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ANALISES FISICO-QUIMICAS DE IOGURTE DE GUAPEVA CONVENCIONAL E DIET
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A guapeva pertence a familia Sapotaceae, seu nome cientifico é Pouteria cf. guardneriana Radlk. Produz
frutos de 2,5 a 6 cm, globosos e achatados nas extremidades, de casca lisa com coloragao variando entre
amarela e alaranjada. Seus frutos sdo saborosos e muito apreciados, onde deles podem ser obtidos diversos
produtos, como: iogurte, geleia, suco e compota. O presente estudo consiste na sugestdo de um novo produto
de iogurte, sabor guapeva convencional e diet. Foram elaborados iogurtes convencionais e diet de guapeva
e caracterizados referente aos atributos fisico-quimicos: pH, acidez titulavel total expressa em &cido latico,
sélidos soluveis totais e cor. Os resultados médios obtidos para o iogurte convencional foram: pH foi 5,20,
acidez latica (29,74), teor de sélidos sollveis (12,16) e na analise de cor obteve-se luminosidade igual a
(64,5). Os resultados médios obtidos para o iogurte diet foram: pH 5,18 acidez latica (30,50), teor de sélidos
soluveis (8,46) e na andlise de cor obteve-se luminosidade (67,2). Sendo assim, o iogurte diet ficou mais
proximo da coloracao branca, para o parametro a* do iogurte convencional (0,8) e para o diet (1,6), entretanto
para o pardmetro b* o iogurte convencional (6,1) e para o diet (8,7). A diferenca obtida nas analises foi
pequena entre as amostras. Portanto as caracteristicas fisico-quimicas do iogurte de guapeva convencional
e diet mantiveram - se dentro do estabelecido pela legislacdo, o que torna este novo sabor uma alternativa
viavel da utilizacao deste fruto.

Palavras-chave: Cor, fruto, laticinio.

Area de conhecimento: Producdo Animal e Vegetal.
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DOCE DE LEITE DE BUFALA COM DIFERENTES CONCENTRAQ()ES DE AQUCAR

MASCAVO
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alessandra.tome@ifgoiano.edu.br; 4 Instituto Federal Goiano — Campus Morrinhos - Goias,
thais.barbosa@ifgoiano.edu.br; 5 Instituto Federal Goiano - Campus Morrinhos - Goias,

dayana.soares@ifgoiano.edu.br.

O leite de bufala tem elevado valor nutricional (teor de gordura, proteina e minerais), portanto, com
aproveitamento industrial extraordinario. N&o existe legislagéo brasileira especifica para leite de bufala e seus
derivados. O doce de leite é definido como o produto, com ou sem adicdo de outras substancias alimenticias,
obtido por concentracdo e acdo do calor a pressdo normal ou reduzida do leite ou leite reconstituido, com ou
sem adi¢do de sdlidos de origem lactea ou creme e adicionado de sacarose. O objetivo do estudo foi a
elaboracao de doce de leite de bufala avaliando diferentes concentracdes de leite e aglcar mascavo. Foram
realizadas trés formula¢des contendo leite de bifala, agicar mascavo, bicarbonato (0,6%) e amido (0,5%),
variando apenas teor de leite e acUcar. Sendo na primeira formulagédo 80% e 18,9%, respectivamente (leite e
acucar), na segunda 85% e 13,9%; e na terceira 90% e 8,9%. As andlises realizadas foram: pH, sélidos
soliveis totais, umidade, cinzas e cor. De acordo com os resultados obtidos, observou-se que apenas a
umidade da formulacdo 1 estd dentro da permitida para doce de leite, e no restante das analises as 3
formulacGes estdo dentro das especificacdes. Em relacdo a cor verificou-se que quanto maior teor de acucar
menor a luminosidade, isso se deve a caramelizagdo. Conclui-se que a elaboracédo das trés formulactes

foram realizadas com éxito, entretanto a formulacdo 1 teve melhor resultado dentre estas.

Palavras-chave: Leite de bufala, qualidade, analise fisico-quimica.

Area de conhecimento: Producéo Animal e Vegetal.
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CARACTERIZACAO FISICA E QUIMICA DE GUAPEVA
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A Guapeva (Pouteria ramiflora Radlk) € uma fruta tipica do Cerrado brasileiro, proporciona varios beneficios
ao organismo, podendo ser consumida in natura, em sucos, geleias, compotas, dentre outros. Sendo assim,
objetivou-se a caracterizagéo fisica e quimica do fruto de guapeva. Para a realizacéo da caracterizagéo fisica
no fruto in natura maduros foram analisados: fruta inteira, casca, semente e polpa, em 10 frutos escolhidos
aleatoriamente; e as seguintes analises foram realizadas na polpa do fruto: pH, acidez titulavel, sélidos
solaveis totais, umidade, cinzas, vitamina C e fendlicos totais, sendo realizadas em ftriplicatas. Os resultados
das analises fisicas foram em média de 51,68 + 5,92 g para o fruto inteiro 5,16 + 4,17 g de semente, 12,48 +
2,21 g de casca e polpa de 30,13 + 5,51 g, o rendimento da polpa foi aproximadamente 58 %. Os resultados
médios das analises fisicas e quimicas do fruto maduro foram: 88,86 + 1,99 % de umidade, pH de 6,4 + 0,11,
acidez titulavel de 4,48 + 0,58 % de acido citrico, teor de soélidos soluveis 7,3 + 0,44 °Brix, teor de cinzas 0,16
+ 0,15 %, fendlicos totais 257,84 + 1,55 mg de AGEA00g e vitamina C de 53,33 + 0,27 mgQg. Verificou-se que
os frutos de guapeva apresentaram caracteristicas fisica e quimicas satisfatérias para o desenvolvimento de

novos produtos, sendo este fruto rico em compostos fenélicos e vitamina C.
Palavras-chave: Biométrica, compostos fendlicos totais, vitamina C.

Area de conhecimento: Producéo Animal e Vegetal.
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CARACTERIZACAO BIOMETRICA E RENDIMENTO DE POLPA DE DIFERENTES
CULTIVARES DE MANGA (Mangifera indica L.)
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A manga (Mangifera indica L.), uma das mais populares frutas tropicais, foi introduzida no Brasil no século
XVI e sua procura tem aumentado bastante nos mercados interno e externo, alcangando precos
compensadores. No entanto, para que se tenha éxito na sua cultura, é preciso adotar praticas de cultivo
adequadas, de modo que o produto atenda as exigéncias do mercado, tenha boa qualidade, custo de
producdo competitivo e 6timo rendimento em polpa. O presente estudo teve como objetivo realizar a
caracterizacdo biométrica de diferentes cultivares de manga (Tommy Atkins, Hadem, Sabina e Palmer),
visando identificar materiais com alto rendimento em polpa. Para a realizagdo da caracterizagdo biométrica
dos frutos in natura foram analisados o peso e didmetro longitudinal e transversal da fruta inteira, assim como
0 peso de casca, semente e polpa, em 80 frutos de cada cultivar escolhidos aleatoriamente. Analisando-se a
relacdo polpa/endocarpo, ndo foi verificado diferenca significativa (p<0,05) no rendimento de polpa
comprando-se as diferentes cultivares, sendo observado rendimento médio de 65,25%. Alta relagéo
polpa/endocarpo é importante em frutas devido a utilizag&o industrial, por apresentarem maior rendimento em
polpa. Com relacdo ao diametro dos frutos, observou-se, em média, 111,2 mm e 82,2 mm para didmetro
longitudinal e transversal, respectivamente. Foi encontrado valor minimo de 93,80 mm e maximo 164,00 mm
para didametro longitudinal e minimo de 50,40 mm e méaximo de 103,00 mm para didmetro transversal.
Verificou-se que as cultivares de manga analisadas apresentaram caracteristicas biométricas e rendimento

em polpa satisfatério para uso industrial.

Palavras-chave: Polpa, endocarpo, biometria.

Area de conhecimento: Producéo Animal e Vegetal.
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