore, the acerola and guava jam is a way to add value as well as a source
of antioxidant (ascorbic acid).

Keywords: Acerola, guava, jam.
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NOMENCLATURA

(a*+)= Parametro de cor Vermelha
(b*+)= Parametro de cor Amarelo
AR= Acucar Redutor

ART= Acucar Redutor Total

aw= Atividade de agua

BPF= Boas Pratica de Fabricagao
Brix= Solidos Soluveis
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N = Newton
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Vit.C= Vitamina. C

PE= Pernambuco

PB= Paraiba



1 INTRODUGAO

A avaliacdo da qualidade e estabilidade de alimentos é um dos parametros
importantes na industria de produtos alimenticios, especialmente no desenvolvimento
de novos produtos, como a elaboragédo de doces em geral, que tem conquistado um
bom percentual da populacdo em razdo a sua versatilidade e aos ingredientes
naturais, como, por exemplo, as frutas.

Para Ritzinger e Ritzinger (2011) as frutas sdo essenciais na alimentacao
humana, pois além de oferecerem um sabor agradavel sao fontes de vitaminas, fibras
e antioxidantes naturais.

Dentro disso, as frutas tropicais, apesar do seu valor nutricional relevante
enfrentam desafios relacionados a perecibilidade o que restringe a sua
comercializagado na forma in natura (CAETANO et al, 2012) as principais mudancgas
fisiolégicas contribuem para um curto periodo de aproveitamento da matérias-primas
alimenticias, e consequentemente um curto periodo de vida util, COSTA, 2021;
PINTO, 2013). Entretanto, Arévalo (2007) denota que a polpa de frutas tem grande
aplicabilidade nas industrias de conservas, que produzem a polpa na época de safra,
armazenando-as e reprocessando-as como doce em massa, geleias, néctares, polpas
concentradas e outros, em ocasides mais propicias, segundo a demanda do mercado
consumidor.

No Brasil, existe uma grande variedade frutas tropicais que s&do amplamente
utilizadas na formulagdo de produtos funcionais e saudaveis, muitos deles sao
famosos em todo o mundo, entre eles temos a banana, abacaxi, acerola, acgai, goiaba,
caju, graviola, coco, entre outros, com ampla investigagao cientifica que confirmam
seus valores nutritivos.

De acordo com Rodrigues et al. (2023) e Lemos et al. (2019), uma das formas
de minimizar o desperdicio de matérias-primas € a combinagao das mesmas de tal
forma que quando processados agregam valor e potencializa o valor nutricional
resultando em produtos com sabor equilibrado, com caracteristicas sensoriais
atrativas e propriedades funcionais, atendendo as demandas do consumidor por
alimentos saudaveis e praticos.

Diante do exposto, o presente estudo teve como objetivo o desenvolvimento
de compota de acerola e goiaba semi-ligh A pesquisa buscou avaliar os aspectos
fisicos, quimicos, proximal e microbioldgico, visando identificar os fatores que

influencia a qualidade do produto ao longo do armazenamento.



2. OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral

- Avaliagdo da qualidade durante o armazenamento da compota mista de acerola e

goiaba semi-light ao longo do armazenamento.

2.1.1 Objetivo especifico

- Determinar o rendimento da polpa de acerola e goiaba.

- Realizar anadlises fisicas e quimicas na polpa in natura, nas formulacbes

desenvolvidas durante processo de armazenamento.

- Avaliar a qualidade microbioldgicos apos 120 dias de armazenamento nas trés

formulacoes

3.REFERENCIAL TEORICO

3.1 Caracteristicas e Propriedade Nutritivas da goiaba (Pidium guajava.L) e da
acerola (Malpighia glaba)

O Brasil e um dos paises que possui diversidade de espécies frutiferas nativas
e exoticas com potencial para consumo in natura e industrial. A goiaba possui formato
ovoide medindo aproximadamente de 5 a 10 cm, com polpa avermelhada ou branca,
rica em nutrientes, oferecendo diversos beneficios a saude devido suas propriedades
nutritivas com elevado teor de vitamina C, superior a quantidade de vitamina C da
laranja (ROBERTO, 2012). A vitamina C ou acido ascérbico atua fortalecendo o
sistema imunoldgico (SILVA et al., 2022) combate radicais livre e promove a saude da
pele. (MANDELA & MARTINS, 2021).

A goiaba possui na sua composicao, atividade de agua, lipidios, proteinas,
fibras, carboidrato e minerais (MENEZES et al., 2017). Dentre os minerais presentes
na polpa da goiaba esta, o potassio, magnésio, ferro, zinco, manganés e cobre, estes
sdo indispensaveis para a manutencao das fung¢des essenciais ao organismo humano
(FREIRE et al., 2012). A goiaba, além das propriedades nutritivas como a fibra
insoluvel e alto teor de umidade presente na polpa, apresenta na sua composigao,

compostos bioativos como carotenoides, com destaque para o B caroteno e licopeno,



que sdao compostos precursores da vitamina A (MENEZES et al.,, 2017). Segundo
(HAIDA et al., 2015) o licopeno é um pigmento que confere a goiaba sua coloragao
vermelha, sendo um antioxidante natural, que atua na prevencao de canceres e da
formacgao de gordura nos vasos sanguineos. Conforme (BRASIL, 2011) a composigéo
centesimal da goiaba in natura. A Tabela (1) abaixo apresenta a composi¢do da

goiaba.

Tabela 1- Composic&o centesimal do fruto (Psidium guajava )

Composicao Centesimal (1009)
Valor energético 54 kcal
Carboidratos 13,09
Fibras 6,29
Ferro 0,2 mg
Calcio 4 mg
Manganés 0,09 mg
Potassio 198 mg
Vitamina C 80,0 mg

Fonte: (BRASIL, 2011)
Por outro lado, a acerola ( Malpighia glabra) e um fruto de baixo valor caloérico

e possui boa aceitabilidade pelos consumidores, contem quantidades significativas de
carotenos, tiamina, riboflavina, niacina, calcio, fosforo e vitamina C (MALEGORI et al.,
2017) além de ser um grande potencial econémico e nutricional, devido,
principalmente, ao seu alto conteudo de vitamina C, que associada com o0s
carotenoides e antocianinas presentes, destacam este fruto no campo dos alimentos
funcionais ( FREITAS et al., 2006). Estudos tem demostrado que o extrato da acerola,
além do seu potencial nutritivo também, pode ser utilizado em cremes, logdes e sérum
facial devido sua propriedade regenerada da enzima Superoxido Dismutase (SOD),
presente na sua composi¢cao, que auxiliam no combate do envelhecimento precoce.
A acerola e a goiaba sao frutas tropicais muito importantes devido a suas
propriedades bioativas, principalmente encontrados na acerola, os compostos
fendlicos tais como: rutina, quercetina, acido cafeico, kaempferol e isoramnetina
(OLIVEIRA et al., 2023). Alguns estudos tém reportados o potencial antioxidante
encontrado no suco e da polpa de acerola (RUFINO et al.,2010; SERAGLIO et al.,



2018). Além disso, os frutos da acerola contem vitaminas do complexo A e C, séo
fonte de ferro e calcio, e outras vitaminas do complexo B (MACEDO et al. 2025)
presentes na sua composi¢ao. Esses compostos atuam como beneficiando a saude.
A Tabela 2 abaixo, indica a composigdo centesimal da (Malpighia glaba) conforme

dados da Tabela Brasileira de composicao de alimentos (Brasil 2011).

Tabela 2 Composigéo centesimal do fruto (Malpighia glaba)

Composicéo Centesimal (1009)
Valor energético 33 kcal
Carboidratos 8,0g
Fibras 159
Ferro 0,2 mg
Manganés 0,07 mg
Célcio 13 mg
Potassio 165 mg
Vitamina C 941,4 mg

Fonte: BRASIL,2011.

3.2. Edulcorantes em compotas de frutas

Segundo a resolugao e a instrucao normativa de N° 9, de. 1978, as compotas
sao doces cremosos ou em pasta, homogéneas e de consisténcia mole, e nao
oferecem resisténcia nem possibilidade de corte, e um tipo de conserva que passa
pelo processo térmico e podem ser feitos com uma variedade de frutas ou de forma
mista com adigdo de mais de um fruto. Assim também, (TORREZAN, 2015), define o
processo de doce de compotas de frutas como a cocgao de frutas inteiras com adigao
de agucares, pectinas e acidos, com ou sem a adigdo de agua, esse processo e feito,
até a sua consisténcia apropriada e promove em alguns vegetais, principalmente
frutas, maior vida util e agrega valor a matéria-prima (BARROS, 2022).

A compota é mais perecivel do que o doce de fruta em calda, visto que a
concentracido da calda é o tratamento térmico € mais equilibrado. Assim também, o
controle do pH é uma ferramenta util nestes casos, para evitar o desenvolvimento de
bactérias patogénicas (OLIVEIRA et al. 2018)

Atualmente uma crescente demanda por alimentos mais saldavel, tem

impulsionado o consumo de produtos com baixo teor calérico. Produtos classificados



como light e semi - light buscam uma redugao total ou parcial de alguns componentes
com os agucares, por meio de substituicdo de edulcorantes artificiais ou natural como
a stevia. Entretanto essa substituigdo nos casos de compotas e geleias exige ajuste
tecnologicos, para manter a textura, cor sabor e estabilidade durante o
armazenamento. Estudos sobre compotas de péssego elaborada com sucralose e
acessulfame-K demostraram atributos de maciez, acidez, e textura permaneceram
estavel por até 90 dias (MENDONCA et al., 2005). J& em geleias de umbu-caja
adocado com xilitol foi observado boa estabilidade no gel (VIANA et al., 2015).

Além da escolha adequada do uso de edulcorantes, o uso de pectinas,
especialmente aquelas extraidas de frutas tem se mostrado essencial para garantir a
qualidade tecnologia e uma boa formacado de gel em compotas e geleias com teor
reduzidos de agucares sendo responsavel por atribuir a estrutura do gel e evitar a
liberacao de liquido (sinérese), além de contribuir para uma textura firme uniforme e
melhor aparecia visual do produto (CANTARERI et al., 2012). Além disso, formulagbes
utilizando pectinas naturais associadas a estévia tém mostrado resultados positivos
na aceitacao sensorial e na consisténcia, como evidenciado em geleias light de manga
com pectina extraida da casca de pequi (MARCON & SANTOS, 2005). A estévia, por
ser um adogante natural, possui elevado poder edulcorante, é isenta de calorias e
apresenta boa estabilidade térmica, o que a torna adequada para aplicagdes
tecnoldégicas como a producédo de compotas e geleias (PESSUTTO & COLLA, 2021).
3.3 Pectinas

As pectinas séo polissacarideos estruturais encontrados na parede celular das
frutas. Elas sdo responsaveis pela formagdo do gel devido a sua capacidade de
formacao de redes tridimensionais na presenga de agucares e acidos (BRANDAO;
ANDRADE, 1999), e podem ser definidas como, alta metoxilagdo (HM) necessita de
alto teor de acgucar e baixo pH para formar géis, sendo amplamente utilizado em
geleias, doce cremoso, compotas tradicionais. Ja as de baixa metoxilagdo (BM)
podem formar géis em condig¢des de baixo agucar, sendo ideais para geleias dietéticas

ou funcionais. Abaixo estrutura quimica da pectina, Figura, abaixo.



Fonte: Brandao, 1999

Na industria de alimentos os polissacarideos pécticos desempenham papel
importante atuando no aumento da viscosidade e tem a funcdo de estabilizantes
protetores coloidais em alimentos e bebidas, podendo ser aplicado em diversos
produtos tais como panificagdo, molhos, doces, bolos, geleias e compotas de frutas
(CANTARERI et al.,2012).

Frutas ricas em pectina, como maga, goiaba, laranja e marmelo, que possuem
naturalmente altos niveis de pectina, facilitam a formacédo do gel sem a adigao
excessiva desse agente. A resolugdo - RDC n° 8, de 6 de margo de 2013, permite o
uso de alguns aditivos intencionais tais como acido citrico, e tartarico, como agentes
reguladores de acidez e corregdo de pH e adicdo de aromatizante e alguns
conservadores com limite definido.

A formacgao gel ocorre devido a precipitagao da pectina, para isso € necessario
que o pH esteja em torno de 3,2 a 3,5, alguns frutos apresentam na sua composi¢éo
pH, e quantidade significativas de pectinas, sem a necessidade da correcao desses
fatores. (CUNHA et al., 2019)

3.4 Acucares nas Compotas

O acgucar desempenha um papel crucial na gelificagdo de doces de frutas, pois
interage com a pectina e acido para formar uma rede de gel que confere a textura
desejada, a quantidade de agucar pode ser expressa em fungao do teor de sdlido
soluvel, um dos beneficios importantes que o agucar funciona como um conservante
natural, impedindo o crescimento de microrganismo (OLIVEIRA et al., 2019). Além
disso, ele reduz a atividade de agua, ajudando a prolongar a vida util em doces,
geleias e compotas de frutas (BELITZ et al., 2009). A presenga de agucar entre 0s
ingredientes de geleias doces e compotas tem o consumo restrito especialmente por
pessoas portadoras de doengas cronicas como as diabetes (NASCIMENTO et al
2020).



Nestes casos, os edulcorantes surgem como uma opg¢ao é uma substancia de
baixo valor calérico e podem ser encontrados em diversas formas como liquido
granulado ou em po, e podem ser encontrados de forma natural como a estévia e o
xilitol. Esses compostos podem ser usados em produtos dietéticos e light, destinado
a pessoas que buscam uma dieta equilibrada e redugdo do consumo de agucar
Segundo a Anvisa (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria), o termo “light” € usado
para indicar uma informacéo nutricional complementar de uma alimentacdo. Para
Caetano et al., (2017), os produtos processado, como diet e light, atendem um nicho
de mercado especifico, voltado para pessoas com restrigdo alimentares, enquanto a
compota de frutas surge como uma opgéao de valor nutricional.

A adicdo de edulcorantes em substituicdo parcial dos acucares permite a
manutengdo dos nutrientes essenciais, além disso, contribui para extensdo e
manutencgao da vida util de produtos (NICOLUCI et al.,2022).

Dessa forma, a combinacdo de duas frutas como a acerola e goiaba para
producdo de doce em forma de compota semi-light representa uma estratégia

promissora para quem busca alimentos mais saudaveis.

4 MATERIAL E METODOS
4.1 Processamentos da matéria-prima

Os frutos de acerola e goiaba foram adquiridos do comércio local da cidade de
Maracaju—MS, a 158 km da capital Campo grande, situado a 379,53 m elevagédo com,
21°36°33” Sul Latitude, 55°10°08” Oeste Longitude. Os mesmos foram
acondicionados e transportados em caixa de isopor previamente fechada, conduzidos
para o Laboratdrio do curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal da
Dourados—MS.

Os frutos foram selecionados, descartando-se aqueles que apresentavam
injurias fisica ou danos mecanicos. Apds a selecao realizou-se a higienizagdo com
solugédo de cloro organico 2% por 15 minutos. O despolpamento foi realizado no
processador-extrator (Marca BLACK & DECKER, modelo excellence), onde a fragao
de residuo da casca e sementes foi descartada. As polpas da goiaba e acerola obtidas
foram acondicionadas em sacos de propileno e pesadas para obter o rendimento dos
frutos conforme a equacao 1 (MOURA, 2019)

RP = Massa da Polpa (g) + 100 (1)
Massa total dos frutos (g)




4.2 Processamento e desenvolvimento das formulacdes

Foram desenvolvidas trés formulagdes de compotas, tal como pode ser observado na
Tabela 3. As variagdes nos percentuais de polpa de goiaba entre as formulagdes
devem-se ao teor de pectina presente na fruta que atua como gelificante. Nas
formulagbes com maior adicdo de stevia, a redugdo da goiaba visa garantir uma

consisténcia equilibrada.

Tabela 3 — Desenvolvimento das formulagdes

Acucar
Amostra Acerola (%) Goiaba (%) Stevia % ]
cristal
F1 28 42 11,0 11,0
F2 30 44 13,0 13,0
F3 32 46 15,0 15,0

Fonte: (autoria prépria). 2025.

4.3 Analises fisicas e quimicas da polpa combinada da compota

A mistura das polpas in natura foi inicialmente submetida a analises fisicas
quimicas. Na etapa seguinte as compotas foram fracionadas e acondicionadas em
potes de vidros com tampa metalica de capacidade aproximada de 100g. As
formulacdes desenvolvidas (F1, F2 e F3), foram avaliadas quanto as caracteristicas
fisicas e quimicas durante o tempo de armazenamento nos intervalos de 0, 30, 60,
90, 120 dias. Para cada tempo de analises, foi utilizado um pote destinto afim, de evitar
interferias entre as mediagdes. As analises foram: teor de Sdlidos soluveis Totais
(SST) determinado com o auxilio de um refratdmetro digital modelo PDR 50B, com
escala de variagao de 0 a 65 e os resultados expressos em °Brix. O potencial
hidrogeniénico (pH), foi realizado com pHmetro de bancada (Marconi PA 200),
previamente calibrado com solugdes tampao com pH 4,0, 7,0 e 10,0. Para o teor de
umidade pesou-se 5 g de amostra e determinou por secagem em estufa com

circulagao de ar, a temperatura de 105 °C, até peso constante. A atividade de agua



das amostras foi determinada a temperatura de 25 °C em equipamento Decagon
Devices, EUA, modelo Aqua-Lab 4TE de bancada, todas as analises foram realizadas
em triplicata e seguidas conforme a metodologia Analitica do Instituto Adolfo Lutz (IAL,
2008).

Para determinacado da acidez titulavel foram realizadas conforme as Normas
Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

O teor de acido ascorbico foi realizado por titulagdo por meio do método amido-
iodo, de acordo com (lAL, 2008). Os teores de agucares redutores e agucares totais
foram determinados pelo método de Lane — Enyon, descrito na AOAC (2005).

Para a determinacao da cor foi utilizada o colorimetro Minolta® (modelo CR
400), com iluminante D65 e angulo de visdo de 10° As medidas de cor foram
realizadas em trés diferentes pontos sobre o produto e expressas conforme o sistema
de cor da Commission Internationale de L’Eclairage CIELAB, (KONICA MINOLTA,
1998). Os parametros de H= angulo hue, e C= Cromo foi calculado de conforme as
equacgdes 1 e 2, abaixo, (SANTOS et al., 2023).

C =.(a*")?+ (b*)? (1) equacéo

(b)? ~
H = actan @y (2) equacao

Para o perfil de textura instrumental foi feito com uso do texturébmetro TA. XT
Plus Texture Analyser, utilizando o probe P/36R de cilindro de aluminio com didmetro
de 36 mm, os parametros utilizados na analise foram: velocidades pré-teste 5 mm/s,
velocidade de teste de 2 mm/s, velocidade pds-teste 2 mm/s, distdncia de 10 mm,
foram avaliadas quanto a firmeza, adesividade, coesividade, elasticidade,
gomosidade e mastigabilidade (GARRIDO et al., 2022).

4.4 Analises Microbiolégica

As analises de bolores e leveduras foram realizadas seguindo as normas
Internacionais da American Public Health Association (1992). Pesou-se 25 g dos
doces em compotas e homogeneizou-se em 225 mL de agua peptonada tamponada

a 0,1%. A partir da diluicdo obtida (10') foram preparadas as demais diluigdes



decimais (102 e 10-). Posteriormente, foi retirada uma aliquota de 0,1 mL das
diluicbes de cada amostra e colocadas em placas de Petri, contendo meio PDA
(Batatodextrose-agar) acidificado e incubado a 25 °C por trés dias. Apos a incubacgéo,
as colbnias de bolores e leveduras podem ser contadas e seus resultados foram
expressos em Unidades Formadoras de Colonia por grama de amostra (UFC. g)
(SANTOS el al., 2012).

5. RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 Avaliacdo do Rendimento

O rendimento médio obtido na polpa de goiaba foi de 55,39% e acerola foi de
45%. De acordo com Carvalho e Muller, (2005), o rendimento médio em polpas
oriundo de frutos pode variar entre 41% e 60%, o qual indica que as polpas obtidas
nesta pesquisa estavam proximas aos valores do autor citado. Assim mesmo Silva et
al. (2023) ao estudarem o residuo de acerola agroindustrial encontraram um
rendimento na polpa de 60% e Anjos et al. (2023) quando analisaram polpa de acerola
obtiveram 64,65%. Essa diferenca pode ser atribuida conforme a variedade dos frutos,
grau de amadurecimento, tratos culturais e as condi¢cdes de processamento.

Ja Brochado et al. (2018) encontrou 81,1% para polpa de goiaba
respectivamente, este valor é superior ao encontrado no presente estudo, o mesmo
autor revela que, o rendimento da polpa pode ser atribuido a incidéncia de praga e

doencas, além de deficiéncia nutritiva no pomar.

5.2 Avaliacbes Fisica e Quimica da Combinacao das polpas in natura
Na Tabela 4, estao dispostos os resultados das avaliagdes fisicas e quimicas

na combinacao inicial das trés formulagdes.



Tabela 4- Analises fisicas e quimicas nas trés formulagdes de polpas combinadas
in natura e da compota no inicio do armazenamento

Componentes Tratamentos
F1 F2 F3

pH 4,05 + 0,022 3,74 £ 0,04° 3,82 +0,05°

°Brix 8,10 £ 0,172 8,10 £ 0,112 8,20 £ 0,152
ATT 0,29 + 0,022 0,340 £ 0,072 0,32 £ 0,022

Ac. Ascorb. 739,30 + 062 785,36 + 0,562 838,4 + 632
Aw 0,991 + 0,002 0,993 + 0,002 0,995 £ 0,002
Umidade 89,68 + 0,082 89,69 + 0,212 89,80 + 0,082
Fibra bruta 2,36 £ 0,652 4,18 £ 1,512 3,37 £ 0,932
Cinzas 0,49 £ 0,122 0,46 £ 0,072 0,72 £ 00,1192
Acucares (AR) 26,30 £ 1,02 25,36 £ 0,152 26,29 £+ 0,002
Acucares (ART) 34,45 + 0,632 49,14 £ 0,572 57,57 + 0,452

*F1 (28% de acerola e 42% de goiaba), F2 (30% de acerola e 44% de goiaba), F3 (32%de acerola e
46% de goiaba). *Média de trés reparticdes * desvio padrao

Os resultados das analises fisica e quimica, obtidos na Tabela 4, mostram que
o pH variou 3,74 a 4,05, sendo F2 o tratamento que apresentou o menor valor, préximo
aos encontrados por Pontes et al. (2021) em que o pH foi de 3,07 quando analisaram
polpa de acerolas para a produgcao de ketchup. Resultados inferiores foram
encontrados por Sousa et al. (2020) quando estudaram trés amostras distintas de
polpa de acerola cujos frutos foram oriundos do municipio de Santarém—PA, obtiveram
pH 3,26, 3,29 e 3,60. Comportamento proximo foram relatados por Brasil et al (2016)
quando avaliaram a qualidade fisica e quimica de polpas congeladas comercializadas
na cidade de Cuiaba—MT, cujos valores de pH foram 4,16 a 3,52 para polpa de goiaba
e 2,84 e 3,45 para polpa de acerola, assim mesmo Giuliangeli, (2021) encontrou pH
de 3,98 para polpa de goiaba.

A legislacao brasileira estabelece que a faixa minima de pH é de 3,5 para a
polpa de goiaba e 2,8 para a polpa de acerola (Brasil 2018). Os resultados analisados
na presente pesquisa indicam que o pH das amostras analisadas atende os padroes
da legislacao vigente.

Em relagao ao teor de soélidos soluveis Totais (SST), foi verificado valores de
8,10 para F1 e F2, ja F3 teve 8,20. No entanto, os valores encontrados nesse estudo
foram superiores aos encontrados em alguns trabalhos como, por exemplo, o de
Araujo et al. (2018) que obtiveram 5,66 a 7,00 °Brix na produgao de polpas de acerola
e graviola, ja Lemos et al.(2019) encontraram valores de 6,87 em blends de polpa de



acerola com jabuticaba e Oliveira et al. (1999) obtiveram uma média 6,50 °Brix em 28
amostras de polpa de acerola congelada comercializada nos estados PE e PB.
Nogueira et al. (2020) quando pesquisaram polpa de goiaba comercializada obtiveram
9,33 °Brix Ja Oliveira et al. (1999) observaram um teor de sélido soluvel totais de 6,50
°Brix em 28 amostras de polpa de acerola congelada e comercializada no nos estados
de PE e PB os solidos soluveis indicam o grau de maturagdo, auxiliando na
determinacao do ponto ideal de colheita de muitas frutas. Os autores Lamounier et al.
(2015) afirmam que frutas com elevado teor de sdélido soluveis totais favorecem a
adicdo de menor quantidade de agucar ao produto para atingir a concentracgao final.

Quanto a atividade de agua nas formulagdes desenvolvidas (Tabela 4), ndo
houve grandes variagdes (0,991,0,993, 0,995), valores proximos a esta pesquisa
foram reportados por Cruz (2013) em polpa de goiaba in natura; a aw foi 0,993. Lemos
et al. (2019) encontraram aw de 0,992, a 0,998 na combinacéo de polpa de acerola
com jabuticaba e 0,988 para polpa de acerola. Silva et al. (2016) obtiveram 0,98 no
blend de polpa de abacaxi com acerola e Pontes et al. (2021) 0,98 em polpa de
acerola. Conforme Jesus et al. (2024) a atividade de agua € um fator importante a se
considerar, quanto a estabilidade do fruto, principalmente quanto a acdo de
microrganismos, como fungos e bactérias.

Conforme a Tabela 4, a acidez titulavel variou entre 0,29; 0,34; 0,32, para F1,
F2 e F3 respectivamente, maiores valores foram encontrados por Souza et al. (2020)
ao estudarem quatro amostras comerciais a base de frutas tropicais, obtiveram
valores de acidez de 1,09 a 1,34 em polpa de acerola e 0,75 a 0,49 para polpa de
goiaba. Costa et al. (2022) obteve valores 0,76 em polpa de acerola, € 0,90 em polpa
de caja. Resultados proximos foram encontrados por Brunini et al. (2003) quando
avaliaram a polpa de goiaba, relataram uma média da acidez de 0,43 em polpa
triturada e 0,39 em polpa congelada. Por outro lado, Sousa et al. (2020) relataram teor
de acidez que variaram de 0,22 a 0,25 em amostras de polpa de acerola. A variacao
da acidez, pode ser atribuida a fatores como a qualidade da matéria—prima, o grau ou
estadio de maturacao dos frutos. Isso ocorre por que o teor de acido citrico € maior
em frutos verdes e diminui a medida que o estadio de amadurecimento avanga
(BRASIL et al., 2018).

A combinagao da polpa de acerola com goiaba resultou em variagbes nos
teores de vitamina C o maior valor observado foi na formulacdo F3 com 838,43

mg/100g. Esse resultado pode ser atribuido devido a maior proporcéo de polpa de



acerola utilizada, em comparacgao as demais formulagdes desenvolvidas. Ponte et al
(2021) analisando polpa de acerola pura para elaboragao de ketchup encontraram
valores de acido ascérbico de 2473,31 mg/100g de polpa, corroborando o elevado
teor de acido ascérbico que contém a fruta. Ja em misturas de frutas pode ser
observado nos trabalhos de Lemos et al(2019) quando estudaram a
proporcionalidade de blends de polpa de acerola e jabuticaba em diferentes
propor¢des obtiveram valores que variaram de 1674,35 até 3704,50 mg de acido
ascorbico/100 g, Brasil et al. (2016) ao analisarem diferentes marcas de polpa de
frutas comerciais na cidade de Cuiaba—MT encontraram valores de vitamina C de
278,91+8,9 a 888,416,9, em polpa de acerola, 7,9+00 a 10,9+0,4 em polpa de goiaba,
caracterizando ambas como excelente fonte de antioxidante natural. Nascimento et al
(2018) quando avaliaram polpa de acerola encontraram teor de vitamina C variando
de 1,080,11 a 633,04 (mg/700 g).

Conforme os dados apresentados na Tabela 4, as amostras F1, F2, e F3 nao
apresentaram variagao no teor de umidade obtendo-se respectivamente os valores de
89,68%, 89,69 %, 89,90%. Resultados semelhantes foram encontrados no trabalho
de Mendonga et al. (2018) onde foi relatado o teor de umidade de 89,45% em polpa
de goiaba. Assim mesmo Manganelli et al. (2019) quando estudaram polpas de frutas
por diferentes métodos, obtiveram teor de umidade de 89,45% em polpa de goiaba
sem tratamento térmico, e com tratamento convencional obtiveram 82,16% ja para a
polpa submetida ao tratamento por micro-ondas a umidade foi de 89,05%. Para Souza
et al. (2020) o teor de umidade presente em alimentos e frutas € uma medida
importante, pois a alta umidade desfavorece a textura, cria condigdes especificas para
o desenvolvimento de microrganismos, além de reagcdes enzimaticas e deterioragao
quimica, fazendo se jus o0 uso de tecnologia como o congelamento o que mantém os
nutrientes e a estabilidade do produto.

Pode ser observado o conteudo de fibra, cinzas, agucares redutores e
agucares redutores totais. Observa-se que os teores de fibra insoluvel nos
tratamentos F2 e F3, estiveram superiores em relacdo ao estudo desenvolvido por
Polesi et al. (2011) quando analisaram geleia de manga diet encontraram 2,88
(g/100 g) de fibras insoluveis Barbosa et al. (2017) 0,75g/ 100g de fibra alimentar
em geleias de Light de morango com abacaxi e Brito et al. (2023) encontrou 0,62

g/100g em geleia de Mutamba que é um fruto do cerrado. Resultado superior foi



observado por Souza et al. (2015) em geleias de amora em trés, estadio de
maturacgao dos frutos, encontraram valores que variaram de 4,834 a 5,294g/ 100 g.

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), os valores
diarios de referéncias e de 25 g de fibras alimentares. Verificou-se que as amostras
F1, F2 e F3 apresentaram o teor de fibras que variaram de (2,36; 4,18 € 3,37) g/ 100
g de amostras. Quanto a esse parametro, pode se dizer que as trés formulagdes de
compotas de acerola com goiaba contem quantidades significativas de fibras
alimentares.

As cinzas sdo componentes importantes, pois indicam a presenga de
minerais presentes nas formulagdes, nota-se que o maior conteudo de cinzas foi
observado para o tratamento F3 (0,72%) em comparagdo com F1 (0,49%) e F2
(0,46%), isso demonstra que a férmula F3 apresentou maior conteudo de cinzas. O
que pode estar associado a uma maior concentracdo de mineral presente na
amostra. Souza et al. (2011) encontraram valor semelhante, mas em residuos de
polpa de goiaba (0,72%), entretanto Vieira et al. (2021) encontraram 0,20% no teor
de cinzas para doces em massa de araga, Lemos et al. (2019) quando avaliaram
cinco diferentes formulagdes de geleia mista de acerola e jabuticaba, encontraram
variagdo da concentragdo de 0,63 a 0,76% Vicente (2016) em geleias de uva
convencionais 0,39% e para geleias de uva light 0,60%. Evidenciando a diferenca
na composicao estudada. Entretanto o teor de cinzas pode apresentar variacoes
conforme o tipo de solo em que as frutiferas foram cultivadas Khan et al. (2014).

Na Tabela 4 encontram-se os teores de agucares redutores (AR) e agucares
redutores totais (RT), referentes as trés formulagdes de compota combinada de
acerola e goiaba no inicio do armazenamento. Os resultados obtidos para os
agucares redutores mostraram semelhangas entre si, e variaram de 26,30 a
25,36%, estando inferior aos reportado por Junior et al. (2020), quando estudaram
diferentes tempos de armazenamento em geleia de maracuja do mato, observaram
uma tendéncia do aumento no teor agucares redutores qual os valores variaram de
27,5 a 35,0%, e Santos et al. (2017) ao estudarem geleia de goiaba serrana
encontraram agucares redutores entre 32,2 a 53,3%, e por Caetano et al. (2012)
em geleia de acerola obtiveram 21,9 a 32,55% de acucares redutores.

Quanto a concentracdo dos teores de acucares redutores totais, os valores
variaram entre si de 34,45%; 49,14%; 57,57% respectivamente nas trés formulacoes

desenvolvidas. E desejavel manter uma menor propor¢édo de agucares, pois esse



comportamento € fundamental o que define o valor caldrico do produto, variagcbes
préximas foram reportadas por Junior et al. (2020) em geleia de maracuja do mato
obtiveram teores de 57,3 a 58,0% e Vieira et al. (2017), em geleias, mista de casca
de abacaxi e polpa de péssego obtiveram 44,56% de agucares redutores totais.
Resultado superior foi abordado por Santos et al. (2017) ao estudarem geleia de
goiaba serrana obtiveram 53,8 a 69,1% e Caetano et al. (2012) em geleias de acerola
60,88 a 65%.

Na Tabela 5 encontra-se os valores referente a avaliagdo da pH das trés

formulacbes de geleias semi-light mista de acerola com goiaba durante o

armazenamento.

Tabela 5- Avaliacdo do pH durante Armazenamento

Tratamento
Dias F1 F2 F3
0 3,61 + 0,09 3,73 + 0,02 3,60 + 0,01
15 3,93 £ 0,022 3,88 + 0,122 4,03 £ 0,022
30 3,54 + 0,02¢ 3,55 + 0,02¢ 3,55 + 0,03
45 3,50 + 0,164 3,48 + 0,044 3,54 + 0,01
90 3,42 + 0,029 3,49 + 0,014 3,51+ 0,019
120 3,58 + 0,07¢ 3,49 + 0,069 3,49 + 0,069

Média de trés repeti¢cdes + desvio-padréo. Letras diferentes na mesma linha indicam diferenga
estatistica significativa entre as amostras pelo teste de Tukey (p<0.005).

As analises estatistica indicam que houve diferenga significativa no pH pelo
teste de Tukey (p<0.005). entre as formulagdes apods trinta dias de armazenamento
os valores de pH se estabilizaram. De acordo com Almeida, (2009) o pH esta
relacionado com a qualidade e seguranga dos alimentos. Resultados inferiores foram
abordados por Lemos et al. (2019) quando avaliaram geleias mistas de acerola e
jabuticaba em diferentes concentra¢des de polpa obtiveram pH que variou de 2,87 a
3,27 e também Paiva et al. (2015) pH em torno de 3,3, em geleia de acerola e melao.

Valores semelhantes foram encontrados por Vieira et al. (2021), ao avaliarem
o pH em doces de massa de araca armazenado em diferentes tipos de embalagens,
com pH variando entre 3,52 a 3,54, os quais se mantiveram estavel durante noventa
dias de armazenamento, independentemente do tipo de embalagem utilizada. Morais
et al. (2021) obtiveram pH de 3,43 em geleia de acerola, Zotareli et al. (2008) pH

proximo de 3,5 em geleias mistas de goiaba e maracuja. De acordo com Cunha et



al. (2016); Vieira et al. (2021) afirmam que faixas de pH pouco acidas ndo permite a
formacao de gel, enquanto niveis muito acidos podem causar sua ruptura, sendo
recomendados valores em torno de 3,0 a 3,5, valores semelhantes aos encontrados
no presente estudo.

Pode ser observado através da Tabela 6, os valores de °Brix ou sélidos soluveis

totais para os trés tratamentos ao longo de 120 dias de armazenamento.

Tabela 6, Avaliagao do (°Brix) durante o Armazenamento

Tratamentos
Dias F1 F2 F3
0 55,0 £ 0,57" 58,2 + 0,23 59,0 + 0,00°
15 54,1 + 0,05f 58,4 £ 0,632 59,2 + 0,00°
30 53,0 £ 0,059 58,3 +0,57° 59,0 £ 0,05°
45 53,0 £ 0,059 58,0 + 0,001 59,0 £ 0,00°
90 52,0 + 0,00" 57,0 + 0,50% 57,0 £ 0,00¢
120 52,0 + 0,00" 57,0 £ 0,00¢ 59,0 £ 0,00°

Média + desvio-padrao. Letras diferentes na mesma linha indicam diferenga estatistica significativa
entre as amostras pelo teste de Tukey (p<0.005).

As analises apresentadas na Tabela 6, mostram a diferencga estatistica entre
as formulagdes, permitindo identificar a estabilidade e as variagdes no teor de solido
soluveis total. Ao final do armazenamento as compotas apresentaram valores de °Brix
de 55,00; 57,00; 59,00 para F1, F2 e F3 Observa-se que as variagdes nos trés
tratamentos foram minimas, o que indica maior resisténcia as alteragées quimicas e
microbioloégicas durante o armazenamento.

A formulagao F3 apresentou maior teor °Brix 59,00 ou sdlido soluvel total, isso
pode ser explicado devido a formulagdo conter maior quantidade de sacarose,
consequentemente maior concentracdo de solidos soluveis (°Brix) mantendo a
estabilidade. Junior et al. (2013) afirmam que para doce cremoso o teor de sdlido
soluveis no produto final deve ser no minimo 55 °Brix. Resultados proximos foram
encontrados por Vieira et al. (2021) quando obtiveram 60 °Brix doces em massas de
araca, e Santo et al. (2021) observaram 50,5 °Brix em geleia comum de abiu (Pouteria
caimito) com chia resultado superior foram reportados por Morais et al. (2021), em
geleia mista de acerola e morango teor de °Brix de 65. Paiva et al. (2015) em geleia

de acerola com melao apds 30 dias de armazenamento obtiveram 71,8 °Brix.



Na Tabela 7, pode se observar os valores de atividade de agua nas trés
formulagdes durante armazenamento.

Tabela 7 — Avaliacao de atividade de agua ou (aw) durante o armazenamento

Tratamentos
Dias F1 F2 F3
0 0,945 + 0,004 0,909 + 0,0023bcd 0,899 + 0,0003b<d
15 0,933 + 0,006%° 0,884 + 0,007¢ 0,879 + 0,000
30 0,941 £ 0,008 0,904 + 0,0043bcd 0,891 + 0,004
45 0,938 + 0,0032° 0,911 £ 0,0052b<d 0,916 + 0,0043bcd
90 0,939 + 0,002 0,905 + 0,01 13bcd 0,903 + 0,0123bcd
120 0,906 + 0,0123bcd 0,901 £ 0,004bcd 0,899 + 0,005~

Média + desvio-padrao. Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca estatistica significativa
entre as amostras pelo teste de Tukey (p<0.005).

As analises estatisticas na Tabela 7, pelo teste de Tukey (p<0.005) indicou que,
houve variagdes significativa entre as formulagdes a formulagdo F2 e F3 nao diferiram
entre si apos 90 dias de armazenamento. A atividade de agua (aw), pode variar devido
a troca de umidade com o ambiente, principalmente se a embalagem nao for
hermética. Carneiro et al. (2016) afirmam que o tipo de embalagem a qual doces sao
submetidos pode impedir a interagdo do alimento com o ambiente e que embalagem
de vidro com tampa metalica possui maior impermeabilidade.

O menor conteudo de atividade de agua foi encontrado na formulagao T3, em
que (aw) variou de 0,903 a 0,899 durante 120 dias de armazenamento. Araujo et al.
(2016) afirmam que para evitar o crescimento de bactérias patogénicas, o valor de
(aw) em doces como geleias deve ser inferior a 0,95. Valores proximos foram
encontrados por. Morais et al. (2021) quando estudaram (aw) em geleias de frutas
tropicais obtiveram o teor de (aw) de 0,90 em geleias de acerola, e geleia de morango
o teor foi de 0,81 para geleias mistas de acerola e morango foram de 0,86 estando

préximo do presente estudo.



Conforme a Tabela 8, pode se observar os valores de umidade nas trés
formulagdes durante armazenamento

Tabela 8 - Avaliacdo da umidade durante o armazenamento

Tratamentos
Dias F1 F2 F3
0 43,33 £ 1,012 41,12 £ 1,902 40,08 £ 0,452
15 45,85 £ 0,172 40,63 £ 0,152 41,28 £ 0,192
30 45,85 + 0,132 40,65 £ 0,152 41,28 £ 0,152
45 48,64 £ 0,112 43,46 £ 0,102 41,80 £ 0,352
90 47,90 £ 0,472 44 99 £ 5,542 42,68 £ 0,452
120 47,88 + 1,622 4515 + 0,532 43,45 + 12,82

Média + desvio-padrao. Letras diferentes na mesma linha indicam diferenga estatistica significativa
entre as amostras pelo teste de Tukey (p<0.005).

Através da Tabela 8,0bserva- se que ndo houve diferenca significativa no teor
de umidade nas trés formulagdes pelo teste de Tukey (p<0.005) ao final de 120 dias
de armazenamento, Rodrigues et al .(2023) afirmam que a possivel causa dos valores
discrepantes no teor de umidade, pode estar relacionada com a quantidade de agua
presente ou a concentragdo de polpa de frutas, compotas e geleias que sao
submetidas, resultando em maior ou menor teor de agua presente, embora o tempo
de armazenamento pode provocar alteragdes no teor de umidade. Resultados
préximos foram encontrados por Silva (2021) quando estudou o teor de umidade em
geleias de goiaba encontraram umidade de 43,49%e em geleia de goiaba com adigao
de pimenta rosa, o teor de umidade foi 40,67%. Comportamento inferior foram
encontrados no estudo de Santos et al. (2017) quando estudaram cinco diferentes
formulacdes de geleia de goiaba serrana encontraram a umidade variando de 14,76 a
34,08% e Caetano et al. (2012) quando estudaram caracteristicas fisico-quimica em
geleias elaborada com suco e polpa de acerola obtiveram umidade que variou de
29,79 a 31,21%

Conforme a Tabela 9, pode se observar os valores de da acidez titulavel nas trés
formulagbes durante armazenamento



Tabela 9 - Avaliacédo da acidez titulavel durante o armazenamento

Tratamentos
Dias F1 F2 F3
0 0,33 £ 0,002 0,31 £ 0,012 0,39 £ 0,032
15 0,37 £ 0,042 0,34 + 0,022 0,36 £ 0,012
30 0,33+ 0,012 0,34 + 0,002 0,41 £ 0,052
45 0,35+ 0,012 0,38 £ 0,012 0,40 £ 0,022
90 0,42 + 0,042 0,47 £ 0,012 0,42 £ 0,012
120 0,44 + 0,062 0,37 £ 0,01 0,41 £ 0,042

Média + desvio-padrao. Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca estatistica significativa
entre as amostras pelo teste de Tukey (p<0.005)

Conforme a Tabela 9, verifica-se que a acidez titulavel (AT) nao houve
diferenga significativa entre as formulagdes ao longo do tempo de armazenamento.
Observou-se um leve acréscimo de acidez, os valores encontrados foram F1 0,33 a
0,44 para F2 0,31 a 0,37, e F3 0,39 a 0,41. Silva (2021) obteve acidez de 0,32 para
geleias de goiaba e 0,34 para geleia de goiaba com pimenta rosa, valores proximos
aos encontrados no presente estudo. Comportamento oposto foram observados por
Paiva et al. (2015) ao analisar geleia mista de acerola com mel&o, os valores de acidez
titulavel (AT), variaram de 16,13 para 8,33, enquanto, nas geleias de acerola pura o
teor de acidez apresentou variagcbes de 17,55 para 9,19 em trintas dias de
armazenamento Resultado superior foi observado por Costa et al .(2020), quando
avaliaram geleia de pitanga nativa da biodiversidade nordestina obtiveram uma acidez
de 0,6% e Silva et al. (2020) quando estudaram trés formulagdes de doces em massas
elaborados com diferentes frutos tropicais, os autores encontraram valores de acidez
0,33 para doce com polpa de acerola sendo 0,70 para doce em massa com polpa de
maracuja e 0,37 para doce em massa com polpa de caja. Para Santos et al. (2017) o
pH esta relacionado a estrutura do produto, pH baixo e acidez elevada podem

provocar desidratacdo da pectina por hidrélise.



Conforme a Tabela 10, pode se observar os valores de acido ascérbico nas trés
formulagdes durante armazenamento
Tabela 10 - Avaliacdo de acido ascérbico durante o armazenamento

Tratamentos
Dias F1 F2 F3
0 487,29 + 41ab 575,99 + 39,620 614,05, + 11,0
15 444 22 + 22b 495,75 + 42,920 662,85 + 41,12
30 497,54 + 16,020 579,40 + 28,22 548,15 + 10,120
45 547,77 + 23,620 472,42 + 24 ,38b 602,81 + 7,92b
90 557,10 + 22,82 565,72 + 0,242 567,52 + 2,62
120 432,08 + 20,4 514,52 + 15,8 547,76 + 39,120
Perdas (%) 11,0 10,6 11,2

Média + desvio-padrao. Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca estatistica significativa
entre as amostras pelo teste de Tukey (p<0.005)

A analise de estatistica pelo teste de Tukey indicou diferenga significativa apos
armazenamento, quanto a formulacdo F3 apresentou maior conteudo de acido
ascorbico em relagao a formulacdo F1 nao diferiu estatisticamente entre a formulacao
F2 e F3. As variacbes de perdas de acido ascorbico (Vitamina C), foram de 11,0%,
10,6% e 11,2% nas formulagbes F1, F2 e F3 respectivamente. Esses resultados
obtidos mostram que as proporg¢des utilizadas de polpa de acerola tiveram pequenas
perdas de acido ascérbico apos processo de concentragdo, nota-se que a formulacao
F2 apresentou maior estabilidade do acido ascorbico (vitamina C), mantendo 89,4%
apdés armazenamento. Esse resultado pode estar relacionado a proporcao de polpa
de goiaba presente na amostra, uma vez que a acerola e naturalmente € rica em
vitamina C. Em comparacgao ao estudo realizado por Caetano et al. (2012) em suco e
polpa de acerola a perda observada foi de 50% em relagéo aos valores originais (1054
mg AA/ 10 g). Apds o processo de concentragao o teor foi de (599,25 a 664,79 mg
AA/ 100 g)nas formulacbes de geleia, Conceicado et al. (2012), quando avaliaram
geleia de acerola com goiaba obtiveram valores de vitamina C de 563,2 mgAA/ 100 g,
Lemos et al. (2019), quando estudaram diferentes formulagbées comum e mista de
geleia de acerola e jabuticaba encontraram (380,53 a 314,161) mg AA/ 100 g Utino et
al. (2023) relataram em seus estudos que a Vitamina C sofre degradagdo com
aumento da temperatura, devido a suas propriedades ser termos sensivel.

Verificou-se também através da Tabela 11, as compotas de acerola com goiaba
nas formulacdes F1, F2 e F3 o pH das amostras variou, valores de pH mais elevados
favorecem a estabilidade da vitamina C especialmente na faixa pH entre 4,0 e 6,0
(MOSER & BENDICH;1990; SANTOS et al. 2019)



Tabela 11 apresenta os valores médios da cinética de degradado de cor dos doces em compotas durante o0 armazenamento

Tabela 11 Parametros de Colorimetria durante armazenamento.

Tempo em Dias

Parametros Tratamento 0 15 30 45 90 120
F1 36,28 + 2,462 37,41 + 0,33bcd 37,18 £ 0,77"¢ 4293 + 0,872 36,96 + 0,64bcd 36,67 + 1,82bcd
L* F2 33,92 £+ 0,13¢f9 34,25 + 0,18df9 36,02 + 1,19Qbcdef 33,89 + 0,04¢d 33,21 + 0,649 32,10 £ 0,19¢g
F3 34,48 + 0,4004¢f9 34 50 + 0,33d€f9 35,12 + 0,17bcdefg 34,62 + 0,449%f9 35 09 + 0,18bcdefs 33 77 + 0,41efg
F1 12,16 £ 3,12 11,22 + 1,82 11,14 £ 0,32 14,01 £ 1,02 10,91 + 0,602 11,60 + 1,822
a* F2 11,61 + 022 10,48 + 0,32 10,95 + 1,02 10,58 + 0,52 11,07 + 0,722 10,49 + 0,832
T3 12,25+ 0,32 11,09 £ 0,32 12,40 + 0,22 11,18 £ 0,32 11,07 £ 0,742 11,49 £ 0,152
F1 15,73 + 1,20dee 17,55 + 1,89Qbcde 19,04 + 1,05 25,07 £ 0,912 17,04 + 046bcd 18,24 + 0,50¢b¢
b* F2 12,67 £ 0,769 13,87 + 0,25d¢f9 18,37 £ 2,17b¢ 14,81 £ 019¢%defa 12 67 + 0,429 12,30 + 0,429
F3 13,38 £ 0,299¢f9 13,62 + 0,35df9 15,72 + 0,20¢°defg 14,81 + 0,19¢%defa 13 74 + 0,93def9 14,63 + 0,47¢°defg
F1 19,54 + 0,49ef9 20,56 + 0,23¢de 22,15+ 0,75°¢ 28,38 + 0,87° 20,24 +0,350def 21,72 +0,79°
c* F2 17,21 + 044fh 17,26 + 0,309" 21,38 + 1,469° 18,25 + 0,47¢f9h 17,22 + 1,259h 16,17 + 0,86"
F3 18,13 + 0,392 17,56 + 0,39fdh 19,85 + 0,29¢defg 18,72 £ 0,89%f3 17,65 + 0,26°79h 18,55 + (,47defoh
F1 59,13 + 10,482 67,76 + 7,442 59,28 + 2,042 72,65 +2,332 67,86 + 1,91@b 67,97 + 1,29@b
h* F2 49,93 + 2,182 60,38 + 0,950 59,21, 5,020 62,93 + 1,0920 52,64 + 6,00 53,96 + 1,272

F3

50, 02+ 0,182

56,45 + 0,25%

51,65 + 0,462

60,32+ 0,80%

57,01 + 2,502

58,33 + 0,502




No sistema CIELAB conforme os resultados apresentados da Tabela 11,
verifica-se o parametro de cor. Os valores em L*, que indicam a luminosidade, nas
amostras foram F1=36,67; F2= 32,10 e F3 = 33,77 indicando alteragdes minimas nas
propriedades visuais do produto ao final do armazenamento, pode se afirmar que as
compotas apresentaram baixa luminosidade, o que indica que a coloragdo se
manteve. Resultados proximos foram observados por Monteiro & Pires (2017) quando
avaliaram a estabilidade de geleia de murici em diferentes condicbes de
armazenamento ao longo de 150 dias observaram que, sob temperatura ambiente e
exposicao a luz, a luminosidade L* foi de 31,51, ja para as amostras armazenadas
com auséncia de luz, obtiveram L* de 32,19, enquanto nas amostras, refrigeradas, a
luminosidade L* 32,51. Os autores ressaltam que valores baixos de luminosidade L*
esta associado ao tempo de armazenamento, sendo esse efeito observado
independente da variavel luz ou temperatura. Resultados inferiores foram observados
por Caetano et al .(2012), quando estudaram a luminosidade em geleias de acerola
obtiveram L* 12,12 a 23,00 e Junior et al. (2020) quando estudaram geleias de
maracuja do mato em diferentes tempos de armazenamento, observaram baixa
luminosidade e escurecimento gradual a partir dos 30 dias de estocagem em que a
luminosidade variou em L* = de 24,3 a 20,4, e Santos et al. (2023) em geleia de murta
obtiveram luminosidade L* = 8,54.

O parametro (a*) que indicam a intensidade da cor esta representado pela cor
(+vermelho, verde) e em (b*) que representa a dimensao e a variagdo na tonalidade
da cor amarelo e azul e definido como (+b* amarelo, -b* azul). Observou-se através
dos resultados obtidos uma leve reducao na coloragao, vermelha, em que (a*) variou
nas amostras de 11,60; 10,49 e 11,49 nas formulacdes F1, F2 e F3 respectivamente
no final do armazenamento, Junior et al. (2013) quando acompanharam a estabilidade
de doce cremoso de goiaba, encontraram um decréscimo para o parametro a*
variando de 26,20 para 17,59. De acordo com Caetano et al. (2012), ao estudar
percentual de polpa e suco de acerola na produgdo de geleias, afirmam que a
intensidade da cor esta mais diretamente relacionada a uniformidade da maturacao
de frutos.

A variavel (b*) também foi influenciada pelo tempo de armazenamento observa-
se que, para esse parametro a amostra F2, variou de 15,73 para 18,24, em F1 e de

13,38 para 14,63 em F3, havendo maior prevaléncia da cor amarela. A variacdo do



atributo de cor esta parcialmente relacionada a caramelizagdo dos agucares, e maior
degradagdo de pigmentos naturais encontrado em frutos e vegetais, como as
antocianinas que confere cores que vao do vermelho ao amarelo (Nogueiras et al
.2014).

O parametro croma (C*), é a variavel que reflete a saturagao das cores, em que
valores mais altos correspondem a cor mais pura, € menores valores assumindo cores
mais opacas (cinzas) Shiavon et al. (2021). Neste estudo, ao analisar a variavel croma
nas compotas de acerola com goiaba, observou-se valores relativamente baixo, que
variaram de 16,17; 18,55 e 21,72 nas formulagdes F2, F3 e F1 mutuamente. Esses
resultados indicam que no final do periodo de armazenamento as amostras
apresentaram cores mais opacas. Comportamentos semelhantes foram observados
por Santos et al. (2023) que em geleias de murta obtiveram croma 12,52.

De acordo com Cremasco et al. (2016) valores de hue, apresenta variagao de
0 a 360°, sendo 0° para vermelho, e 90° para o amarelo, 180° para o verde, 270° para
0 azul e 360° para o preto. Na presente pesquisa observou-se valores positivos de
57,97; 53,96 e 58,88 em F1, F2 e F3 sucessivamente. Cara, (2019) reportou que a
intensidade da cor de geleia diminui com a exposi¢ao ao calor.

A Tabela 12 apresenta o perfil de textura nas compotas de acerola com goiaba



Tabela 12- Perfil de textura durante armazenamento.

Tempo Dias
Parametros Tratamento 0 15 30 45 90 120
F1 6,768 5,832 9,231 3,927 4 432 4,26
Firmeza (N) F2 12,642 10,225 5,479 5,783 5,611 6,09
F3 11,479 11,70 4,013 7,481 8,013 7,745
F1 0,144 0,985 0,988 0,975 0,963 0,955
Elasticidade (N) F2 0,079 0,985 0,886 0,975 0,973 0,970
F3 0,074 0,985 0,970 0,978 0,983 0,975
F1 0,191 0,693 0,752 0,719 0,644 0,785
Coesividade (N) F2 0,117 0,670 1,026 0,651 0,658 0,712
F3 0,130 0,509 0,947 0,772 0,657 0,677
F1 -1006,35 -644,52 -606,64 -468,08 -509,69 -442.704
Adesividade (N) F2 -1075,39 -915,58 -315,64 -612,95 -715,69 -642,164
F3 -1050,6 -651,63 -275,54 -405,12 -773,15 -467,386
F1 1,29 4,041 6,943 2,882 2,853 3,348
Gomosidade (N) F2 1,47 6,849 5,640 3,764 4,348 4,333
T3 1,49 5,96 3,801 5,777 5,404 5,243
F1 0,009 3,881 6,858 2,752 2,747 3,199
Mastigabilidade (N) F2 0,013 6,747 4 998 3,671 4 229 4 204
F3 0,015 885,872 3,688 5,592 5,311 5,113




Conforme a Tabela 12, observa-se um decréscimo para o parametro de
firmeza, os valores obtidos para esse parametro variaram respectivamente de 6,768
a 4,26 em F1; de 12,642 a 6,09 em F2; de 11,479 a 7,745 em F3, N durante o
armazenamento que durou 120 dias. Esses resultados estdo superiores a firmeza
encontrada por Barros et al. (2019) em geleia de morango com pimenta-dedo-de-
mocga, a firmeza foi de, 0,376 a 0,316 N, Lemos et al. (2019) em geleias mistas de
jabuticaba e acerola, variaram de 0,95 a 4,60 e inferior aos dados encontrados por
Vieira et al., (2017) em geleias, elaborada com diferentes, concentragéo de polpa de
jabuticaba e pitanga (10,11 a 13,69 N). O parametro firmeza em doce esta relacionado
a resisténcia do produto a deformacao.

Quanto aos parametros de elasticidade e coesividade. A elasticidade pode ser
descrita como a capacidade do produto retornar a sua forma original, enquanto a
coesividade é dada pela fragilidade do material em se deformar antes da sua ruptura
(Vieira et al., 2017) dos trés testes estudados a amostra F3 apresentou maior
capacidade em retornar a sua forma original variando o parametro de elasticidade de
0,074 a 0,975 N, enquanto a amostra F1, demonstra maior resisténcia a sua ruptura
variando coesividade de 0,191 a 0.785 N, Lemos et al. (2019) quando estudaram
coesividade em geleias de acerola com jabuticaba obtiveram 0,34 a 0,52 N Valores
préoximos foram encontrados por Garrido et al. (2022) em geleias de maracuja com
adicional da farinha da casca, obtiveram a elasticidade de 0,999 a 1,000 N e
coesividade de 0,77 N.

A adesividade e a forga necessaria para remover o material que adere a uma
superficie especifica, que durante a mastigacao de um alimento corresponde (labios,
boca e dentes) (Guiné et al. 2015). Para esse parametro observa-se que ao final do
armazenamento F2 -642,164 e F3 -467,381 N, apresentaram maiores valores de
adesividade, esta corresponde a doces mais pastosos. Comportamento inferior foi
encontrado no estudo de Oliveira et al. (2013) quando avaliou geleia de umbu em
diferentes tempos de armazenamento encontraram adesividade variando de (-5,93 a
-35,31).

A gomosidade das compotas varia ao final do armazenamento de 3,348, F1 a
5,243N F3. Segundo Guine et al. (2015) a gomosidade se aplica aos alimentos
pastosos corresponde a energia necessaria para desintegrar um alimento semi- sélido
para um estado pronto para ser ingerido. Esses resultados indicam que as compotas

exigem menos esforco para mastigar e se desfazem facilmente na boca.



Comportamento similar foi reportado Santos et al (2023), quando estudaram
gomosidade em geleia de murta obtiveram 5,33 N, e Garrido et al. (2022) em geleias
de maracuja com adigdo de farinha da casca, os valores oscilaram de 0,2795 N a
0,3125 N e estando superior aos encontrado no estudo de Prasniewski et al. (2017)
em geleias de jabuticaba com diferentes concentragdes de cascas 13,27 a 183,29 N

Para Guiné et al. (2015) mastigabilidade corresponde a for¢ga necessario para
mastigar a amostra a uma consisténcia adequada até engolir, para este parametro os
valores variaram de 3,199 F1; 4,204 F2, e de 5,113 F3, ao, final do armazenamento,
estando proximos do estudo de Santos et al. (2023), quando estudaram geleia de
murta obtiveram 5,33 J e estando inferior ao estudo de Prasniewski et al. (2017) em
geleias de jabuticaba com diferentes concentragdes de cascas obtiveram 13,19 a
245,0.

5.4 ANALISE MICROBIOLOGICA
A Tabela 13, apresenta as analises microbioldgicas nas trés formulagoes

desenvolvidas, cujas analises foram realizadas no final do armazenamento.

Tabela 13 Analise microbiologica da compota combinada

Tratamento Bolores Leveduras Salmonella
F1 1,0x101 7,2x10% Auséncia em 25g
F2 2,0x102 5,9x103 Auséncia em 25g
F3 1,0x102 1,0x102 Auséncia em 25g

UFC- Unidade formadora de col6nia.

Os resultados das analises microbiologicas das trés diferentes formulagoes,
apresentados na Tabela 13, demonstram que estdo dentro do limite permitido pela
legislacao estabelecida na RDC n° 12, da ANVISA (Brasil, 2001). Essa norma define
os padrbes microbiolégicos minimos para doces de frutas, permitindo um limite
maximo de 10 para bolores e levedura e auséncia de salmonela. Os resultados
evidenciam eficacia das boas praticas de fabricagdo (BPF) aplicada durante o
processamento na compota. Assim para Souza et al. (2016) a eficiéncia do tratamento
térmico aplicado, a combinacéo do teor de acucar e o baixo pH inibe o crescimento

de microrganismo indesejavel. As trés formulagdes F1, F2 e F3 estiveram dentro do



padrao conforme as normas estabelecidas para doces e compotas corroborando com
os resultados de Garrido et al. (2022) quando avaliou geleia de maracuja apés 60
dias de armazenamento Ferreira et al. (2022) em geleias de abacaxi com pimenta
Vieira et al. (2017) em geleias de casca de abacaxi com polpa de péssego e, Junior

et al. (2020) para geleia de maracuja do mato apds 150 dias de armazenamento.

6 CONCLUSAO

De acordo com os dados obtidos na presente pesquisa, conclui-se que a
combinagdo da polpa de acerola com goiaba apresenta uma boa opgao e
oportunidade para a produgao na industria de alimentos, como uma forma de agregar
valor e desenvolver produtos com elevada quantidade de acido ascorbico (547,76;
514,52; 432,08 mg acido ascorbico/100g amostra)

As trés formulagdes desenvolvidas demonstraram a manutencgao e estabilidade
dos compostos nutracéuticos na geleia desenvolvidas, principalmente a formulagao
F2, teve uma estabilidade quanto ao acido ascoérbico durante armazenamento

Quanto a concentracio das polpas o percentual de acerola utilizado, influenciou
na manuteng¢ao da concentracao de acido ascorbico.

Espera-se que esse trabalho possa contribuir para o incentivo ao

desenvolvimento de novos produtos tecnoldgicos seguindo a mesma abordagem.
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