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SOUZA, D. G. Avaliacao da qualidade fisico-quimica e quantificacao dos
compostos bioativos em diferentes produtos comerciais a base de vegetais.
2017. 49p. Trabalho de Conclusdo de Curso (Bacharelado em Engenharia de
Alimentos) — Universidade Federal de Campina Grande, Pombal-PB, 2017.

RESUMO

O processamento de frutas e hortalicas em novos produtos, além de ser uma forma
de diminuigéo das perdas destes in natura, também proporcionam a conservagéo e
consumo fora do periodo de safra. E importante que os produtos cheguem ao mercado
atendendo aos parametros de qualidade e a demanda crescente da populagao por
produtos com mais nutrientes. Desta forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar
caracteristicas fisico-quimicas e quantificar os compostos bioativos em marcas
comerciais de doce em massa (goiaba e banana), polpa de fruta (acerola e goiaba) e
extrato de tomate. O experimento foi instalado em um delineamento inteiramente
casualizado, com os resultados submetidos a andlise de variancia e as médias
comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05). As analises fisico-quimica e quantificacdo
de compostos bioativos dos produtos comerciais foram realizadas em quadruplicatas,
sendo o0s resultados expressos em média geral + desvio-padrdo. Em relacdo aos
doces em massa de goiaba, a Marca 1 destacou-se pela relacdo SS/AT (123,4) e
compostos fendlicos (188,01 mg.100g™" de 4cido gélico). Para o doce em massa de
banana, a Marca 3 apresentou 159,2 de relacdo SS/AT. Para polpa de acerola, a
Marca 3 nao atingiu valores adequados para SS (4,3%) e a Marca 4 destacou-se pela
concentracéo de acido ascorbico (1492,63 mg.100g°") e compostos fendlicos (1137,52
mg.100g™" de &cido galico). Para o extrato de tomate, a Marca 3 apresentou 19,8 de
relacdo SS/AT. A Marca 1 destacou-se pela concentracdo de carotenoides (10,57
1g.100g") e compostos fendlicos (50,65 mg.100g™" de acido galico). Conclui-se que:
para o doce em massa de goiaba (Marca 1), para doce em massa de banana (Marca
4), para polpa de acerola (Marca 4), para polpa de goiaba (Marca 2) e para extrato de
tomate (Marca 1) foram as marcas que apresentaram os melhores resultados.

Palavras-chave: doce em massa, polpa, extrato, compostos bioativos.
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SOUZA, D. G. Physical-chemical quality evaluation and quantification of
bioactive compounds in different vegetable commercial products. 2017. 49p.
Completion of Course Work (Bachelor's Degree in Food Engineering) — Federal
University of Campina Grande, Pombal-PB, 2017.

ABSTRACT

The processing of fruits and vegetables into new products, as well as a way of reducing
losses in nature, also provide conservation and consumption for the harvest period. It
is important that products reach the market by meeting the quality parameters and the
growing demand of the population for products with more nutrients. In this way, the
objective of this work was to evaluate physico-chemical characteristics and to quantify
the bioactive compounds in commercial brands of sweet in bulk (guava and banana),
fruit pulp (acerola and guava) and tomato extract. The experiment was installed in a
completely randomized design, with the results submitted to analysis of variance and
the means compared by the Tukey test (p <0.05). The physico-chemical and
quantification of bioactive compounds of the commercial products were performed in
quadruplicates, the results being expressed as general mean + standard deviation. In
relation to sweets in bulk of guava, Brand 1 was distinguished by the ratio SS/AT
(123.4) and phenolic compounds (188.01 mg.100g" gallic acid). For the sweet in bulk
of banana, Mark 3 presented 159.2 SS/AT ratio. For acerola pulp, Brand 3 did not
reach adequate values for SS (4.3%) and Brand 4 was highlighted by the concentration
of ascorbic acid (1492.63 mg.100g") and phenolic compounds (1137.52 mg .100g"
gallic acid). For the tomato extract, Mark 3 presented 19.8 SS/AT ratio. Mark 1 was
highlighted by the concentration of carotenoids (10.57 pg.100g™") and phenolic
compounds (50.65 mg.100g™" gallic acid). It was concluded that: for sweet in bulk of
guava (Brand 1), for sweet in bulk of banana (Brand 4), for acerola pulp (Brand 4), for
guava pulp (Brand 2) and for tomato extract (Mark 1) were the brands that presented
the best results.

Keywords: sweet in bulk, pulp, extract, bioactive compounds.
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1. INTRODUCAO

A producéao de alimentos é um dos pilares da economia mundial, seja por sua
abrangéncia e essencialidade, seja pela rede de setores direta e indiretamente
relacionados, como o agricola, o de servicos e o de insumos, de aditivos, de
fertilizantes, de agrotoxicos, de bens de capital e de embalagens (GOUVEIA, 2006;
SWINNEN, 2010).

Os produtos horticolas sdo componentes essenciais da dieta humana e ha uma
evidéncia consideravel dos beneficios de saude e nutricionais associados ao seu
consumo (ABADIAS et al., 2008). As frutas e hortalicas sao altamente pereciveis,
perdendo seu valor de comércio in natura, sendo o processamento em diversos
produtos uma alternativa para a redugdo das perdas e também uma forma de
conservacao.

O processamento de frutos, quando fundamentado nas demandas do mercado,
pode ser uma boa ferramenta para o aproveitamento das potencialidades da
fruticultura, pois permite transformar produtos pereciveis em armazenaveis (DAMIANI,
2011).

Doce em massa ou pasta, é o produto resultante do processamento adequado
das partes comestiveis desintegradas de vegetais com acucares, com ou sem adicao
de agua, pectina, ajustador de pH e outros ingredientes e aditivos permitidos pela
legislagcao, até uma consisténcia apropriada, sendo finalmente, acondicionado de
forma a assegurar sua perfeita conservagao (BRASIL, 1978).

Polpa de fruta € o produto ndo fermentado, n&o concentrado, ndo diluido, obtida
de frutos polposos, através de processo tecnoldgico adequado, com um teor minimo
de solidos totais, proveniente da parte comestivel do fruto (BRASIL, 2000). A
qualidade de polpas de fruta comercializadas € regulamentada pela Instrucao
Normativa de N° 01 de 07 de janeiro de 2000 que determina os Padrdes de Identidade
e Qualidade.

Segundo a resolugédo n® 12 da ANVISA, extrato de tomate é o produto resultante
da concentracdo da polpa de frutos maduros e sdos do tomateiro Solanum
lycoperaicum por processo tecnoldgico adequado (BRASIL, 1978).

A banana constitui-se uma importante fruta, ndo apenas por seu elevado valor

nutritivo, com excelente aceitacdo para o consumo in natura e grande aplicagao



industrial, como também porque pode se desenvolver e produzir satisfatoriamente
mesmo em condicdes adversas (MARTINS, 2009).

A goiaba é um dos frutos de maior importancia nas regides tropicais, sendo
muito apreciada pelas suas caracteristicas sensoriais, que lhe conferem sabor e
aroma caracteristicos e também pelo seu elevado valor nutricional, apresentando
excelente aceitagao para o consumo in natura, bem como para a aplicacéo industrial
(MENEZES et al., 2009).

A acerola se destaca pelo seu alto teor de vitamina C, sendo também rica em
outros nutrientes como carotenoides, tiamina, riboflavina e niacina (ASSIS et al.,
2001).

O tomate € um alimento rico em compostos bioativos, como vitaminas A e C,
compostos fendlicos e o licopeno considerados importantes antioxidantes que atuam
na prevengao de diversas doengas como o cancer e doencgas cardiovasculares, sendo
considerado um alimento funcional (VIEIRA, 2016).

Além de se adequarem aos padroes exigidos pela legislacao vigente, é
importante que as industrias alimenticias se voltem para o0 aumento da composicao
funcional de seus produtos, que além de nutrir exercem outras funcées no organismo

e atualmente sdo motivos de atencao por parte dos consumidores.



2. OBJETIVOS

2.1. Geral

Avaliar a qualidade e quantificar os compostos bioativos presentes em

diferentes marcas comerciais de doce em massa, polpa de fruta e extrato de tomate.

2.2. Especificos

< Determinar as caracteristicas fisico-quimicas de diferentes marcas comerciais de
doce em massa, polpa de fruta e extrato de tomate;

< Quantificar a presenga de compostos bioativos nas diferentes marcas comerciais
de doce em massa, polpa de fruta e extrato de tomate;

< Identificar a marca comercial de doce em massa, polpa de fruta e extrato de tomate
que se destaca em apresentar maior valor agregado quanto aos parametros de

qualidade avaliados.



3. REVISAO BIBLIOGRAFICA
3.1. Aspectos gerais: produtos horticolas

Frutas e hortalicas sdo importantes componentes de uma dieta saudavel e seu
consumo em quantidade adequada pode reduzir o risco de doencas cardiovasculares
e alguns tipos de cancer (LOCK et al., 2005)

A banana (Musa spp.) € um fruto que possui um excelente consumo no mundo,
e em muitos paises tropicais de forma in natura (BORGES; SOUZA, 2009). E
extremamente rica em potassio, carboidratos e fibras sollveis, além de conter fosforo,
calcio, magnésio e vitaminas A, B e C. Destaca-se também pelo elevado teor de
acucares, pela multiplicidade de uso, excelente sabor e ampla aceitacao entre todas
as faixas etarias e niveis sociais (EMBRAPA, 2009). Sua composicao e valor
nutricional podem ser influenciados pelo local de cultivo, condigbes climaticas, tratos
culturais, nutricdo, manejo de pragas e doencas, colheita e variedade utilizada
(GODQY, 2010).

A goiaba encontra-se em posicao de destaque entre as frutas nativas, sendo
uma das mais cultivadas no Brasil, o que demonstra sua grande importancia, seja para
0 consumo in natura, seja para o processamento industrial (SOUZA, 2011), como na
producdo de sucos, néctares, polpas, geleias, iogurtes, gelatinas e compotas.

A acerola (Malpighia emarginata D.C.), também conhecida por cereja-das-
antilhas, tem sua origem nas ilhas do Caribe, norte da América do Sul e América
Central (MATSUURA; ROLIM, 2002). Possui fitoquimicos, muitos dos quais com
importancia fisiolégica, a exemplo das antocianinas e dos carotenoides, além de ser
composta nutricionalmente de elevado conteudo de vitamina C, presente na sua
polpa, que a destaca sobre as demais frutas pela possibilidade de
processamento/industrializacdo e armazenamento com a manutencdo de valores
nutricionais ainda elevados (GOMES et al., 2004).

O tomate é uma hortalica que faz parte, diariamente, da dieta alimentar da
maioria da populagédo brasileira. Dentre as hortalicas, € uma das culturas mais
importantes, ndo apenas em produc¢ao, mas também em valor s6cio-econdmico sendo

a mais industrializada, empregando grandes contingentes de méo-de-obra, com um



mercado de derivados que explora principalmente a produgdo de extratos, molhos
prontos e catchup (KROSS et al., 2001).

3.2. Processamento de alimentos

A industrializacdo de produtos alimenticios visa a obtencao de produtos com
caracteristicas sensoriais e nutricionais préximas ao in natura e que sejam seguros
sob o ponto de vista microbiolégico. E fundamental que estes produtos apresentem
qualidade, visando nao apenas atender aos padrdes estabelecidos pela Legislacao
Brasileira, mas também, as exigéncias do mercado consumidor (GAVA, 2008).

Um dos objetivos do processamento de alimentos é minimizar ao maximo as
reagbes que geram uma diminuicdo do valor nutritivo e de outros atributos de
qualidade dos alimentos. Procurando atender a esse problema, varios estudos estédo
sendo realizados com o intuito de aperfeigoar as técnicas que hoje séo utilizadas para
preservagao e processamento de frutas.

Para se ter a melhoria nos sistemas de processamento, é necessario entender
as reacoes fisicas e quimicas que ocorrem durante a transformacao da fruta in natura
em produtos derivados, tais como doce cremoso e em massa, extratos e polpas de
frutas.

O preparo de doces € uma das formas de conservagao de frutos mais requerido
pelo mercado, com o emprego do uso de calor e também pela concentracao de
agucar, com alteragdes da pressao osmotica e, com isso, aumentando a vida util do
produto (KROLOW, 2005). Em termos de mercado brasileiro, os doces em massa de
banana e goiaba sao bastante consumidos, estando entre os preferidos pela classe
meédia e pela de menor poder aquisitivo.

A conservagéao de frutas na forma de polpas, sucos e outros produtos foram
desenvolvidos para aumentar a oferta das mesmas e para a utilizagdo dos excedentes
de producao (BRUNINI et al., 2002).

Entre os principais produtos derivados do tomate, o extrato concentrado e os
molhos prontos sdo os mais consumidos pelo mercado consumidor e estes séo
obtidos a partir do fruto inteiro ou em pedagos. A diversificagdo dos produtos vem
ocorrendo de forma a adequa-los as necessidades do consumidor, sendo os produtos



mais concentrados substituidos pelos sucos temperados e molhos condimentados,
contendo tomate em cubos ou triturado (CARVALHO; PAGLIUCA, 2007).

O processamento de vegetais em produtos comerciais tem um grande valor
econdmico e social, evitando o desperdicio e minimizando as perdas provenientes de
sua comercializacao in natura, além de propiciar o consumo de determinadas frutas e

hortalicas fora do seu periodo de safra e local de producéo.
3.3. Atributos de qualidade

Os alimentos, industrializados ou nao, mantém-se em constante atividade
biolégica, manifestada por alteracées de natureza quimica, fisica, fisico-quimica,
microbiolégica ou enzimatica, as quais influenciam na perda da qualidade
(SARANTOPULOS, 2001). Estas alteragcées podem ser influenciadas por fatores
externos, como luz, temperatura de armazenamento e tipo de embalagem utilizada,
afetando a sua vida-de-prateleira (MESQUITA, 2011).

A caracterizacao fisica e quimica das frutas e a quantificagdo de componentes
bioativos sdo importantes para o conhecimento do valor nutricional, e do ponto de
vista comercial, para agregar valor e qualidade ao produto final (YAHIA, 2010).

Segundo Pereira (2014), alguns atributos da composicao quimica das frutas,
como acido ascorbico, sdlidos soluveis, acidez titulavel e cor sdo utilizados como
parametros de afericdo da qualidade das mesmas.

Dentre os diversos componentes dos frutos, os sdlidos soluveis desempenham
um papel primordial para a sua qualidade, devido a sua influéncia nas propriedades
termofisicas, quimicas e biolégicas da fruta. Na industria, a analise dos solidos
soluveis tem grande importancia, no controle dos ingredientes a serem adicionados
ao produto e na qualidade final (COSTA et al., 2004). De acordo com Pereira (2014),
0s sOlidos soluveis séo todas as substancias sélidas que se encontram dissolvidas em
um determinado solvente. Como a maior parte dos sélidos soluveis sao agucar, sua
medida é referéncia para o teor de agucar que contém na fruta.

A cor é um importante fator para a aceitagcao dos produtos pelos consumidores
devido a correlacdo visual direta entre frescor e sabor (CHUA et al., 2000). Segundo
Bobbio e Bobbio (2001), a aparéncia de um alimento concorre sobremaneira para a



sua aceitabilidade, razdo pela qual a cor talvez seja a propriedade mais importante
dos alimentos, tanto dos naturais como dos processados.

A cor pode ser utilizada como um indice de transformagbes naturais de
alimentos frescos ou de mudancas ocorridas durante o processamento industrial,
sendo assim, um importante parametro de qualidade (SATO et al., 2005).

A determinacao da acidez pode fornecer um dado valioso na apreciacao do
estado de conservagao de um produto alimenticio. Um processo de decomposicao,
seja por hidrolise, oxidacao ou fermentacéao, altera quase sempre a concentracao dos
ions de hidrogénio (AQUINO, 2013).

O teor de acidos de um fruto € dado pela Acidez Titulavel (AT), medida num
extrato da fruta, por titulagdo com hidréxido de sodio de todos os acidos presentes
(KLUGE, 1997). Pode ser expressa em ml de solugdo molar por cento ou em gramas
do componente &cido principal (AQUINO, 2013).

Sao numerosos 0os compostos acidos, os quais também apresentam natureza
quimica variada, os mais abundantes entre frutas sdo o citrico e o malico havendo
predominancia de outros de acordo com a espécie (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

3.4. Compostos bioativos

As frutas e hortalicas contém muitos compostos com potencial atividade
antioxidante, como vitaminas C e E, carotenoides, clorofilas e uma variedade de
antioxidantes fitoquimicos como compostos fendlicos simples, glicosideos e
flavonoides que contribuem para os efeitos benéficos destes alimentos a saude
humana (PELLEGRINI et al., 2007).

O acido ascoérbico € um composto com atividade antioxidante encontrado
principalmente nas frutas citricas, hidrossoluvel, ndo sintetizado pelo homem e que é
capaz de inibir a atividade de radicais livres e regenerar a vitamina E (OLIVEIRA,
2008). Os seres humanos ndo sdo capazes de sintetizar a vitamina C, sendo
necessario obter este nutriente através da alimentagao (SPINOLA et al., 2011).

Na industria de alimentos o acido ascoérbico também tem sua importancia como
agente antioxidante na conservacdao de alimentos, agindo de forma direta com o
oxigénio livre, formando o &cido deidroascorbico e eliminando o suprimento de

oxigénio disponivel para reagdes de oxidagao de constituintes sensiveis do alimento.
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Atua também na regeneracdo de antioxidantes, além de funcionar sinergicamente
com os agente complexantes, ou, na reducao de produtos indesejaveis da oxidacao
(ARAUJO, 2004).

Os carotenoides sdo pigmentos lipossollveis naturais com variacdo de cor
entre 0 amarelo e o vermelho escuro, estando presente em diversas frutas e vegetais.
(ALMEIDA et al., 2011; LU et al., 2011). Os carotenoides tem recebido consideravel
atencao devido sua ampla aplicabilidade no desenvolvimento de alimentos como
corantes naturais, no organismo humano como pré-vitamina A, e principalmente como
antioxidantes em sistemas lipidicos (SILVA; NAVES, 2001).

Os fendis sdo metabdlitos secundarios exclusivos de plantas, cuja funcao esta
relacionada com a pigmentacao e protecdo contra patdégenos e predadores. Existem
mais de 10.000 diferentes compostos fendlicos, variando do mais simples ao mais
complexo, e sua analise e caracteristicas sao indicativos de sua grande diversidade
na natureza (VAZQUEZ et al., 2015).

Os compostos fendlicos das plantas, em particular os acidos fendlicos, os
taninos e os flavonoides sdo conhecidos como potenciais antioxidantes. A atividade
antioxidante dos compostos fendlicos advém da capacidade de atuarem como
sequestradores de elétrons, devido a suas propriedades redutoras; agentes doadores
de hidrogénio ou elétrons; supressores de oxigénio singlete; e queladores de metais
(OH et al., 2013).

Os flavonoides sao estruturas polifendlicas de baixo peso molecular
encontradas naturalmente nos vegetais. Estes sdo os responsaveis pelo aspecto
colorido das folhas e flores, podendo estar presentes em outras partes das plantas.
Ao ser consumido protege o organismo do dano produzido por agentes oxidantes
como os raios ultravioletas, poluigdo ambiental, substancias quimicas presentes nos
alimentos, estresses, dentre outros (VOLP et al., 2008). Os flavonoides compdéem uma
ampla classe de substéncias de origem natural, cuja sintese ndo ocorre na espécie
humana. Entretanto, tais compostos possuem uma série de propriedades
farmacoldgicas que os fazem atuarem sobre os sistemas bioldgicos (LOPES et al.,
2003).

As antocianinas sdo pigmentos instaveis encontrados somente em vegetais e
apresentam cores que podem variar de vermelho intenso ao violeta e azul. Pode

ocorrer degradacao durante a extracdo do vegetal, processamento e estocagem de



alimentos, sendo influenciada por fatores como: pH, temperatura, enzimas, acido
ascorbico, oxigénio, didxido de enxofre, ions metélicos (RIBEIRO; SERAVALLI, 2007).



4. MATERIAL E METODOS

O experimento foi desenvolvido no Centro de Ciéncias e Tecnologia
Agroalimentar (CCTA), Unidade Académica de Tecnologia de Alimentos (UATA) da
Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), no Laboratério de Tecnologia de
Produtos de Origem Vegetal (LTPOV) em Pombal-PB, localizada na Microrregiao do

Sertao Paraibano.
4.1. Obtencao da matéria-prima e instalacao do experimento

Foram adquiridos produtos comerciais a base de vegetais de marcas diferentes
nos mercados locais (Pombal-PB) e circunvizinhos (Patos-PB). Dentre os produtos
comerciais a base de vegetais, foram avaliados: doce em massa nos sabores goiaba
e banana (4 marcas), polpas nos sabores acerola e goiaba (4 marcas) e extrato de
tomate (4 marcas).

Ap6s a compra dos produtos, estes foram transportados para o Laboratério de
Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal da Unidade Académica de Tecnologia de
Alimentos da UFCG, em Pombal-PB para as avaliacbes. Na instalacdo do
experimento, um grupo de 4 marcas comerciais/produtos/sabores foram submetidos
a avaliacoes fisica, fisico-quimicas e de compostos bioativos.

Foram realizadas avaliagdes fisico-quimicas: conteudo de Soélidos Soluveis,
Acidez Titulavel, pH, relacdo SS/AT, umidade e cinzas. Para a identificagédo de
compostos biologicamente ativos foram realizados avaliagbes de: acido ascorbico,
carotenoides totais, flavonoides, antocianinas e compostos fendlicos.

4.2. Avaliacoes
4.2.1. Avaliagao Fisico-Quimica:

Solidos Soluveis (%): determinados com refratdmetro digital (KRUSS-OPTRONIC,
HAMBURGO, ALEMANHA), segundo AOAC (2005).

Acidez Titulavel (%): por titulometria com NaOH 0,1N, segundo Normas Analiticas

do Instituto Adolfo Lutz (2008), utilizando de 1 a 5g da amostra, adicionado de 50mL
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de agua destilada e 2 gotas de indicador fenolftaleina 1%, sendo o resultado expresso

em acido citrico.
Relacao SS/AT: relacao entre os valores de sélidos soluveis e acidez titulavel.

pH: determinado com potencidmetro digital (HANNA, SINGAPURA), conforme
técnica da Association of Official Analytical Chemists - AOAC (2005).

Umidade (%): determinado por secagem direta em estufa a 105 °C, utilizando 5g da

amostra até obter peso constante, conforme técnica do Instituto Adolfo Lutz (2008).

Cinzas (%): seguindo metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), realizado
por incineracao direta em mufla a 550 °C apés a carbonizacao da matéria orgéanica.

4.2.2. Avaliagédo dos Compostos Bioativos

Acido Ascérbico (mg.100g™): o contetido de acido ascérbico foi determinado pelo
método de Tillmans, segundo Carvalho et al. (1990). Cerca de 1g da amostra foi
diluida em 50 mL de acido oxalico 0,5%, homogeneizada por 1 minuto e em seguida
titulada com solucdo de 2,6 diclorofenolindofenol (DFI) 0,2% até mudanca de

coloragao.

Carotenoides Totais (ug.g™'): foram determinados de acordo com Lichtenthaler
(1987). Cerca de 1g de amostra foi macerada com 0,2g de carbonato de calcio
(CaCO3) e 5mL de acetona (80%) gelada, em ambiente escuro. Em seguida, as
amostras foram centrifugadas a 10°C e 3.000 rpm por 10 minutos e os sobrenadantes

foram lidos em espectrofotdmetro nos comprimentos de onda de 646, 663 e 470nm.

Flavonoides e Antocianinas (mg.100g-1): as determinagbes seguiram a
metodologia de Francis (1982). Cerca de 1g de amostra foi macerada com 10 mL de
solucdo extratora de etanol 95% mais HCI 1,5 N na propor¢do 85:15 (v/v). Em
seguida, transferidas para tubos (envoltos com papel aluminio) e deixados em
repouso por 24 horas na geladeira. As amostras foram filtradas em papel de filtro e
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as leituras foram realizadas em espectrofotobmetro a 374 nm para os flavonoides e
535 nm para as antocianinas.

Polifendis Extraiveis Totais (mg.GAE.100g™'): foram estimados de acordo com o
método de Folin-Ciocalteau descrito por Waterhouse (2012). Foram pesadas
aproximadamente 1 g das amostras, diluidas em agua e acrescidas de 0,125 mL do
reagente Folin-Ciocalteau, seguido de agitacdo e repouso por 5 minutos. Foram
utilizadas aliquotas distintas para os produtos e marcas analisadas. Logo ap6s o
tempo de reacao, foram adicionados 0,250 mL de carbonato de sodio 20%, seguida
de nova agitacao e repouso em banho-maria a 40°C por 30 minutos. A curva padrao
foi preparada com acido galico e as leituras foram realizadas em espectrofotémetro a
765 nm.

4.3. Delineamento experimental e analise estatistica

Foram coletados 3 produtos comerciais diferentes a base de vegetais (doce em
massa, polpa e extrato) com 4 repeticbes. Para os doces em massa e polpas as
amostras foram representadas por 4 marcas/2 sabores/4 repeticbes, sendo 0s
sabores avaliados independentemente. Para o extrato de tomate as amostras foram
representadas por 4 marcas/4 repeticoes.

O experimento foi instalado em um delineamento inteiramente casualizado e os
resultados foram submetidos a analise de variancia, detectando significancia para o
teste F, os dados foram submetidos ao teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade, utilizando o programa computacional Assistat 7.7 beta (SILVA;
AZEVEDO, 2009).

12



5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. Avaliacao fisico-quimica

Na Tabela 1 encontram-se os valores das avaliagdes fisico-quimicas do doce
em massa de goiaba, onde os valores encontrados para SS nao diferiram
estatisticamente, apresentando médias entre 73,7% (Marca 4) e 75,3% (Marca 1).
Estando, dentro dos padrbes estabelecidos pela legislacao brasileira, que exige um
valor minimo de 65% nos teores de solidos soluveis (BRASIL, 1978).

A acidez nao diferiu estatisticamente entre as marcas, ficando abaixo dos
valores encontrados por Alves et al. (2012) na avaliacao de trés marcas comerciais
de goiabada, que foram entre 0,85 a 0,93% de acido citrico. Os valores de pH
determinados variaram entre 3,57 (Marca 3) e 3,88 (Marca 2). Valores de pH abaixo
de 4,0 acarretam numa menor proliferagdo microbiana, garantindo maior seguranca
ao produto. A relacao SS/AT representa a palatabilidade e esta relacionada com o
sabor do produto nas marcas avaliadas. O maior valor da relacdo SS/AT foi
encontrado na Marca 1 (123,4), significando um gosto mais doce em relacdo as
demais marcas avaliadas.

Os valores encontrados para umidade foram significativos estatisticamente,
com a Marca 4 e Marca 2 apresentando os maiores valores, com 38,36 e 37,55%,
respectivamente. Valores menores foram observados por Peganha et al. (2006) para
goiabada tipo cascao, que encontrou resultados entre 14,92 e 24,47%. O resultado
encontrado para cinzas foi estatisticamente significativo, com a Marca 1 obtendo o
melhor valor (0,63%) e a Marca 4 o menor valor (0,47), esses ainda maiores ao
encontrado por Freda (2014), quando avaliou doce de goiaba e encontrou resultados
de cinzas de 0,42%.

Na Tabela 2 encontram-se os valores meédios para as avaliagdes fisico-
quimicas do doce em massa de banana. Em relagdo ao SS, as marcas diferiram entre
si estatisticamente, variando entre 67,0% (Marca 2) e 77,2% (Marca 1), valores
proximos aos encontrados por Godoy et al. (2009) que avaliando bananadas
comerciais encontraram resultados entre 70 e 82,6%. A Marca 4 apresentou 0s
maiores valores para acidez (0,70% de &cido citrico), diferindo das demais marcas.
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Melo (2012) observou valor maior (1,8% de acido citrico) em bananada sem adicéo
de agucar. Para pH, os resultados variaram entre 3,88 (Marca 3) e 4,47 (Marca 2), e
segundo a RDC n® 272 da ANVISA, o valor de pH de formulacdes a base de frutas
(ndo estabilizados com liquido de cobertura acidificado) deve ser abaixo de 4,5
(BRASIL, 2005).

Na relacdo SS/AT houve diferenga estatistica entre as marcas analisadas.
Onde a Marca 4 apresentou os menores resultados (98,0), enquanto a Marca 3
apresentou os maiores resultados (159,2), podendo ser considerada a marca com a
palatabilidade mais agradavel.

Em relacdo a umidade, os resultados variaram entre 31,95% (Marca 1) a
38,40% (Marca 2), valores superiores aos encontrados por Godoy (2010) avaliando
doce de banana elaborados com frutos de diferentes variedades, que ficaram entre
14,18 e 17,60% de umidade. As cinzas encontradas nos doces em massa de banana
diferiram estatisticamente, com uma variagéo entre 0,52% (Marcas 1 e 3) e 0,73%
(Marca 2).
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Tabela 1. Valores médios da avaliacao fisico-quimica em doce em massa de goiaba de quatro marcas comerciais diferentes

Acidez Titulavel

Amostras SS (% éc. Citrico) pH SS/AT Umidade (%) Cinzas (%)
Marca 1 75,31+0,99 a 0,67 £0,14 a 368+0,10b 123,4+10,29a 30,33+2,26b 0,63 £0,02 a
Marca 2 73,8 +0,92 a 0,73+£0,12a 3,88+0,92a 108,8+1253ab 37,55+1,09a 0,55+£0,05b
Marca 3 74,4 +1,04 a 0,64 +0,03 a 3,57+0,06b 1156+558ab 32,44+0,34Db 0,55+0,02b
Marca 4 73,7 £0,54 a 0,73 +£0,06 a 3,85+0,05a 101,3+7,87b 38,36 +2,00 a 0,47 0,03 c

Médias seguidas por uma mesma letra, na mesma coluna, nao diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Tabela 2. Valores médios da avaliacao fisico-quimica em doce em massa de banana de quatro marcas comerciais diferentes

Acidez Titulavel

Amostras SS (% éc. Citrico) pH SS/AT Umidade (%) Cinzas (%)
Marca 1 772+0,45a 0,59+0,03b 4,08 +0,06 b 127,6 £0,78 b 31,95+155¢ 0,52 +0,03b
Marca 2 67,0+0,65d 0,59+0,06b 4,47 £ 0,01 a 109,5+5,75¢ 38,40 £ 1,16 a 0,73+0,04 a
Marca 3 76,2+0,05b 0,49 +£0,02c¢c 3,88 £ 0,06 c 159,2 + 4,59 a 34,89 £ 1,16 bc 0,52 +0,04 b
Marca 4 68,4 +0,50 c 0,70 +£0,01 a 4,08+0,14b 98,0+1,69d 37,67 £2,25 ab 0,68 £ 0,07 a

Médias seguidas por uma mesma letra, na mesma coluna, ndo diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).
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Na Tabela 3, encontram-se os resultados obtidos para as avaliacdes fisico-
quimicas em polpa de acerola. Os SS diferiram estatisticamente entre si, sendo que
a Marca 3 apresentou 4,3%, valor menor que os 5,5%, valor minimo exigido pelo
Ministério da Agricultura e do Abastecimento (MAPA) através da Instrugdo Normativa
n®01. (BRASIL, 2000). As demais marcas apresentam-se dentro do padrao, com 6,8%
(Marca 1), 7,8% (Marca 2) e 7,2% (Marca 4) de sélidos soluveis.

A acidez da Marca 2 foi menor (1,06% de acido citrico), enquanto a Marca 4 foi
a maior (1,34% de acido citrico). As quatro marcas avaliadas apresentaram acidez
maior que a encontrada por Batista et al. (2013), que avaliando polpa de acerola
obteve 0,69% de acido citrico. Os resultados para pH encontrados variaram de 3,16
(Marca 4) a 3,48 (Marca 1), estando dentro do permitido pela legislacao brasileira. O
pH minimo estabelecido na Instrucdo Normativa n® 01 do MAPA é de 2,80 para polpa
de frutas. Para a relacdo SS/AT foram encontrados valores entre 4,0 e 7,4. LIMA
(2010) avaliando polpa pasteurizada de acerola oriunda de cultivo organico encontrou
5,21 como resultado para a palatabilidade.

Para a umidade houve diferenga significativa entre as marcas avaliadas. Com
92,93% para a Marca 4, enquanto a Marca 3 com 96,12%. Para cinzas foram
encontrados valores que variaram entre 0,16% (Marca 3) a 0,34% (Marca 4). Valores
préximos foram encontrados por Gadelha et al. (2009) que encontrou 0,32%.

Os valores de SS em polpa de goiaba expressos na Tabela 4 diferiram
estatisticamente, onde as marcas 3 e 4 apresentaram 5,7% e 6,8%, respectivamente.
Valores estes menores que o minimo de 7,0% exigido pelo Padréo de Identidade e
Qualidade (PlQ) para polpa de goiaba. A Marca 4 apresentou 0 menor valor para
acidez (0,49% de &acido citrico) e a Marca 1 o maior valor (0,75% de acido citrico).

Para os valores de pH a Marca 1 apresentou 3,39, valor este menor que o
definido pela legislacéo brasileira, onde o PlQ para polpa de frutas, do MAPA, define
o minimo de 3,5 e maximo de 4,2. As demais marcas avaliadas se enquadraram nos
padrbées. Na relagdo SS/AT houve diferenga significativa entre as marcas, variando
entre 8,0 (Marca 3) a 13,8 (Marca 4). Dal Ri (2006) encontrou valores que variaram
entre 11,10 e 40,33. Os valores encontrados para umidade ficaram entre 90,88%
(Marca 2) e 92,97% (Marca 3). Para as cinzas praticamente ndo houve variacao, leve
destaque para a Marca 2 que apresentou 0,46%.
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Tabela 3. Valores médios da avaliacao fisico-quimica em polpa de acerola de quatro marcas comerciais diferentes

Acidez Titulavel

Amostras SS (% éc. Citrico) pH SS/AT Umidade (%) Cinzas (%)
Marca 1 6,8+0,05¢c 1,09+0,02b 3,48 £0,09 a 6,2+0,14b 93,81 £0,14 b 0,26 £0,07 b
Marca 2 7,8+0,00 a 1,06 £0,02b 3,45+0,05a 74 10,11 a 93,06 £ 0,32 ¢ 0,27 £ 0,02 ab
Marca 3 4,3+0,08d 1,09+0,01 b 3,29 +£0,12 ab 4,0+0,09d 96,12 £ 0,02 a 0,16 £ 0,02 c
Marca 4 72+0,08b 1,34 +0,03 a 3,16 £0,12b 54+0,13¢c 92,93+0,35¢ 0,34 £ 0,03 a

Médias seguidas por uma mesma letra, na mesma coluna, néo diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).
Tabela 4. Valores médios da avaliacao fisico-quimica em polpa de goiaba de quatro marcas comerciais diferentes
Acidez Titulavel , o . o

Amostras SS (% éc. Citrico) pH SS/AT Umidade (%) Cinzas (%)
Marca 1 74+0,10b 0,75+0,04 a 3,39£0,23b 9,8+0,35¢c 92,82 £ 0,68 a 0,34 £0,02b
Marca 2 7,9+0,06 a 0,62+0,02b 3,86 £0,16 a 12,7 0,44 b 90,88 £ 0,24 b 0,46 £ 0,02 a
Marca 3 5,7+0,00d 0,71 £0,01 a 3,75%0,16 ab 8,0£0,17d 92,97 £0,08 a 0,35+£0,01b
Marca 4 6,8+0,10c 0,49 £0,02c 3,56 £0,11 ab 13,8 £0,86 a 91,02 £ 0,54 b 0,36 £0,01b

Médias seguidas por uma mesma letra, na mesma coluna, nao diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).
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Os valores de SS para extrato de tomate estdo expressos na Tabela 5, onde
podemos observar uma diferenca estatistica entre as marcas. A Marca 1 se destacou
com o valor de 12,2%. Bery et al. (2011) encontrou valores médios de 16,82%
avaliando extrato de tomate industrializado. Para acidez, os valores variaram entre
0,48% de acido citrico (Marca 3) a 0,73% de acido citrico (Marca 1).

Em relacdo ao pH n&o foram identificadas diferencas significativas entre as
amostras. Todas as quatro marcas obtiveram valores acima de 4,0, valores préximos
aos encontrados por Bery et al. (2011), que observou pH entre 4,02 e 4,31 avaliando
extrato de tomate comercial. As marcas 2 e 4 apresentaram 14,9 e 147,
respectivamente, para a relagcdo SS/AT. A Marca 3 apresentou 19,8, maior valor entre
as marcas avaliadas, podendo ser considerada a de melhor palatabilidade.

Na avaliagdo de umidade houve variacdo entre as marcas. A Marca 1 com
88,31% teve o menor resultado, enquanto a Marca 2 teve 91,60%. Para avaliagéo de
cinzas nao se verificou diferenga estatistica entre as marcas, variando de Marca 3
(1,06%) a Marca 2 (1,84%).
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Tabela 5. Valores médios da avaliacao fisico-quimica em extrato de tomate de quatro marcas comerciais diferentes

Acidez Titulavel

Amostras SS (% éc. Citrico) pH SS/AT Umidade (%) Cinzas (%)
Marca 1 122+0,10a 0,73+0,02 a 4,40+0,19 a 16,7 £0,45b 88,31 £0,44 c 1,64 £0,42 a
Marca 2 8,9+0,08c¢c 0,60 £0,03b 434+0,12 a 149+0,75¢ 91,60 £0,08 a 1,84 +0,43 a
Marca 3 9,8+0,22b 0,48 +£0,01c 4,43 +0,20 a 19,8 £ 0,08 a 90,68 £0,14 b 1,06 £0,43 a
Marca 4 9,1+0,23c 0,62+0,02b 4,58 +0,23 a 14,7 £0,03 c 91,15+ 0,47 ab 1,08 £0,31 a

Médias seguidas por uma mesma letra, na mesma coluna, ndo diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05)
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5.2. Avaliacao dos compostos bioativos

Os valores de acido ascorbico para doce em massa de goiaba, encontrados na
Tabela 6, variaram entre 9,74 mg.100g™' (Marca 4) e 24,35 mg.100g™" (Marca 2),
valores menores ao encontrado por Siqueira (2006), que foi 89,95 mg.100g™" em
goiabada tradicional. Para os carotenoides houve uma variagéo entre 6,22 ug.100g™"
(Marca 2) e 7,73 ug.100g™" (Marca 4), enquanto Freda (2014) encontrou 50,10 pg.g™'.
As antocianinas e flavonoides sédo pigmentos vegetais responséaveis pela coloracao
que podem variar entre vermelho e azul, para estes compostos ndo houve diferenca
significativa, sendo a Marca 4 o menor valor para antocianinas (0,16 mg.100g') e o
maior valor para a marca 1 com 0,38 mg.100g™". Os flavonoides variaram entre 2,63
mg.100g™" (Marca 1) e 4,10 mg.100g™"' (Marca 2). Os valores encontrados para
compostos fendlicos diferiram estatisticamente, com a Marca 4 apresentando 77,91
mg.100g™' de &cido gélico e a Marca 1 188,01 mg.100g™' de &cido gélico. Freda et al.
(2014) utilizando extragao alcodlica encontrou 79,80% de acido galico em doce de
goiaba.

Na Tabela 7 encontram-se os resultados para compostos bioativos em doce
em massa de banana. O acido ascérbico exerce importante papel na conservagao de
alimentos, como agente antioxidante. Foram encontrados valores que variaram entre
3,31 mg.100g" (Marca 3) e 4,57 mg.100g™' (Marcas 2 e 4). Para carotenoides a Marca
1 se destacou das demais obtendo um valor de 1,20 pg.100g™".

As antocianinas nao diferiram estatisticamente, ficando a Marca 4 com o melhor
valor entre as marcas, com 0,24 mg.100g~'. Para os flavonoides, a Marca 2 se
destacou com 2,18 mg.100g™', enquanto a Marca 3 apresentou 0,80 mg.100g™".
Avaliando compostos fendlicos, as marcas diferiram estatisticamente entre si. A Marca
3 apresentou o0 mais baixo valor entre as marcas avaliadas, 50,33 mg.100g™" de &cido
gélico. A Marca 4 apresentou 146,45 mg.100g™" de acido galico, valores menores do
gue o encontrado por Melo (2012), que foi 464,8 mg.100g™' avaliando bananada sem
adicao de acucar.
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Tabela 6. Valores médios da avaliacao de compostos bioativos em doce em massa de goiaba de quatro marcas comerciais
diferentes

) Compostos
Amostras Acido Ascorbico Carotenoides Antocianinas Flavonoides fendlicos

(mg/100q) (ng/1009) (mg/100q) (mg/100q) (mg/100g de

acido galico)
Marca 1 16,42 +1,29b 6,58 £+ 0,76 ab 0,38+0,34 a 2,63+1,31a 188,01 £ 4,04 a
Marca 2 24,35+ 3,08 a 6,22 +0,42b 0,23+0,15a 4,10+0,37 a 154,24 +2,40Db
Marca 3 1428 +1,39b 6,96 + 0,48 ab 0,31 +0,12a 2,88 +0,93 a 136,77 £ 1,66 C
Marca 4 9,74 +0,87 ¢ 7,73+0,63 a 0,16 + 0,05 a 3,47 +0,39 a 77,91 +£2,04d

Médias seguidas por uma mesma letra, na mesma coluna, nao diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05)

Tabela 7. Valores médios da avaliacao de compostos bioativos em doce em massa de banana de quatro marcas comerciais
diferentes

) Compostos
Amostras Acido Ascorbico Carotenoides Antocianinas Flavonoides fendlicos

(mg/1009) (ng/100g) (mg/1009) (mg/1009) (mg/100g de

acido galico)
Marca 1 3,76 + 0,57 ab 1,20 £ 0,26 a 0,10+0,11 a 1,36 £ 0,13 ab 58,70 £+ 1,39 ¢c
Marca 2 457 +0,0a 0,76 + 0,25 ab 0,08 +0,07 a 2,18 +0,28 a 87,10+1,34b
Marca 3 3,31 +0,58b 0,57+0,21b 0,03 +0,03a 0,80+0,33b 50,33 £ 0,84 d
Marca 4 457 +0,01 a 0,67 +0,09b 0,24 +0,33 a 1,08 +0,71b 146,45+ 1,01 a

Médias seguidas por uma mesma letra, na mesma coluna, ndo diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05)
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Na Tabela 8 estao expressos os valores para compostos bioativos em polpas
de acerola. Para acido ascoérbico hd uma recomendagédo minima de 800,0 mg.100g™"
segundo o PIQ para polpa de frutas do MAPA. Com os resultados obtidos, a Marca 3
apresentou 568,54 mg.100g™!, portanto abaixo do permitido. A Marca 4 obteve o
melhor resultado entre as marcas analisadas com 1492,63 mg.100g™', estando as
Marcas 1, 2 e 4 dentro do padrao. Os valores para carotenoides variaram entre 3,02
Hg.100g™" (Marca 2) a 5,84 ug.100g' (Marca 1). Silva et al. (2013) encontraram valores
gue variaram de 23,49 mg.100mL"' a 37,04 mg.100mL ! para B-caroteno, precursor
de vitamina A.

Para as antocianinas verificou-se que as marcas diferiram estatisticamente,
sendo a Marca 4 a que apresentou o melhor valor (13,72 mg.100g"). Lima et al. (2000)
avaliando teor de antocianinas em selecdes de acerolas, encontrou valores variando
entre 14,06 a 50,98 mg.100g™'. Antocianinas sdo responséaveis pela coloracdo
avermelhada da acerola. Os flavonoides diferiram estatisticamente, sendo a Marca 3
a de menor média (3,73 mg.100g™") e a Marca 4 a de maior média (8,26 mg.100g™").
Para os compostos fenodlicos, as médias variaram entre 395,98 mg.100g™' de acido
gélico (Marca 3) a 1137,52 mg.100g™" (Marca 4). Vieira et al. (2011) encontrou 835,25
mg.100g" de 4cido galico em polpa de acerola.

Os valores de acido ascérbico para polpas de goiaba, expressos na Tabela 9,
nao diferiram estatisticamente, com a Marca 4 apresentando o melhor resultado (5,69
mg.100g™"). Esses foram menores que aos 24,39 mg.100g™" encontrados por Batista
et al. (2013) avaliando polpa de goiaba. A Marca 3 apresentou o melhor resultado para
carotenoides (1,51 pg.100g7"), diferindo estatisticamente das demais marcas
avaliadas. Para antocianinas, a Marca 3 apresentou 0,37 mg.100g™, diferindo
estatisticamente das demais marcas. Para flavonoides, os resultados ndo diferiram
estatisticamente, sendo o maior valor a Marca 2 (1,84 mg. 100g™).

Os compostos fendlicos diferiram estatisticamente, com a Marca 3
apresentando o menor valor (49,57 mg.100g" de acido galico) e a Marca 2
apresentando o maior valor (72,22 mg.100g~" de &acido galico). Vieira et al. (2011)
encontraram 104,76 mg.100g~" de &cido galico para polpa de goiaba.
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Tabela 8. Valores médios da avaliacao de compostos bioativos em polpa de acerola de quatro marcas comerciais diferentes

] Compostos
Amostras Acido Ascorbico Carotenoides Antocianinas Flavonoides fendlicos

(mg/100q) (ng/1009) (mg/100q) (mg/100q) (mg/100g de

acido galico)
Marca 1 976,81 +2,44 c 5,84 +0,15a 722+0,21b 6,88+0,17 b 815,97 + 39,25 ¢
Marca 2 1.104,07 £5,09 b 3,02+0,22¢c 5,78+ 0,44 c 4,83+0,32¢C 932,72 +53,01 b
Marca 3 568,54 + 2,50 d 3,94+0,05b 3,43 +0,14d 3,73+0,46 d 395,98 +21,39d
Marca 4 149263+174a  363+064bc  1372+011a  826+0,18a 137’52: 3583

Médias seguidas por uma mesma letra, na mesma coluna, néo diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Tabela 9. Valores médios da avaliacao de compostos bioativos em polpa de goiaba de quatro marcas comerciais diferentes

] Compostos
Amostras Acido Ascorbico Carotenoides Antocianinas Flavonoides fendlicos

(mg/1009) (ng/100g) (mg/1009) (mg/1009) (mg/100g de

acido galico)
Marca 1 5,18 +0,85a 0,80+0,07b 0,12+0,28b 1,61 £0,28 a 51,88 +1,15¢
Marca 2 5,18 + 0,02 a 0,79+0,11 b 0,10+0,32b 1,84 £0,32 a 72,22 £+ 0,36 a
Marca 3 5,18 +0,85a 1,51 £0,06 a 0,37 +0,52 a 1,76 £ 0,52 a 49,57 +0,48 d
Marca 4 5,69 +0,59 a 0,79+0,03b 0,05+0,29b 1,76 £ 0,29 a 63,60 +0,91b

Médias seguidas por uma mesma letra, na mesma coluna, nédo diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05)
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A Tabela 10 expressa os valores obtidos para compostos bioativos em extrato
de tomate. Os valores para acido ascérbico variaram de 7,00 mg.100g™' (Marca 2) a
15,77 mg.100g™" (Marca 4). Borguini (2006) encontrou valores superiores ao avaliar
puré de tomate convencional, entre 24,51 mg.100g" e 24,73 mg.100g™". Licopeno é o
carotenoide mais abundante e o componente responsavel pela coloragdo vermelha
nos produtos de tomate (SHI; MAGUER, 2000). Foram encontrados valores para
carotenoides entre 7,05 ug.100g" (Marca 4) e 10,57 ug.100g™"' (Marca 1). Stajcic et al.
(2015) avaliando residuos de tomate encontrou valores que variaram entre 6,34 mg.g
e 15,69 mg.g' de licopeno.

Para antocianinas nao houve diferenca estatistica entre as marcas avaliadas.
Os valores obtidos para flavonoides variaram entre 3,40 mg.100g~' (Marca 4) e 5,75
mg.100g™" (Marca 1). Os compostos fendlicos variaram entre 37,97 mg.100g™" de &cido
gélico (Marca 2) e 50,65 mg.100g™"' de &cido gélico (Marca 1). Borguini (2006)
utilizando extrato alcodlico obteve resultados superiores, entre 174,69 mg.100g™" e
211,01 mg.100g' de &cido galico avaliando puré de tomate convencional.
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Tabela 10. Valores médios da avaliacao de compostos bioativos em extrato de tomate de quatro marcas comerciais diferentes

) Compostos
Amostras Acido Ascorbico Carotenoides Antocianinas Flavonoides fenélicos

(mg/100q) (ng/1009) (mg/100q) (mg/100q) (mg/100g de

acido galico)
Marca 1 9,13+0,37b 10,57 £ 0,27 a 0,23+0,08a 5,75+0,92 a 50,65 + 0,44 a
Marca 2 7,00 +0,57 ¢ 7,86 £ 0,30 bc 0,22 +0,08 a 4,00 + 0,43 bc 37,97 £0,35d
Marca 3 7,30 +0,53 ¢ 8,05+0,46 b 0,21 +0,06 a 4,67 £ 0,22 ab 43,84 + 0,52 b
Marca 4 15,77 £ 0,95 a 7,05+0,72¢c 0,21 +0,07 a 3,40 +0,22 c 39,83 +0,33 ¢

Médias seguidas por uma mesma letra, na mesma coluna, néo diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).
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6. CONCLUSOES

Para os doces em massa de goiaba a Marca 1 apresentou melhores
resultados na relacdo SS/AT e na quantidade de compostos fendlicos,
enquanto a Marca 2 apresentou melhores teores para acido ascorbico;

Os doces em massa de banana, a Marca 3 apresentou melhor resultado
para o grau de palatabilidade (SS/AT). Para os compostos bioativos, a
Marca 1 apresentou os melhores teores para carotenoides, a Marca 2
apresentou os melhores teores de acido ascorbico e flavonoides, enquanto
a Marca 4 os melhores teores para acido ascorbico e compostos fendlicos;
Em relag&o as polpas, a de acerola para a Marca 2 verificou-se os melhores
resultados para SS/AT, a Marca 4 se destacou em relacdo aos compostos
bioativos, apresentando melhores resultados de acido ascorbico,
antocianinas, flavonoides e compostos fendlicos. Enquanto, a Marca 3 nao
atingiu os parametros para SS e para acido ascorbico presentes no Padrao
de ldentidade e Qualidade (PIQ) do MAPA para polpa de acerola;

Para as polpas de goiaba, a Marca 4 apresentou os melhores teores para
acido ascérbico e relacdo SS/AT, enquanto a Marca 2 apresentou 0s
melhores resultados para flavonoides, compostos fendlicos e cinzas;

Para o extrato de tomate a Marca 1 apresentou os melhores teores para
carotenoides, flavonoides e compostos fendlicos, enquanto a marca 3
apresentou o melhor resultado para a relacdo SS/AT e a marca 4

apresentou a melhor concentracao de 4cido ascérbico.
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Tabela 1A. Analise de variancia para dados de SS, Acidez Titulavel, pH, Umidade e Cinzas de doce em massa de goiaba

Quadrado Médio
Cau_sas~da GL
variacao SS Acidez Titulavel pH SS/AT Umidade Cinzas
Tratamento 3 2,17562" 0,00751"s 0,08521** 357,59112* 60,92542** 0,01715**
Residuo 12 0,80188 0,00903 0,00533 89,00459 2,59729 0,00113
CV (%) 1,21 13,67 1,95 8,40 4,65 6,10

ns - nao significativo; ** e * significativa a 1 e 5% de probabilidade pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, respectivamente

Tabela 2A. Analise de variancia para dados de SS, Acidez Titulavel, pH, Umidade e Cinzas de doce em massa de banana

Quadrado Médio
Cau_sas~da GL
variacao SS Acidez Titulavel pH SS/AT Umidade Cinzas
Tratamento 3 109,96083** 0,02906** 0,24682** 2849,8869** 34,54793 0,04677**
Residuo 12 0,22125 0,00131 0,00665 14,39905 2,53793 0,00217
CV (%) 0,65 6,12 1,98 3,07 4,46 7,62

ns - ndo significativo; ** e * significativa a 1 e 5% de probabilidade pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, respectivamente
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Tabela 3A. Analise de variancia para dados de SS, Acidez Titulavel, pH, Umidade e Cinzas de polpa de acerola

Causas da

Quadrado Médio

. L
variacao G SS Acidez Titulavel pH SS/AT Umidade Cinzas
Tratamento 3 9,45896™* 0,07207** 0,08676™* 8,29716™* 8,74730™* 0,02170**
Residuo 12 0,00396 0,00043 0,01018 0,01401 0,06170 0,00162
CV (%) 0,97 1,81 3,02 2,07 0,26 15,54

ns - ndo significativo; ** e * significativa a 1 e 5% de probabilidade pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, respectivamente

Tabela 4A. Analise de variancia para dados de SS, Acidez Titulavel, pH, Umidade e Cinzas de polpa de goiaba

Quadrado Médio

Causas da GL
variacao SS Acidez Titulavel pH SS/AT Umidade Cinzas
Tratamento 3 3,45229** 0,05517* 0,17162* 28,38910** 5,08091* 0,01282**
Residuo 12 0,00562 0,00059 0,02899 0,27027 0,20476 0,00023
CV (%) 1,08 3,79 4,68 4,69 0,49 3,98

ns - ndo significativo; ** e * significativa a 1 e 5% de probabilidade pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, respectivamente
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Tabela 5A. Analise de variancia para dados de SS, Acidez Titulavel, pH, Umidade e Cinzas de extrato de tomate

Quadrado Médio
Cau_sas~da GL
variacao SS Acidez Titulavel pH SS/AT Umidade Cinzas
Tratamento 3 9,36167** 0,04253** 0,04313"s 21,93246** 8,60361** 0,63234*
Residuo 12 0,02958 0,00039 0,02681 0,19414 0,11064 0,16173
CV (%) 1,72 3,26 3,69 2,67 0,37 28,62

ns - ndo significativo; ** e * significativa a 1 e 5% de probabilidade pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, respectivamente

Tabela 6A. Andlise de variancia para dados de Acido Ascérbico, Carotenoides, Antocianinas, Flavonoides e Compostos
Fendlicos de doce em massa de goiaba

C d Quadrado Médio
ausas da .

. GL Acido . o - Compostos
variacao Ascorbico Carotenoides | Antocianinas | Flavonoides Fenolicos
Tratamento 3 146,73631** 1,67179* 0,03587" 1,71579"s 8495,09879**
Residuo 12 3,45678 0,34516 0,03952 0,71727 7,24916

CV (%) 11,38 8,55 73,33 25,89 1,93

ns - ndo significativo; ** e * significativa a 1 e 5% de probabilidade pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, respectivamente
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Tabela 7A. Analise de variancia para dados de Acido Ascorbico, Carotenoides, Antocianinas, Flavonoides e Compostos
Fenolicos de doce em massa de banana

Causas da Quadrado Médio
variacao GL A Agid(_) Carotenoides | Antocianinas | Flavonoides Compgstos
scorbico Fendlicos
Tratamento 3 1,56115** 0,30895** 0,03197" 1,43099** 7564,09782**
Residuo 12 0,16603 0,04545 0,03123 0,17603 1,36567
CV (%) 10,05 26,71 158,58 30,99 1,36

ns - ndo significativo; ** e * significativa a 1 e 5% de probabilidade pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, respectivamente

Tabela 8A. Andlise de variancia para dados de Acido Ascérbico, Carotenoides, Antocianinas, Flavonoides e Compostos

Fendlicos de doce em polpa de acerola

c g Quadrado Médio
ausas da .
. GL Acido . o - Compostos
variacao Ascorbico Carotenoides | Antocianinas | Flavonoides Fenolicos
Tratamento 3 580214,761** 5,93783** 77,62552** 16,52000** 391113,3157**
Residuo 12 10,28098 0,11909 0,06858 0,09436 1523,20163
CV (%) 0,31 8,40 3,47 5,18 4,76

ns - ndo significativo; ** e * significativa a 1 e 5% de probabilidade pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, respectivamente




Tabela 9A. Analise de variancia para dados de Acido Ascorbico, Carotenoides, Antocianinas, Flavonoides e Compostos

Fendlicos de doce em polpa de goiaba

Causas da Quadrado Médio
variacao GL A A(f'd(? Carotenoides | Antocianinas | Flavonoides Compgstos
scorbico Fendlicos
Tratamento 3 0,26226" 0,50510** 0,08108** 0,03571"s 447,0639**
Residuo 12 0,45220 0,00530 0,00468 0,13583 0,62755
CV (%) 12,66 7,48 42,93 21,15 1,34

ns - ndo significativo; ** e * significativa a 1 e 5% de probabilidade pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, respectivamente

Tabela 10A. Andlise de variancia para dados de Acido Ascérbico, Carotenoides, Antocianinas, Flavonoides e Compostos
Fendlicos de doce em extrato de tomate

c d Quadrado Médio
ausas da .
. GL Acido - o . Compostos
variacao Ascorbico Carotenoides | Antocianinas | Flavonoides Fenolicos
Tratamento 3 66,82736** 9,25507** 0,00020* 4,06974** 125,9989**
Residuo 12 0,41009 0,22392 0,00541 0,28001 0,17582
CV (%) 6,53 5,64 33,85 11,88 0,97

ns - ndo significativo; ** e * significativa a 1 e 5% de probabilidade pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, respectivamente




