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Resumo: O presente estudo objetivou desenvolver um doce de goiabada de corte
utilizando-se a casca da fruta, ao invés da polpa como ¢é fabricado originalmente. Ao
empregar a metodologia descrita, associadamente com as analises exigidas, obtém-
se um melhor reaproveitamento dos residuos solidos organicos gerados, de tal
forma que reduz o numero de desperdicio das propriedades de alimentos causado
nas industrias. Nesse sentido, o artigo visa promover maior sustentabilidade a partir
do uso das cascas da goiaba para fabricagdo de um doce muito apreciado pelos
brasileiros.
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1 INTRODUGAO

A goiaba (Psidiumguajava L.) € uma fruta altamente valorizada devido ao seu
sabor caracteristico e beneficios nutricionais. A fruta possui alta aceitacdo no
mercado tanto no consumo in natura como na forma processada, devido as suas
propriedades nutritivas, sensoriais e biofuncionais (HAIDA et al., 2015). Ela é rica em
vitamina C, fibras e antioxidantes, podendo ser consumida tanto in natura como em
produtos processados, como sucos, geléias e doces. Desse modo, o mercado de
goiabas tem apresentado crescimento significativo devido a demanda crescente por
alimentos saudaveis e naturais. Ademais, sustentabilidade é um principio
fundamental na producdo de goiabas, pois busca equilibrar a exploragdo dos
recursos naturais com a conservagao do meio ambiente e o bem-estar social (VILAR,
2023).

O processamento de goiaba para obtencdo de doce é uma atividade
agroindustrial importante na medida em que agrega valor econdmico a fruta,
evitando desperdicios e minimizando as perdas que podem ocorrer durante a
comercializagdo do produto in natura. Vale ressaltar que a goiaba € uma fonte
excelente de vitaminas, obtendo com abundancia vitamina C, minerais (calcio, ferro,

fosforo, potassio, potassio, zinco) e fiboras (MOURA et al., 2014).

E possivel observar nas indUstrias que ndo ha o aproveitamento das cascas
das goiabas, isto €, promove o desperdicio alimentar no meio industrial e social.
Assim, a utilizagdo das cascas da fruta funcionaria como uma inovagéo tecnoldgica
no mundo alimenticio, além de trazer beneficios para a saude humana, uma vez que
suas propriedades nutricionais contribuem para a melhoria da imunidade corporal do
consumidor, também sendo benéfica para uma saude melhor do coragdo e do
intestino, isto porque, seus antioxidantes sdo substadncias que possuem a
capacidade de proteger as células contra os radicais livres produzidos pelo
organismo, assim, prevenindo varias patologias, como cancer, doencas
cardiovasculares, doengas degenerativas. Além do mais, sdo alimentos ricos em

fibras e baixa densidade energética aumentando a saciedade (AMARAL, 2022).

Embora haja em destaque as vitaminas A e C e os minerais calcio, fésforo e
potassio, a goiaba também apresenta teores satisfatérios de vitaminas do complexo

B, especialmente a Tiamina (B1), Riboflavina (B2) e Niacina. E importante ressaltar



que a caréncia da vitamina A pode causar doencgas visuais, como a xeroftalmia e a
cegueira noturna. As goiabas de polpa vermelha, por exemplo, apresentam
quantidades apreciaveis de Vitamina A (AMARAL, 2022).

A goiabada € um doce tipico da culinaria brasileira, sendo um doce muito
apreciado pelos brasileiros, no qual é produzido principalmente a partir da goiaba e
do acucar. E um doce que apresenta textura firme, assim podendo ser cortado em
fatias ou cubos para ser consumido. Ademais, a goiabada também é um ingrediente
bastante versatil na cozinha, uma vez que pode ser utilizada em diversas receitas,
como sobremesas, bolos e recheios de doces e tortas. Assim, de modo geral, a
goiabada normalmente & servida como sobremesa ou como acompanhamento de
queijos (A CASA DO PRODUTOR, S/D).

A goiabada exerce grande influéncia atualmente devido ao seu contexto
histérico, que teve inicio durante o periodo colonial brasileiro, sendo introduzida
pelos portugueses. Na época mencionada, os colonizadores utilizavam a fruta para
produzir doces, geléias e compotas, nos quais eram consumidos pelos senhores de
engenho e suas familias. Desse modo, a goiaba se popularizou entre as camadas
mais populares da sociedade brasileira, assim, se tornando um doce tipico do pais.
A receita original, que se consistia em cozinhar a fruta com agucar, era aprimorada
por diferentes regides e familias, dando origem a variagdes como a goiabada cascao,
a goiabada mole e a goiabada em barra (A CASA DO PRODUTOR, S/D).

De modo global, a goiaba também possui um contexto atrativo. Isto porque, a
fruta é nativa da América Central e do Sul, e era consumida pelos povos indigenas
daquela época antes mesmo da vinda dos colonizadores europeus. Dessa forma, os
espanhois foram os primeiros a exportar a goiaba para a Europa, tornando-se um
sucesso entre as classes nobres, e espalhando-se pelo mundo, tendo chegada a
paises como a india e a Africa do Sul. Em cada lugar, a fruta foi incorporada as
tradi¢cdes culinarias locais, assim, dando origem as receitas e doces unicos (A CASA
DO PRODUTOR, S/D).

Conforme citado, ha a presenga de variados tipos de goiabada, sendo
influenciada de acordo com cada regido do pais. Todavia, a mais conhecida é a
goiabada cascdo, na qual possui uma textura mais densa e firme, tendo

principalmente em sua composicao a casca da fruta. Além da goiabada cascéo, ha a



goiabada mole, que € mais suave e cremosa, e a goiabada em barra, que tem uma
consisténcia intermediaria entre a cascéo e a mole (A CASA DO PRODUTOR, S/D).

Comumente, é possivel encontra-las em mercados e lojas especializadas em
produtos regionais. Entretanto, seu preco é variavel, pois varia de acordo com a
quantidade do produto descrita na embalagem. Contudo, normalmente seu preco é
acessivel para grande parte da populacdo, sendo uma justificativa para o seu grande
consumo entre os brasileiros. Em geral, 100 gramas do doce possuem seu preg¢o
médio em torno de R$5,00 (CASA DO PEDRO, S/D); o meio quilo do doce de
goiabada cascao, equivalente a 500 gramas, possui seu preco médio em torno de
R$11,70 (AGROBONFIM, S/D); e 1 quilo do doce, no qual equivale a 1000 gramas,
seu preco médio normalmente é similar a R$16,00 (FRUTAS DE MINAS, S/D).

Os doces em massa, como a bananada, a goiabada e a marmelada, possuem
diferencas quanto a sua consisténcia. Assim, podem apresentar-se na forma de uma
pasta homogénea de consisténcia mole ou de consisténcia mais firme que possibilite
0 seu corte, todavia, em ambos o0s casos, é necessario que eles sejam
acondicionados de modo que seja assegurada sua perfeita conservagao. Para
obtencdo de um doce em massa no ponto adequado para o corte, € preciso
relacionar de forma correta os seguintes elementos: fruta, pectina, agucar e acido.
As frutas contribuem com o sabor, aroma e cor. A pectina é a substancia que da a
consisténcia gelatinosa. O agucar, além de adocgar, contribui para a formacao do gel.
O acido tem como finalidade promover o nivel de acidez necessaria para que ocorra
a geleificacdo, desse modo, realgcando o aroma natural da fruta. Por n&do exigir
elevados investimentos em equipamentos, o doce em massa, neste caso a goiabada,
€ uma o6tima opgao para pequenos produtores familiares que desejam agregar valor

a seu produto, aumentando, dessa forma, a renda familiar (EMBRAPA, 2015).

A Agenda 2030 da ONU, aprovada em 2015, é uma iniciativa global que
define 17 Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel (ODS) e 169 metas para o
periodo de 2016 a 2030. Inspirada pela Conferéncia Rio+20, esta agenda universal
aborda a necessidade de um desenvolvimento sustentavel equilibrado, englobando
aspectos sociais, econbémicos e ambientais. Ela inclui diretrizes para a
implementagéo eficaz e o monitoramento dos ODS, destacando o papel do Férum
Politico de Alto Nivel (HLPF) e dos Relatérios Nacionais Voluntarios (RNVSs).
(GOVERNO FEDERAL, 2024).



O ODS 12, especificamente, visa transformar padrbes de consumo e
producdo, promovendo a eficiéncia dos recursos e a transparéncia na gestao
ambiental, isto é, trata-se da mudanga nos padrées de consumo e produgao como a
base do desenvolvimento econémico e social sustentavel. As metas do ODS 12
visam a promog¢do da eficiéncia do uso de recursos energéticos e naturais, da
infraestrutura sustentavel, do acesso a servigos basicos. Além disso, o objetivo
prioriza a informagao, a gestao coordenada, a transparéncia e a responsabilizagao
dos atores consumidores de recursos naturais como ferramentas chave para o
alcance de padrdes mais sustentaveis de produgdo e consumo. (GOVERNO
FEDERAL, 2024).

Desse modo, o objetivo do nosso Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) do
ano de 2024 pode ser situado na meta 12.5: "Até 2030, reduzir substancialmente a

geragao de residuos por meio da prevengao, redugéao, reciclagem e reuso”.
2 MATERIAIS E METODOS
2.1 MATERIAIS

A tabela 1 descreve a formulagao do doce de goiabada com casca.

Tabela 1 - Formulagao do doce de goiabada com casca.

Matérias-primas Quantidade (g) %
Casca da goiaba 446,2 38,8
Acucar 356,5 31
Agua 345 30
Acido citrico 2,3 0,2
Total 1.150,0 100

Fonte: (adaptado de SWISTSAK, 2021).

2.2 METODOS
2.2.1 Fabricacao da goiabada

O fluxograma a seguir descreve as etapas do processo de fabricacdo da

goiabada de corte com aproveitamento das cascas da fruta.

Fluxograma 1 - Processo de fabricagdo do doce de goiaba com casca.
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Fonte: (Adaptado de SWISTAK, 2021).
Descri¢cao das etapas do fluxograma:

1. Recepgao das frutas: as frutas foram recebidas e uma breve avaliagao

referente ao seu estado feita. As frutas com casca mais madura foram selecionadas,

mas algumas ainda verdes sao também utilizadas para melhor aproveitamento da
pectina. (Adaptado de TORREZAN, 2015).

Figura 1 — Recepg¢ao das frutas

Fonte: OS AUTORES, 2024.

2. Lavagem/Selegao: as frutas selecionadas foram levadas para uma pré-
lavagem feita em agua corrente. Assim, apos o término da pré-lavagem as frutas
foram imersas em solugao clorada por 20 minutos (a solucao utilizada é de 20 ml de
hipoclorito de cloro para 5 litros de agua). No fim da lavagem por imersao, as frutas
foram brevemente enxaguadas em &agua corrente novamente. (Adaptado de
TORREZAN, 2015).



3. Descascamento: apds esse processo, procedeu-se o0 descascamento das

frutas e a separagao das cascas da polpa. (Adaptado de TORREZAN, 2015).

Figura 2 — Descascamento.

p e :
Fonte: (OS AUTORES, 2024).

4. Pesagem da matéria-prima: para formulagdo da goiabada, pesou-se 346g
de cascas, 3569 de agucar e 2,3g de acido citrico. (Adaptado de TORREZAN, 2015).

Figura 3 — Pesagem da matéria-prima.

Fonte: (OS AUTORES, 2024).
5. Formulagao: das cascas reservadas, foram selecionadas 346g para o

cozimento. Na panela previamente higienizada adicionam-se as cascas e o0 de
acucar refinado. (Adaptado de TORREZAN, 2015).



Figura 4 — Formulagao.

Fonte: (OS AUTORES, 2024).

6. Cozimento: a mistura cozinhou por cerca de 20 a 25 minutos em chama
média, para que as cascas amolecam e o acucar sofra leve caramelizagao.
(Adaptado de TORREZAN, 2015).

7. Adicao da agua: apos esse tempo, adicionou-se 345 ml de agua filtrada em
temperatura ambiente. Apds a adigao, deixou-se que a mistura cozinhasse por mais
20 minutos, ou até alcangar textura semelhante a geléia. (Adaptado de TORREZAN,

2015).
Figura 5 — Adicéo de agua.

Fonte: (OS AUTORES, 2024).
8. Trituragao: a mistura foi retirada do fogo e deixada para esfriar por 10

minutos. Apos a espera bate-se a mistura em liquidificador na poténcia maxima por
aproximadamente 7 minutos, ou até que a maior parte das cascas estivesse
totalmente triturada. (Adaptado de TORREZAN, 2015).



Figura 6 — Trituragdo.

=/

Fonte: (OS AUTORES, 2024).
9. Cocgao: a massa da goiabada voltou para a panela e foi posta em fogo baixo

até alcancar a textura ideal. O processo levou cerca de 10 minutos, e a chama do
fogdo foi desligada quando a massa atingiu a coloragdo ideal e comegou a
desgrudar da panela. (Adaptado de TORREZAN, 2015).

Figura 7 — Cocgao.

Fonte: s AUTORES. 2024).
10.Adicao do acido citrico: com a chama do fogao desligada, adicionou-se o
acido citrico previamente dissolvido em 5ml de agua a massa. (Adaptado de
TORREZAN, 2015).
11. Embalagem: apds a adigdo do acido citrico, o doce foi armazenado em
formas de aluminio cobertas com filme PVC. (Adaptado de TORREZAN, 2015).

Figura 8 — Embalagem.

Fonte: (OS AUTORES, 2024).



10

12.Resfriamento: as formas de aluminio com doce foram deixadas para esfriar
até que atingissem temperatura ambiente, e entdo foram levadas para resfriar em
geladeira. (Adaptado de TORREZAN, 2015).

2.2.2 Analises sensoriais

As analises sensoriais de aceitagcdo por escala hedbénica de 9 pontos e de
intengdo de compra foram realizadas seguindo a metodologia descrita em BENTO,
Roberta de A.; ANDRADE, Samara A.; SILVA, Argélia Maria. 2013.

2.2.3 Analises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas do doce em massa a base de cascas de goiaba
foram realizadas no laboratério de fisico-quimica do curso de técnico de Alimentos
da Etec de Sapopemba. O pH, e a determinagcdo de sodlidos soluveis por
Refratometria foram definidos seguindo os métodos 017/IV e 315/1V, descritos nas
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 2 descreve as formulagdes utilizadas para a obtencdo do doce de

goiabada.

Tabela 2 - Formulagdes do doce de goiabada.

F1 F1 F2 F2 F3 F3

Matérias-primas Quantidade (g) % Quantidade (g) % Quantidade (g) %

Casca da goiaba 500 33,32 454,25 39,5 446,2 38,8
Acucar 500 33,32 345,0 30,0 356,5 31,0
Agua 500 33,32 345,0 30,0 345,0 30,0
Acido citrico 0,5 0,03 5,75 0,5 23 0,2
Total 1.500,5 100 1.150,0 100 1.150,0 100

Fonte: (OS AUTORES, 2024).

Na F1, a massa obteve a textura ideal, porém as goiabas nao estavam
devidamente maduras, ocasionando a mistura uma coloracido semelhante ao doce
de marmelada. Ademais, devido a quantidade reduzida de acido citrico, o doce

apresentou um sabor demasiadamente agucarado.
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Na F2, as goiabas estavam devidamente maduras, resultando uma coloragao
avermelhada ao doce de goiabada, também obtendo uma textura satisfatoria.
Entretanto, devido ao aumento do acido citrico na mistura, o doce apresentou uma

acidez elevada no sabor final.

Na F3, as goiabas estavam novamente maduras, proporcionando ao doce
uma coloragdo avermelhada, alcangando uma textura satisfatéria e um sabor
adocicado ideal, apds o ajuste necessario da quantidade em gramas das matérias-

primas e a reducéo do acido citrico.
3.1 Analises sensoriais

O grafico 1 demonstra os resultados obtidos na avaliagcdo sensorial da

goiabada desenvolvida.

Grafico 1 — Teste de Aceitacao.

Teste de Aceitacdo

)

APARENCIA RROMA SABOR TEXTURA AVALIACAO
GLOBAL

~

A

n

[l R V% B

Atributos

Fonte: (OS AUTORES, 2024).
Com base nos resultados apresentados na analise sensorial realizada

utilizando uma escala hedbnica de 9 pontos, observa-se que os atributos
"Aparéncia"”, "Aroma", "Sabor", "Textura" e "Avaliagdo Global" receberam notas
proximas entre si, todas em torno de 8 pontos. Este resultado indica uma boa
aceitagdo geral do produto pelos avaliadores, sugerindo que todos os aspectos
sensoriais analisados foram considerados satisfatorios pelos participantes.

No quesito "Textura", a analise sensorial revelou uma aceitagao positiva por
parte dos avaliadores, com uma nota média proxima a 7 pontos na escala heddnica
de 9 pontos. Embora a "Textura" tenha apresentado uma pontuagao ligeiramente

inferior em comparacgao a outros atributos, como "Aparéncia" e "Aroma", o resultado
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ainda reflete um nivel de satisfagdo adequado. Isso indica que, apesar de bem
avaliada, a textura possui um potencial de melhoria para atingir uma aceitagédo ainda
mais elevada, contribuindo para a otimizagcdo geral da qualidade sensorial do
produto. Todos os critérios ainda estdo acima da média de aceitagao.

Na execucéo dos testes utilizando escalas hedbnicas, a opinido expressa pelo
provador na escala é convertida em uma nota, em pontos que variam de zero a nove,
por exemplo, em uma escala de nove pontos, e analisados estatisticamente por
meio de médias e Andlise de Variancia. E possivel, ainda, obter o indice de
aceitacdo do produto, dividindo-se a média de notas pela maior delas atribuida ao
produto e convertendo-se o valor em porcentagem, onde indices maiores que 70%
indicam boa aceitabilidade do produto (DUTCOSKY, 2011). Desse modo, aplicando-
se essa metodologia, conclui-se que o doce de goiabada com casca de goiaba
obteve uma aceitagao positiva e acima da média pelos provadores.

Grafico 2 — Teste de Intencdo de Compra.

TESTE DE INTENCAO DE COMPRA

4% 0%

14% ‘

50%

32%

5 CERTAMENTE COMPRARIA 4 PROVAVELMENTE COMPRARIA
3 TENHO DUVIDAS ® 2 PROVAVELMENTE NAO COMPRARIA
® 1 CERTAMENTE NAO COMPRARIA

Fonte: (OS AUTORES, 2024).

Os resultados apresentados no grafico 2 do teste de intengcdo de
compra, foram constituidos a partir da escala de 5 pontos (5 - certamente compraria,
4 -provavelmente compraria, 3 - tenho duvidas, 2 - provavelmente ndo compraria, 1 -
certamente ndo compraria), (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1999). Desse modo, de
acordo com os resultados obtidos no teste de intengdo de compra do doce de

goiabada com casca de goiaba, 50% dos provadores optaram por “provavelmente
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compraria” o produto, 32% “certamente compraria”, 14% apresentam “duvidas” se
comprariam, 4% “provavelmente ndo compraria” e 0% optaram por “certamente nao
compraria”. Somando a intencdo de compra entre certamente compraria e
provavelmente compraria totaliza 82%, indicando um bom potencial mercadoldgico

na comercializacédo deste produto.
3.2 Analises fisico-quimicas

De acordo com Martins et. al (2016), o PH adequado para doces em massa é
de 3 a 3,4. O resultado obtido em média foi o percentual de 4,8. Todavia, o pHmetro

nao estava devidamente calibrado, alterando o percentual de acidez.

O percentual de Brix° na amostra foi 82,7%.Este resultado é considerado
aceitavel, tendo em vista que a Resolugdo Normativa N° 9, de 1978, nao estabelece

teor minimo ou maximo de soélidos soluveis em doces de massa.

4 CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos neste estudo, conclui-se que a utilizacao de
cascas de goiaba para a producado de goiabada de corte constitui uma alternativa
viavel e sustentavel para a industria alimenticia, representando uma forma eficaz de
reaproveitamento de residuos. O produto elaborado atendeu plenamente aos
parametros fisico-quimicos e sensoriais exigidos, apresentando alta aceitacédo e
intencdo de compra. Assim, o doce de goiaba produzido a partir das cascas possui

potencial consideravel para a comercializacio.

USE OF GUAVA PEEL: Cut guava jam using guava peel

Abstract: The present study aimed to develop a cut guava sweet using the peel of
the fruit, instead of the pulp as it is originally manufactured. By employing the
described methodology, associated with the required analyses, a better reuse of
organic solid waste generated is obtained, in such a way that it reduces the amount
of waste of food properties caused in industries. In this sense, the article aims to
promote greater sustainability through the use of guava peels to make a sweet that is

much appreciated by Brazilians.
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