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RESUMO — A goiaba serrana (Acca sellowiana) é uma fruta nativa ainda pouco conhecida. Uma opgao
de processamento para as frutas pode ser a producdo de sucos. O objetivo deste trabalho foi avaliar a
estabilidade fisico-quimica do suco in natura de goiaba serrana durante o armazenamento refrigerado
por quatro dias. Foram realizadas analises fisico-quimicas, determinagdo do teor de vitamina C,
carotenoides e capacidade antioxidante dos sucos. O suco in natura da goiaba serrana apresentou pH e
acidez total tilulavel de 2,6-2,7 ¢ 1,1-1,3%, respectivamente. Sacarose ¢ frutose foram os principais
agucares encontrados no suco com 12a 15 gL' e 6,1a7,3 gL', respectivamente. O teor de vitamina C
apresentou um valor médio de 5,0 mg/100 mL de suco e os principais carotenoides encontrados foram o
B-caroteno e a luteina. O suco de goiaba serrana in natura pode representar uma importante fonte
nutricional para o consumidor no tocante aos parametros avaliados.

ABSTRACT - Feijoa (Acca sellowiana) is a native fruit still little known. A processing option for fruit
can be juice production. The objective of this work was to evaluate the physical-chemical stability of
fresh guava juice during cold storage for four days. The fresh juice was evaluated for four days of storage
under refrigeration. Physical-chemical analyzes, determination of vitamin C, carotenoids and
antioxidant capacity of the juices were performed. The natural juice of feijoa is characterized by a low
pH and acidity of 2.6-2.7 and 1.1-1.3 %, respectively. Sucrose and fructose were the main sugars found
in the juice with 12 to 15 g.L"" and 6.1 to 7.3 g.L"', respectively. The vitamin C content showed an
average value of 5.0 mg.100 mL™" of juice and the main carotenoids found were B-carotene and lutein.
The in natura feijoa juice can represent an important nutritional source for the consumer regarding the
parameters evaluated.

PALAVRAS-CHAVE: estabilidade; carotenoides; agucares; capacidade antioxidante.
KEYWORDS: stability; carotenoids; sugar; antioxidant capacity.
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1. INTRODUCAO

A goiaba serrana (Acca sellowiana) é uma fruta nativa da América do Sul, porém devido a sua
facil adaptabilidade em regides subtropicais, pode ser cultivada em muitos paises, sendo considerada
uma fruta exotica na Europa. De um modo geral, a fruta tem sido utilizada em maior escala em paises
como Australia, Nova Zelandia e Colombia; entretanto, no Brasil, a espécie ainda é pouco conhecida,
apesar do pais ser o centro de sua origem. Também chamada popularmente de feijoa, essa fruta apresenta
um sabor unico doce-acidulado, uma vez que ¢ caracterizada por apresentar 19% de acidez e 13% de
solidos soluveis, além de ser altamente aromatica e nutritiva (Pasquariello et al., 2015; Weston, 2010).

O processamento da goiaba serrana, muitas vezes torna-se necessario, pois estudos relatam um
pequeno periodo de conservacdo in natura apds a colheita, com o aparecimento de pigmentos marrons
na casca € o escurecimento da polpa, o que compromete sua qualidade (Amarante et al., 2017). Na
literatura sdo encontradas pesquisas envolvendo a fruta ¢ o desenvolvimento de novos produtos, como
geleias, purés, bebidas, entre outros; os quais de um modo geral podem estimular o seu consumo pela
populagdo.

Uma opgao de processamento para as frutas pode ser a produgdo de sucos industrializados. O
mercado de sucos de frutas representa um grande impacto na economia de muitos paises € na nutri¢do
da populagdo (Casedas et al., 2018). O suco in natura se destaca por manter propriedades sensoriais €
nutricionais semelhantes as encontradas nas frutas. Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a
estabilidade fisico-quimica do suco in natura de goiaba serrana durante o armazenamento refrigerado
por quatro dias.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Preparo da amostra

A goiaba serrana (4Acca sellowiana (O. Berg) Burret), mostrada na Figura 1, foi coletada no
estado de Santa Catarina, em estidgio de maturagdo completa, quando as frutas podem ser facilmente
separadas da planta, no més de abril de 2019. As frutas foram transportadas sob refrigeragdo até o
Laboratorio de Compostos Bioativos do Instituto de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (ICTA) da
Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS).

As frutas foram selecionadas visualmente e lavadas em agua corrente e sanitizadas por imersdo
em solucdo clorada (30 mg.L™! por 15 min). Uma nova lavagem com 4gua corrente foi feita para remogio
do cloro residual. As frutas foram despolpadas e homogenecizadas por despolpadeira vertical
(Braesi/DES-20). Apds o suco foi filtrado em peneira, armazenadas em garrafas de vidro de 300 mL e
armazenados sob refrigeragdo a 4°C até o momento das analises.

Figura 1. Goiaba serrana (4cca sellowiana (O. Berg) Burret)
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2.2 Analises fisico-quimicas

O pH foi determinado por método eletrométrico potenciométrico com pH-metro (Quimis®,
modelo Q400AS). A acidez das solugdes foi determinada por titulagdo com NaOH (0,1 N), e os
resultados estdo expressos em gramas de acido citrico por 100 mL de amostra (Instituto Adolfo Lutz,
2008). As leituras do grau Brix foram feitas por refratometria, utilizando o refratometro digital
(ATAGO®, pocket) corrigido para 20° C. Todas as medidas foram realizadas em triplicata.

A cor dos sucos foi determinada com colorimetro (CR-300, Minolta Co) operando com
iluminante C, e paramteros de cor CIELAB. Os parametros utilizados foram L * (luminosidade), a *
(variando de verde a vermelho) e b * (variando de azul a amarelo). O angulo de Hue ¢ o valor de Chroma
indicam a tonalidade da amostra e a intensidade ou saturagdo da cor, respectivamente.

Acgucares foram extraidos do suco da goiaba, de acordo com o método descrito porPetkovsek
et al. (2007). Para a extragdo de agucares, 1 mL de amostra foram homogeneizados com Ultra-Turrax®
(IKA, T25 digital) em 10 mL etanol 80%. Apos a extragdo, as amostras foram centrifugadas a 20.000 g,
por 15 minutos a 10° C e o sobrenadante foi filtrado por membranas Millipore 0,45um. As amostras
foram analisadas por cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE) Waters Alliance 2695® conectado
a um detector de indice de refragdo. A fase movel foi isocratica, com agua MilliQ® e 4cido sulfirico
0,005 M, com fluxo de 0,5 mL.min" e volume de injecdo de 10 uL. O teor de aglicares individuais foi
calculado a partir de curvas de calibracdo dos padrdes correspondentes.

2.3 Vitamina C e carotenoides

A determinagdo de vitamina C foi baseada na metodologia proposta por Rosa et al., (2007)
com algumas modificagdes. Cada amostra de 5 mL foi homogeneizada em um Ultra-Turrax® com 20
mL de acido sulfurico 0,05 M, centrifugado a 25.000 g durante 15 minutos e, em seguida, filtrado por
membranas Millipore 0,45um. As amostras foram analisadas por CLAE utilizando um cromatégrafo
Waters Alliance 2695 conectado a um detector de arranjo diodos. A fase mével foi de 4cido sulfirico
0,05 M, com fluxo de 1,0 mL.min"!, volume de inje¢do de 10 uL e comprimento de onda de 254 nm. A
vitamina C foi quantificada pela inje¢do do padrdo de acido ascorbico no dia da analise.

O extrato exaustivo de carotenoides foi preparado de acordo com Rodriguez-Amaya (2001).
O extrato dos sucos foi feito com acetona e homogeinizagdo em turrax. Apods, foi realizado o
particionamento com éter de petroleo e éter etilico e posteriormente a saponificacdo com KOH 10%.
Apoés a remogdo do alcali, o extrato foi concentrado em evaporador rotativo, seco em um fluxo de
nitrogénio ¢ armazenado em tubos ambar no freezer (-18 °C). Para a quantificagdo, o extrato concentrado
foi diluido em éter terc-metil-butilico (MTBE), colocado em ultrasom por 5 minutos e filtrado para
injecdo no cromatdgrafo Agilent® com detector UV-Visivel. A fase mével constituiu um gradiente de
dgua:metanol:MTBE por 60 minutos, com um fluxo de 1 mL.min" e volume de inje¢io de 5 pL. Os
espectros foram obtidos em um comprimento de onda fixo de 450 nm para carotenoides.

2.4 Capacidade antioxidante

A determinagdo da capacidade antioxidante total do suco foi realizada pela captura do radical
livre ABTS segundo a metodologia utilizada por Rufino et al. (2007). Para o extrato 1,5 mL de amostra
foi adicionado a 20 mL de metanol 50%, homogeinizado em turrax, deixado em repouso por 60 minutos,
e centrifugado a 25.400 g por 15 minutos. O processo foi repetido com acetona 70% substituindo o
metanol. Em ambiente escuro, foi transferido uma aliquota de 100 uL de cada dilui¢do do extrato para
tubos de ensaio com 1,0 mL do radical ABTS-", ¢ a leitura foi realizada a 734 nm em espectrofotdmetro
(Shimadzu UV-1800) ap6s 6 minutos da mistura.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As Tabelas 1 e 2 apresentam os resultados das analises fisico-quimicas. O suco in natura da
goiaba serrana ¢ caracterizado por um pH baixo (2,6 —2,7), uma acidez baixa (1,1 — 1,3%) ¢ um teor de
solidos soluveis de 10,0%. Esses resultados estdo de acordo com os parametros da fruta in natura
(Amarante et al., 2017). A razéo so6lidos soluveis totais/acidez total titulavel (SST/ATT) variou de 7,83%
a 8,79%. A propor¢do SST/ATT é responsavel pelo sabor do produto. Para suco de laranja, o Padrdo de
Identidade ¢ Qualidade (PIQ) estabelece que a razdo SST/ATT deve ser maior ou igual a 7,00. Para o
suco de goiaba (Psidium guajava L.), ndo ha instituido na legislacdo a razdo SST/ATT, porém ¢é
estabelecido um teor de s6lidos soliiveis minimo de 7 °Brix. Portando, o suco de goiaba serrana in natura
¢ promissor quanto a esses parametros. Os valores do extrato seco (12,2-13,5), provavelmente esta
relacionado a presenga de teor de solidos em suspensdo na polpa, que mesmo apos a filtragdo em peneira,
permaneceu alto no suco.

Para os aglcares individuais e totais reduziram apds o primeiro dia de armazenamento.
Sacarose e frutose foram os principais aglicares no suco. Ressalta-se que suco da goiaba serrana ndo
houve adicdo de agucares, portanto, a sua concentragdo ¢ natural, sendo designado suco integral. A
concentragdo dos agucares individuais e totais no suco da goiaba serrana quando comparado com outros
sucos comumente comercializados, como o de magd, uva e laranja, ¢ consideravelmente menor
(Petkovsek et al., 2007; Kelebek et al., 2009; Coelho et al., 2018).

Tabela 1. Analises fisico-quimicas do suco de goiaba serrana in natura e agiicares
individuais e total até o quarto dia de armazenamento

Composicao do Suco D1 D3 D4

Extrato Seco (%) 13,51 £0,08* 12,73 £0,12° 12,22 +0,01°

pH 2,74 +£0,02° 2,68 £0,01° 2,66 +0,01°

Acidez Total Titulavel (%) 1,35 +0,02° 1,16 +0,04° 1,22 40,11
Sélidos Solaveis Totais (%) 10,53 + 0,06° 10,20 +0,20° 10,33 £ 0,06
SST/Acidez 7,82 +£0,19° 8,79 +0,14° 8,53 +0,81°
Sacarose (g.L™") 15,02 £0.79* 12,25 +0.69° 12,01 £0.47°
Glicose (g.L™) 3,76 £0.12° 3,30 £0.13° 3,27 +0.15°
Frutose (g.L™") 7,32 £0.23° 6,19 +0.22° 6,16 +0.23°
Acucares Totais (g.L™") 26,10 +1.12° 21,73 £1.04° 21,45 +0.84°

Quanto aos parametros de cor, que estdo descritos na Tabela 2, o valor de L* corresponde a
maior ou menor luminosidade da amostra, maiores valores de b* e a* indicam cor amarela e vermelha,
respectivamente.

Tabela 2. Parametros de cor do suco de goiaba serrana in natura até o quarto
dia de armazenamento

Parametros D1 D3 D4
Cor L* 42,28 +0,40% 41,03 +0,34° 42,46 £0,77°
Cor a* 2,19 +0,22° 2,42 +0,27* 2,71 £ 0,36
Cor b* 15,50 +0,10° 15,39 £ 0,14° 16,69 +0,02°
C* 15,65 +0,13° 15,58 £ 0,18° 16,91 +£0,08°
Hue (°) 81,95 +£0,77% 81,06 £0,91* 80,79 £ 1,20°
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Para a luminosidade ndo houve diferenga entre o primeiro dia de armazenamento e terceiro ¢ o
quarto, assim como o parametro a*. A cor b* aumentou no quarto dia de armazenamento. A coloracdo
caracteristica observada foi a amarela. Conforme o valor do angulo de Hue (80 °), que ndo apresentou
diferenga entre os dias de armazenamento, indica uma tonalidade amarela do suco de goiaba serrana,
que pode ser visualizada na Figura 2, com diferenga de intensidade (C*) apenas para o quarto dia de
armazenamento.

Figura 2. Suco de goiaba serrana no primeiro dia de armazenamento

Os resultados para a vitamina C, carotenoides a capacidade antioxidante estdo apresentados na
Tabela 3. O teor de vitamina C variou de 4,09 a 5,85 mg/100 mL de suco. A fruta contém cerca de 8,75
mg/100g, o que representa uma conservacdo de 66% desta vitamina até o quarto dia dearmazenamento
do suco.

Tabela 3: Vitamina C, Carotenoides ¢ Capacidade antioxidante do suco de goiaba serrana in natura até
o quarto dia de armazenamento

Compostos D1 D3 D4
Vitamina C (mg/100mL) 4,09 +0,31° 5,10+0,15° 5,85+0,41°
Luteina (ng/100mL) 11,53 +1,39% 12,48 +0,26% 11,29 +£0,07°
Zeaxantina (ug/100mL) 1,25 +0,08° 1,49 +0,18° 0,88 +0,10°
Criptoxantina (pg/100mL) 1,06 £0,01° 0,67 +0,06° 0,60 +0,04°
B-caroteno (ug/100mL) 33,17 £ 2,69° 34,09 + 1,34° 31,11 +3,35°
Carotenoides Totais (ug/100mL) 46,94 +4,01° 48,73 +1,45° 44,01 +n4,96*
ABTS (uMol/100mL) 2111,95+15,40°  1856,46 + 127,53  1979,17 + 89,34™

Os principais carotenoides encontrados no suco foram o -caroteno e a luteina ¢ em menores
concentrag0es a zeaxantina e a criptoxantina. O contetdo de luteina, do B-caroteno e dos carotenoides
totais permaneceu estavel durante o periodo de armazenamento. Esses compostos bioativos da classe
dos carotenoides, sdo pigmentos naturais importantes a saude, visto que possuem fungdes bioldgicas e,
além disso, sdo considerados compostos com alta capacidade antioxidante, importantes na prevengdo do
estresse oxidativo e de doencas cronicas, possivelmente retardando o aparecimento de problemas
relacionados a idade (Lilamand et al., 2014).

Para a capacidade antioxidante, medida pela captura do radical ABTS, foi visto que no primeiro
dia de armazenamento o suco de goiaba serrana teve uma maior capacidade antioxidante, porém, sem
diferenca estatistica para o quarto dia. O valor da capacidade antioxidante do suco foi superior ao
encontrado em suco de magd, ¢ semelhante ao suco de uva (Kelebek et al., 2009; Coelho et al.,2018).
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4. CONCLUSOES

O suco de goiaba serrana in natura mostrou-se promissor para os parametros fisico-quimicos,
como acidez e so6lidos soluveis. Descreve-se a coloracdo caracteristica do suco como amarelo. O suco
manteve-se estavel durante os quatros dias de armazenamento, principalmente para vitamina C,
carotenoides e capacidade antioxidante. Além disso mostrou-se ser boa alternativa para o consumo
desses compostos.
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