)) ANAIS do SEPE — Seminario de Ensino, Pesquisa e Extensdo da UFFS ’.
.

ISSN 2317 — 7489 'v

Vol. 3 (2013) — Anais do 32 SEPE e 32 Jornada de Iniciagdo Cientifica

UFFS >

TESTES PRELIMINARES DE OBTENCAO DE POLPA CONGELADA DE
GUABIROBA ORGANICA NATIVA: ASPECTOS RELEVANTES.
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A demanda por alimentos de qualidade, com maior aporte nutricional e isento de
contaminacgdes é crescente. Assim, 0s alimentos organicos mostram-se como uma
alternativa aos consumidores, pois sdo produzidos sem a utilizacdo de produtos
guimicos ou modificacdes genéticas. A guabirobeira € uma planta nativa brasileira,
cultivada principalmente no sul do pais de forma organica ou natural, possuindo
consideravel teor de vitamina C, flavondides, ferro, fosforo, zinco, potassio, célcio,
manganés, compostos fendlicos totais e carotendides totais, como betacaroteno,
precursor da vitamina A. Isso demonstra que a fruta pode ser utilizada para agregar
valor nutricional a outros produtos. Considerando esse contexto, 0 presente projeto
teve como objetivo testar uma metodologia para a obtencéo de polpa de guabiroba
congelada, obtida em arvore nativa de ocorréncia natural, em Laranjeiras do Sul, e
analise de rendimento. A guabiroba foi obtida entre novembro e dezembro de 2012,
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sendo que a extracdo da polpa foi realizada manualmente: as frutas foram
sanitizadas com hipoclorito de sédio (50 ppm durante 15 min), seguida de lavagens
sucessivas em agua potavel. Apés a remocdo manual das sementes, o material foi
triturado em processador doméstico e peneirando, separando-o em porcdes de
100g, embaladas em sacos plasticos duplos e armazenadas imediatamente a -18°C.
O célculo do rendimento foi realizado por diferenca de peso das frutas higienizadas
e apos obtencdo da polpa, utilizando balanca semi-analitica. A metodologia testada
ndo se adequaria para ser utilizada em escala industrial, devido a falta de
praticidade do método, no entanto, foi a mais adequada as amostras utilizadas, pois
se pbde selecionar, uma a uma, as frutas utilizadas no experimento. O rendimento
obtido no experimento ndo selecionando as frutas foi relativamente baixo (38%)
devido a perdas no processo como: da remoc¢ao das sementes, frutas descartadas
por injarias, deterioracdo e presenca de larvas de mosca da fruta, porém outros
estudos obtiveram apenas (30,88%), onde o rendimento variou de acordo com o
indice de maturacdo das frutas (SANTOS,2011). Quando as frutas foram
selecionadas, descartando as que apresentavam deterioracdo ou contaminacéo por
larvas, o rendimento alcancado aumentou para 64 %. Isso demonstra a hecessidade
de treinamento dos pequenos agricultores quanto as praticas organicas, para que
possam evitar a contaminacao por moscas da fruta sem o uso de agrotoxicos, colhe-
las no ponto ideal de maturacéo e ainda, quanto a melhor forma de armazenamento
para o transporte até o local de processamento. Se estas atitudes ndo forem
tomadas, dificimente se ter& uma producdo em escala industrial que supra a
demanda de desenvolvimento de produtos regionais, utilizando esta polpa. Somente
apos superar estes gargalos, serd possivel viabilizar uma metodologia para
utilizacdo de uma despolpadeira, de forma segura, evitando processar uma polpa
contaminada com larvas. Logo, foi possivel obter e armazenar, sob congelamento, a
polpa de guabiroba, no entanto constatou-se que o rendimento foi baixo devido a
necessidade de melhorar as condicGes de obtencao e transporte dessa fruta.
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