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Resumo:

A elaboracéo de doce de carambola em calda com reducédo de sacarose e adicéo de stevia pode ser uma
alternativa vidvel para as agroindustrias, visando o melhor aproveitamento do excedente de produgéo,
diversificagdo dos produtos a base da fruta, aumentar o consumo de carambola também na entressafra,
disponibilizar aos consumidores uma forma alternativa de consumo de carambola, com as propriedades
nutricionais preservadas. Visto que, a fruta in natura apresenta curto periodo de conservacdo, apés a
colheita. O trabalho teve como objetivo estudar as etapas de desenvolvimento de novos produtos e como
tema gerador desenvolver formulagbes de doce de carambola em calda com substituicdo parcial da
sacarose por stevia e avaliar as suas caracteristicas tecnolégicas durante o armazenamento. As frutas
foram higienizadas, cortadas em fatias e sanitizadas em solucéo clorada a 200 ppm de cloro ativo. Foram
elaboradas trés formulagdes de doce de carambola em calda, sendo a F1 a calda foi elaborada com 100%
sacarose, a F2 a calda foi elaborada com substituicdo parcial de Sacarose por Stevia, na proporcéo de
75:25% e a F3 acalda foi elaborada com a substituicdo parcial de Sacarose por Stevia, na proporgéo de
50:50%. Foram readlizadas, em intervalos de sete dias, determinacdes de pH, solidos solGveis totais e cor
instrumental. Os resultados indicam que a elaboracdo de formulagcdes de doce de carambola em calda
com substituicdo parcial da sacarose por stevia ndo apresentou variagao significativa nos valores de pH,
gue permaneceram entre 3,07 a 3,72, ficando em todas as formulacbes abaixo de 4,5, pH considerado
seguro para conservagdo de doce em calda. Em quanto que os teores de sdlidos solGveis variaram entre
23,5 a 36,5°Brix na F1, de 22,05 a 23,61°Brix na F2 e de 19,25 a 22,25°Brix na F3 estando estes valores
de acordo com os padrdes exigidos pela legislagdo. Quanto a cor observa-se que em todas as formulacbes
houve uma reducdo da luminosidade (L), dos vaores do componente b* da cor proporciona a
guantidade de substituicdo de sacarose por stevia adicionada a calda e ao tempo de armazenamento,
conferindo uma tonalidade amarela menos intensa que na formulagdo padrdo. Os académicos
acompanharam as etapas de desenvolvimento do doce em calda, sendo possivel a elaboracdo de
formulacbes de doce de carambola em calda com substituicdo parcial da sacarose por stevia em até 50%
e estocagem por 25 dias apresentaram caracteristicas tecnol égicas aceitéveis. Pois ndo houve influencia
significativa nos valores de pH, que se mantiveram ao redor de 3,0. No entanto, reduziu os teores de
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solidos soltveis, que passaram de 36,5°Brix (F1) para 21,17°Brix (F3), porém mantendo-os dentro da
faixa exigida pela legislagdo. No entanto, ndo houve alteragdes significativas nos valores do componente
a* da cor e do angulo de tonalidade mantendo as amostras na regido da coloracdo amarela caracteristica
dos frutos de carambola em calda.
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ELABORAGAO DE DOCE DE CARAMBOLA EM CALDA COM REDUGAO
DE SACAROSE E ADIGAO DE STEVIA

1. INTRODUGAO

A carambola € um fruto climatérico que requer muitos cuidados pds-colheita,
pois possui uma epiderme fragil e sofre danos facilmente. Apresenta um formato
exoético com coloragdo amarela ou amarelo-esverdeado, conforme o seu grau de
maturacgao, € atraente de sabor unico, porém seu consumo se limita a “in natura” ou
somente ao suco (PRATI, NOGUEIRA, DIAS,2002).

Conforme a RDC n° 272, de 22 de setembro de 2005, fruta em calda ou
compota de fruta sdo os produtos elaborados a partir de fruta(s), inteira(s) ou em
parte(s) com ou sem semente(s), obtidos desidratacdo e ou laminagao e ou cocg¢ao
e ou fermentagdo e ou concentracdo e ou congelamento e ou outros processos
tecnolégicos considerados seguros para a produgao de alimentos (BRASIL, 2005).

A relagcdo entre o alto consumo de acucar e a crescente incidéncia de
doencgas crbnicas nao transmissiveis, mostra que consumir alimentos com menos
acUcar ou reduzir a quantidade presente neles é necessaria (BRASIL, 2011). E
crescente o uso de edulcorantes em alimentos para dietas com restricbes ou
reducdo de agucar na industria brasileira, tanto naturais quanto sintéticos. A Stevia
Rebaudiana Bertoni, um arbusto que produz glicosideos que sao edulcorantes de
baixa caloria com teor adogante 300 vezes maior que o da sacarose, além de
possuir propriedade antioxidante e antimicrobiana (LEMUS-MONDACA et al, 2011).

A elaboracdo de doce de carambola em calda com reducdo de sacarose e
adicdo de stevia pode ser uma alternativa viavel para as agroindustrias, visando o
melhor aproveitamento do excedente de producédo, diversificacdo dos produtos a
base da fruta, introduzir um novo produto no mercado, aumentar o consumo de
carambola também na entressafra, disponibilizar aos consumidores uma forma
alternativa de consumo de carambola, com as propriedades nutricionais
preservadas. Visto que a fruta in natura apresenta curto periodo de conservacgao,
apos a colheita.

O trabalho teve como objetivo estudar as etapas de desenvolvimento de
novos produtos e como tema gerador desenvolver formulagdes de doce de
carambola em calda com substituicdo parcial da sacarose por stevia e avaliar as
suas caracteristicas tecnologicas durante o armazenamento.

2. METODOLOGIA

No primeiro semestre de 2017 do componente curricular de Desenvolvimento
de Novos Produtos, foi proposto um estudo de caso visando desenvolver novas
formulacbes de doce de carambola em calda, todas as atividades foram
desenvolvidas em aula.

Foram adquiridas por meio de doagéo de moradores da cidade de Itaqui/RS
aproximadamente, 3 kg de Carambolas, maduras, sadias e livres de quaisquer
pragas ou defeitos. O acucar refiando e o edulcorante natural stevia foram
adquiridos no comércio local da cidade de Itaqui/RS.



Na producao do doce em calda os frutos foram selecionados conforme o grau
de maturagao, lavados em agua corrente e sanitizadas em solu¢ao de hipoclorito de
sodio, contendo 200 ppm de cloro ativo, em seguida ocorreu o corte do fruto em
fatias de 1,5 cm de espessura, sendo retirada as sementes, apds as fatias foram
submetidas ao branqueamento durante 1 min em agua fervente e resfriados em
agua a temperatura ambiente.

Foram elaboradas trés formulagdes de doce de carambola em calda, sendo a
F1 com 100% sacarose, a F2 com substituicdo parcial de Sacarose por Stevia, na
proporgao de 75:25% e na F3 com a substituicdo parcial de Sacarose por Stevia, na
proporcao de 50:50%.

Foi elaborado 1 L de cada para cada formulagao, apds atingir o teor desejado
de graus Brix, aproximadamente 45 °Brix, adicionou-se 800 g de carambolas
fatiadas, as quais permaneceram em cozimento na calda por 2 min. Apds a cocgao
as fatias e a calda, ainda quentes, foram acondicionadas em potes de vidro de 250
mL, previamente estilizados, sendo os vidros submetidos ao processo de exaustéo,
em banho-maria, para retirada do oxigénio do interior do frasco e em seguida
ocorreu o fechamento dos vidros com as suas respectivas tampas. A pasteurizacao
foi realizada em banho-maria, com agua a 92°C por 10 min e depois os vidros foram
resfriados a temperatura ambiente e refrigerados a temperatura de 8 °C por 25 dias,
sendo que em intervalos de sete dias foram efetuadas as analises fisico-quimicas.

As anadlises fisico-quimicas foram realizadas nos laboratérios de
Processamento de Alimentos e Quimica da Universidade Federal do Pampa —
Campus Itaqui. Foram realizadas determinag¢des de pH de equilibrio (maceragéo da
parte solida e liquida) e sodlidos soluveis totais (graus Brix), de acordo com as
metodologias preconizadas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

A cor instrumental das amostras foi avaliada, utilizando-se o colorimetro
Konica Minolta CR—400, de acordo com o método 14-22 da AACC (2000), com
avaliagcao dos parametros: L, a*, b* e angulo de tonalidade (°hab) calculado através
da seguinte equacgédo: Hab = tan™ [b*/ a*].

Andlise estatistica dos dados foi realizada utilizando-se o software ASSISTAT,
versao 7.7 (SILVA E AZEVEDO, 2016) para realizar a analise de variancia (ANOVA).
Sendo as médias comparadas pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de significancia.

3. RESULTADOS e DISCUSSAO

Os resultados das analises fisico-quimicas do produto estdo apresentados na
Tabela 1. Em relagdo aos valores de pH nao houve variagao significativa entre as
formulagdes, os quais permaneceram na faixa entre 2,92 a 3,12, desta forma todos
os valores se encontraram abaixo de 4,5, como estabelecido na RDC n° 272, de
setembro de 2005 (BRASIL, 2005). Isto demonstra que o processo de pasteurizagao
foi efetivo para a inativacdo de microrganismos patogénicos e consequentemente
para manter a conservacgao das frutas em calda.

Prati, Nogueira e Dias (2002), encontraram valores de pH em de doce de
carambola em calda entre 3,07 a 3,72. Enquanto que estudos realizados por Araujo
e Minami 2001, encontraram valores de 3,32 de pH para carambolas maduras e
semi-maduras. Neste estudo os doces foram elaborados com carambolas maduras e



semi-maduras e os valores de pH se encontram em conformidade com os dados da
literatura.

Tabela 1- Parametros fisico-quimicos do doce de Carambola em calda
durante o periodo de armazenamento

Periodo de armazenamento

lagéeSForm“ Parametros K EE S
dias dias dias

F1 pH 3,11+0,032 3,05+0,01% 3,060,042

Sélidos soluveis (°Brix) 32,50+0,50° 34,5+1,32*  36,5+0,50°

F2 pH 3,02+0,09*  3,01+0,04®  3,12+0,07°

Solidos soluveis (°Brix) 23,61+0,53% 22,05+0,91° 22,33+0,58°

F3 pH 2,92+0,09° 2,95+0,06® 3,07+0,01°

Solidos soluveis (Brix)  19,25+0,25° 22,25+0,75° 21,17+0,76°

Formulagbes: F1 calda elaborada com 100% sacarose, F2 calda elaborada com substituigdo parcial
de Sacarose por Stevia, na proporgao de 75:25% e F3 calda elaborada com substituicdo parcial de
Sacarose por Stevia, na proporgédo de 50:50%. Médias de trés repeticdes + desvio padrao, seguidas
de letras diferentes na mesma linha diferem significativamente (p<0,05) entre si pelo teste de Tukey.

Os resultados de sélidos soluveis totais apresentaram variagbes entre as
formulacbes e os dias de armazenamento. Observa-se na Tabela 1, que a
substituicdo da sacarose pela stevia houve uma reducéo dos solidos soluveis totais,
como ja era esperado. Além disso, apds 11 dias de estocagem houve um aumento
dos graus Brix, nas diferentes formulagdes, devido as mesmas atingirem o equilibrio
osmatico entre os sélidos soluveis da solugao e o da fruta.

De acordo com a legislagao vigente o teor de soélidos soluveis em doces em
calda deve estar na faixa entre 14 a 40°Brix para frutas em calda elaboradas com
sacarose (Brasil, 1998). Na Tabela 1 observa-se que os teores de sélidos soluveis
variaram entre 23,5 a 36,5°Brix na F1, de 22,05 a 23,61°Brix na F2 e de 19,25 a
22,25°Brix na F3 estando estes valores de acordo com os padrdes exigidos.

No entanto, quando se trata de produtos diets, elaborados com edulcorantes
visando obter o grau de dogura semelhante ao convencional e com redugdo de
calorias. Nos roétulos destes produtos devem constar a seguinte adverténcia:
“Diabéticos: contém (especificar os carboidratos, caso contenham agucares)”. Isto se
aplica nos rétulos da F2 com redugao de 25% da sacarose e da F3 com reducao de
50% da sacarose e ambas com adigao de stevia (Brasil, 1998).

Mendonga et al (2001) que produziu compota de péssego ligth com 19 °Brix
observaram uma diminui¢do dos solidos soluveis com adi¢des de edulcorantes nas
diferentes formulagdes. Caetano et al (2017) encontraram valores médios entre 9,06
a 9,43 °Brix, em compota de figo diet, ocorrendo também uma diminuigcdo dos
sélidos soluveis em relagao a formulagao padrao, que apresentou 24°Brix.

A cor das frutas em calda, principalmente em embalagens de vidro, constitui
um dos atributos mais importantes observados pelos consumidores podendo
influenciar a decisdo de compra. Na Tabela 2 encontram-se os valores dos
parametros de cor das diferentes formulagbes de doce de carambola em calda.
Observa-se que em todas as formulagbes houve uma reducéo da luminosidade (L),
dos valores do componente b* da cor proporcional a quantidade de substituicao de
sacarose por stevia adicionada a calda e ao tempo de armazenamento, conferindo



uma tonalidade amarela menos intensa que na formulagao padrao. No entanto, nao
houve alteragdes significativas nos valores do componente a* da cor e do angulo de
tonalidade mantendo as amostras na regido da coloragao amarela.

Tabela 2- Parametros de cor das diferentes formulacbes de doce de
carambola em calda durante o periodo de armazenagem

Formulacdes Parametros Periodo de armazenamento
de cor 11 dias 18 dias 25 dias
F1 L 51,82 +0,41° 47,02+ 0,67° 46,07+ 0,54°
a* -3,37 £ 0,34° -3,71 £ 0,06% -3,88 £ 0,46

b* 25,04 +0,54° 18,82+2,18° 13,37 +1,5°

°hab 97,67+ 0,79° 100,38 £ 2,6° 106,18+ 0,12°
F2 L 53,27 +£1,92° 46,40 £ 3,80° 43,62 + 1,80°
a* -461+£1,2° -4,50 £ 0,122 - 3,86 + 0,60°
b* 26,89 +2,65 20,77 £2,78° 16,29 £ 0,57°
°hab 101,04+ 0,05* 102,33 +1,30° 103,29 +£1,5°%
F3 L 50,41 +2,32*° 48,66 +256 43,81+1,30°
a* -3,27£0,75* -296+1,21° - 1,80 £ 0,722
b* 20,59 +2,32° 17,10+4,67® 12,32+1,49°
°hab 98,94 + 1,05* 99,78 +2,40° 98,66+ 2,84°
Formulagdes: F1 calda elaborada com 100% sacarose, F2 calda elaborada com substituicdo parcial
de Sacarose por Stevia, na proporgao de 75:25% e F3 calda elaborada com substituicao parcial de

Sacarose por Stevia, na proporcao de 50:50%. Médias de trés repeticdes + desvio padrado, seguidas
de letras diferentes na mesma linha diferem significativamente (p<0,05) entre si pelo teste de Tukey.

Estudos demonstram que agentes como calor, acidos, luz, oxigénio e enzimas
como lipoxigenase, provocam alteragdes nos carotenoides, resultando em formagéao
de isometros cis mais polar, epoxidos, diminuicdo da intensidade da cor e perda da
atividade pro-vitamina A (MELENDEZ-MARTINEZ et al., 2004; MORAIS 2009).

4. CONSIDERACOES FINAIS

Os académicos acompanharam as etapas de desenvolvimento do doce em
calda, sendo possivel a elaboracédo de formulagcbes de doce de carambola em calda
com substituicdo parcial da sacarose por stevia em até 50% e estocagem por 25
dias apresentaram caracteristicas tecnoldgicas aceitaveis. Pois ndo houve influencia
significativa nos valores de pH, que se mantiveram ao redor de 3,0. No entanto,
reduziu os teores de sdlidos soluveis, que passaram de 36,5°Brix (F1) para
21,17°Brix (F3), porém mantendo-os dentro da faixa exigida pela legislacao.

Em relagao aos parametros de cor houve uma redugao nos valores de L e do
componente b*, apds o periodo de estocagem, no entanto, os valores de a* e angulo
de tonalidade nao foram influenciados mantendo a coloracdo amarela caracteristica
dos frutos de carambola em calda.
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