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RESUMO

A preocupacdo com a saude estd, a cada dia, mais presente na rotina das pessoas. Com isso
tem crescido ainda mais a procura por alimentos mais saudaveis, com baixo valor caldrico,
com um bom aporte nutricional, sendo capazes de garantir uma alimentacdo balanceada que
proporcione beneficios a salde e ao corpo. Dentro deste contexto encontram-se as frutas,
alimentos cada vez mais consumidos, pois quando inseridas na dieta proporcionam muitas das
vantagens citadas anteriormente. A goiaba € muito consumida devido a ser um dos frutos com
melhores caracteristicas nutricionais, ter baixo custo no mercado, sem falar nos fatores
culturais que levam ao elevado consumo dos subprodutos desta fruta. O objetivo deste trabalho
foi caracterizar quimicamente frutos de goiaba vermelha a fim de se conhecer a composicdo da
mesma, com a finalidade de se buscar novas tecnologias e formas de industrializacdo e consumo. As
goiabas analisadas foram obtidas diretamente do comércio local de Pelotas-RS e levadas para o
Laboratério de Controle de Qualidade do Departamento de Ciéncia dos Alimentos da Universidade
Federal de Pelotas. Foram avaliados, em triplicata, 0s seguintes parametros: teor de umidade,
proteinas, fibras, cinzas, lipideos, carboidratos e vitamina C. Os resultados obtidos foram
respectivamente: 87; 18; 0,69; 2,39; 0,71; 0,08; 8,95% e 56mg de acido ascorbico/100g. Verificou-se
que os teores de umidade, proteina, carboidratos e lipideos encontraram-se dentro dos padrdes citados
nas bibliografias consultadas, ndo havendo muitas diferencas; entretanto em relacdo aos teores de
fibras, cinzas e vitamina C houveram diferencas mais marcantes. Com isso pode-se dizer que a goiaba
possui um bom aporte nutricional, devido aos seus teores de vitamina C, fibras, carboidratos e
minerais.
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1. INTRODUCAO

A goiabeira (Psidium guajava L.) é uma espécie pertencente a familia Myrtaceae e
originéria das regifes tropicais americanas (Pereira e Martinez, 1986). O Brasil é o terceiro
maior produtor mundial de goiaba, destacando-se os Estados de Sdo Paulo, Minas Gerais e
Pernambuco como os mais importantes, sendo o Estado de S&o Paulo o que possui maior
producdo (Ital, 1988). Precisa de um dado mais atual 88 é muito antigo

Os frutos da goiaba apresentam grande importancia econdmica, pois possibilitam
varias formas de aproveitamento, sendo atualmente, comercializados na forma "in natura™, em
conserva ou como geléia (Gonzaga et al.., 2003). Além da expressividade econdmica,
segundo Pereira e Martinez Junior (1986), a goiaba € um dos frutos tropicais e subtropicais de
maior valor nutricional, pois possui conteudos de agucares, ferro, célcio, fosforo e vitaminas
A, B e C superiores a maioria das frutas. Tais caracteristicas sdo importantes quando o destino
da producgdo é o consumo in natura e principalmente quando o destino é o processamento



desta fruta, pois podem representar uma reducdo, sobretudo no uso de aditivos quimicos
(Lima et al., 2002).

Com este trabalho objetivou-se caracterizar quimicamente frutos de goiaba vermelha,
visando-se verificar as caracteristicas desta fruta, a fim de se buscar novas tecnologias e
formas de industrializag&o e consumo.

2. DESENVOLVIMENTO
2.1 Material e Métodos

As frutas foram adquiridas no comércio local de Pelotas-RS, quando apresentavam
ponto ideal de maturacdo, definido pela coloracdo amarela da casca, no més de agosto de
2005 e levadas para o Laboratério de Controle de Qualidade do Departamento de Ciéncia dos
Alimentos da Universidade Federal de Pelotas. Apds lavagem em agua corrente clorada, as
frutas foram inspecionadas visualmente, descartando-se aquelas que apresentavam
caracteristicas indesejaveis, despolpadas em despolpadeira para obtencdo da polpa e
imediatamente analisadas.

A caracterizacdo dos frutos de goiaba baseou-se nas seguintes determinacfes
quimicas, em triplicatas: proteinas, fibras, cinzas, lipideos, umidade e vitamina C através de
metodologia descrita pela AOAC e carboidratos por diferenca.

2.2 Resultados e Discussao

Os resultados das determinacgdes quimicas realizadas em frutos de goiaba encontram-
se na Tabela 1.

Tabela 1. Caracterizacdo quimica de frutos de goiaba

Determinac6es Valores Médios (%)*
Umidade 87,18
Proteinas 0,69
Fibras 2,39
Cinzas 0,71
Lipideos 0,08
Carboidratos** 8,95
Vitamina C*** 56,0

*média de trés repeticdes;
** carboidratos = 100 — (teor de proteinas + fibras + cinzas + lipideos + umidade);
*** yitamina C (mg de acido ascorbico/100g).

Os resultados expressos na Tabela 1 indicam que a goiaba apresenta um bom teor de
vitamina C, carboidratos, minerais e fibras e um baixo teor de proteinas e lipideos.

O teor de vitamina C encontrado € superior ao relatado por Franco (2004), que
encontrou para frutos de goiaba, valores em torno de 45,6%. Entretanto quando comparada
com frutas como a amora e a acerola (Matsuura et al., 2001), sendo esta Ultima uma das frutas
mais ricas em vitamina C, com um teor em torno de 600-800mg de acido ascérbico, a goiaba
apresenta determinada caréncia em relacdo a este tipo de vitamina. Com excecao do teor de
fibra encontrado, os demais constituintes: proteinas, lipideos e carboidratos, encontram-se de
acordo com os percentuais descritos por Franco (2004) os quais foram respectivamente de:
0,9; 0,10 e 9,50. O mesmo autor menciona um teor de fibra de 5,30%, estando assim quase



que 55% acima do valor encontrado. O mesmo foi observado por Pereira et al. (2003), os
quais encontraram para frutos de goiaba vermelha um percentual de 6,91 de fibras.

O teor de proteinas evidenciado contrariou o encontrado por Pereira et al. (2003), o
qual encontrou um valor médio de 1,42% o mesmo acontecendo em relacdo ao percentual de
cinzas obtido, ficando acima do relatado pelo mesmo, o qual foi de 0,54%.

Ressalta-se ainda que o teor de umidade apresentado na tabela acima concordou com o
teor obtido por Pereira et al. (2003), confirmando o alto teor de umidade da fruta analisada.

As diferencas evidenciadas podem ser fundamentadas por varios fatores os quais
podem influenciar na composicdo quimica da fruta analisada. Os constituintes responsaveis
pela qualidade dos frutos recebem a influéncia direta da cultivar, condi¢Ges climaticas, solo,
tratos culturais e estadios de maturacdo (Hulme, 1970).

3. CONCLUSOES

A goiaba vermelha, em fungdo dos teores de vitamina C, fibras e carboidratos
mostrou-se uma importante alternativa para utilizacdo na alimentacdo humana na forma
direta, in natura e/ou processada, e como matéria-prima para o desenvolvimento de novos
produtos, pois mostrou ter caracteristicas nutricionais favoraveis ao seu consumo.
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