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RESUMO

O objetivo desse trabalho foi desenvolver formulacfes de compota de abacaxi com
diferentes concentracdes de canela em pau e avaliar sua qualidade. Foram
elaboradas cinco formulacdes de compota de abacaxi com diferentes concentracdes
de canela em pau adicionadas as embalagens de vidro de 250 grs (calda + polpa).
As analises foram: umidade, cinzas, SS, AT, pH, acido ascérbico, AST e proteinas.
Os SS encontrados nas formulagdes encontram-se dentro dos padroes
recomendados para doce em calda. A formulacdo F4 (5% de canela em pau) foi a

gue apresentou 0s maiores teores das avaliacdes de qualidade.

Palavras-chaves: compota, abacaxi, canela, qualidade.

ABSTRACT

The aim of this study was to develop formulations of pineapple compote with different
concentrations of cinnamon and assess their quality. Five formulations of pineapple
compote with different concentrations of cinnamon added glass containers of 250 g
(syrup + pulp) were prepared. The analyzes were: moisture, ash, SS, TA, pH,

ascorbic acid, AST and proteins. The SS found in the formulations are within the
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recommended standards for sweet syrup. The F4 formulation (5% cinnamon) was

the one with the highest levels of quality assessments.

Keywords: jam, pineapple, cinnamon, quality.

INTRODUCAO

As conservas de  frutas,
especificamente os doces de frutas em
calda, sdo produtos constituidos de
frutas inteiras ou em pedacos,
preservadas de tal forma que mantém
em niveis elevados suas
caracteristicas sensoriais e,
principalmente, seu valor nutritivo
(BRASIL, 2006).

O abacaxi (Ananas comosus L.
Merril) destaca-se pelo valor
energético, devido a sua composicao

de aclcares e valor nutritivo pela

MATERIAIS E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no
Centro de Ciéncias e Tecnologia
Agroalimentar, Unidade Académica de
Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal de Campina
Grande, em Pombal - PB. O
procedimento experimental seguiu as
etapas de preparacdo de fruta em
calda, apresentadas na Figura 1.

Foram elaboradas cinco
formulacbes de compota de abacaxi
com diferentes concentracbes de

canela em pau adicionada as

presenca de sais minerais.
Apresentando teor protéico e de
gordura inferiores a 0,5% (FRANCO,
1989). A canela tem atividade
antioxidante extremamente alta, e o
O0leo da canela tem propriedades
antibacterianas e anti-fungos fortes. O
objetivo desse trabalho foi desenvolver
formulacbes de compota de abacaxi
com diferentes concentracdes de
canela em pau e avalia-los quanto as

caracteristicas fisico-quimicas.

embalagens de vidro de 250 grs (calda
+ polpa), sendo a F1 composta apenas
com o0 abacaxi (controle), a F2
utilizando abacaxi acrescido de 1,5 g
de canela em pau, a F3 utilizando o
abacaxi acrescido de 3 g de canela em
pau, a F4 utlizando o abacaxi
acrescido de 5 g de canela em pau e a
F5 acrescido de 8 g de canela em pau.

As frutas foram pesadas com
todos os seus componentes, incluindo
a coroa a fim de calcular o rendimento

do produto final. Os frutos foram
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higienizados com &gua clorada a 50
ppm por 10 min. Os abacaxis foram
descasados e retirados o miolo
manualmente, pesando-se novamente.
Os frutos foram cortados em cubos de
aproximadamente 2 cm®  Foram
acondicionadas em vidros esterilizados
de 250 grs. Em seguida, foi feita a
adicdo do xarope quente quando este
atingiu a concentracdo requerida.
Mediante determinacbes de brix de
algumas frutas, estimou-se uma média
dos soélidos solluveis e preparou-se o
xarope de forma que ap6s o equilibrio

dos solidos soluveis obtivesse 30 a 40
% de ° brix na calda.

As andlises foram realizadas,
conforme as metodologias do IAL
(2008), para umidade, cinzas, Acidez
Titulavel (AT) e Soélidos Soluveis (SS).
O &acido ascorbico e pH conforme a
AOAC(2005), teor de proteinas pelo
método de Kjeldahl. Os Acucares
Soluveis Totais (AST) foram
determinados pelo método de antrona
(YEMM e WILLIS, 1954). Os
experimentos foram instalados em um
delineamento inteiramente

casualizado.

abacaxi "in Classificag&o
natura"

Descascamen
e selecgdo to e Corte

Enchimento Adigéo do

as
Embalagens Xarope

Inversdo das
embalagens

Fechamento Exaustéo

Branqueamen Pre-
to Cozimento

Rotulagem e

Resfriamento Armazenamento

Figura 1 - Fluxograma do processamento para obtencdo da compota de abacaxi

com canela.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Verificou-se na tabela 1, que o
teor de Umidade nao apresentou
diferenca  significativa entre  as
amostras. Observou-se que 0 maior
valor obtido foi 67,73% para a F4 e a
F5 obteve o menor valor de 65,42%.
Segundo Miguel et al. (2008), o valor
para compota de meldo encontrado foi

de 56,88% inferior ao deste trabalho.

Com relacdo aos teores médios
de cinza a compota da F2 apresentou
maior teor de cinza, obtendo 0,30 %,
seguido da compota F3 e F5 que
apresentaram um menor teor de
cinzas (0,22%). Segundo Miguel et al.
(2008), o valor para compota de meléao
encontrado foi de 1,16%, superior

comparado ao deste trabalho.
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Para o parémetro pH, as
compotas com diferentes
concentracoes de canela
apresentaram diferencas significativas
(Tabela 2).

Venceslau et al. (2011), o valor de

entre  si Segundo
compota de kiwi encontrado foi entre
2,99% e 3,24%, inferior comparado ao
deste trabalho, entretanto o que deseja
para produtos processados Ss&o
valores de pH abaixo de 4,5, porém
garantem maior estabilidade aos
produtos, quanto aos microrganismos
deterioradores.

De acordo com a Tabela 1,
detectou-se efeito significativo entre as
formulagbes avaliadas, observando a
F5 apresentou o maior teor de SS
(39,1) e as amostras F1, F3 e F4 as
menores concentragbes. Segundo
Venceslau et al. (2011), encontrou um
teor de solidos solaveis para a
compota de kiwi entre 15,10 e 21,70
(%). Porém, encontrando-se de acordo
com o0 padrdo estabelecido pela
legislag&o brasileira (14 a 40%). O teor
de AT nas compotas variou de 0,63
(F4) a 0, 48 (F5) %, onde a compota
de concentracdo de 5% de canela
apresenta valor superior as demais
compotas e a compota de
concentracédo de 8% de canela obteve
o0 menor valor de AT. No trabalho de

Matta et al.(2010), o valor da compota

de abacaxi em calda de Melado
apresentou valor de 0, 58%, encontra-
se dentro da variacdo do trabalho em
estudo.

O teor de Ac. Ascorbico para as
compotas oscilagéo entre as
formulacbes, observando que a
compota F4 (5% de canela em pau)
apresentou o maior teor de A&c.
Ascérbico (16,57 mg.100g™” de doce
apoés o0 processamento, enquanto que
as demais formulacdes nao
apresentaram diferengas significativas
entre si com uma média de 12,55
mg.100g™. No trabalho de Venceslau
et al,. (2011), avaliando compota de
kiwi apresentou valor variando entre
22,12 e 33,00 (mg.100g™).

O teor de acgucares totais
encontrado na compota variou de
39,36 (F1)% a 67,2 (F5)%. As
compotas foram aumentando
gradativamente a concentracdo de
acucar de acordo com a concentracao
de canela adicionada na compota.
Portanto, a compota com maior teor foi
a com concentracéo de canela a 8% e
a com menor teor foi a controle.
Segundo Miguel et al., (2008), o valor
para compota de meldo encontrado foi
de 35,50% inferior comparado ao
deste trabalho.

Mendonga  (2005)

valores que variaram de 0,2-0,7 % de

encontrou
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proteina para doce em calda de apresentam teores superiores ao
maracujd. Comparando com 0S trabalho comparado, uma vez que
resultados do respectivo estudo, temos variam de 1, 02% a 1, 54 %.

que os valores das compotas

Tabela 1. Valores médios do teor de umidade, cinzas, pH, soélidos solluveis, acido
citrico e ac. ascorbico das compotas de abacaxi com diferentes concentracdes de
canela em pau.

FORMULACOES Umidade Cinzas pH SS,% AT  Ac.ascérbico

F1 67,05a 0,24ab 3,92a 33c 0,49c 12,76b
F2 66,14a 0,30a 3,8la 36,4b 0,6la 12,54b
F3 67,48a 0,22b 3,95a 34bc  0,59b 12,13b
F4 67,73a 0,24ab 3,73a 33,4c 0,63a 16,57a
F5 65,42a 0,22b 3,62a 39,1a 0,48c 12,76b

Médias com letras minUsculas diferentes nas colunas diferem significativamente entre si pelo teste
de Tukey (p<0,05).

Tabela 2. Valores de aguUcares totais e proteinas nas compotas com diferentes
concentracdes de canela em pau.

FORMULACOES AST g.lOOg'1 Proteinas,%
F1 39,36d 1,54a
F2 45,9c 1,51a
F3 50,2bc 1,02a
F4 54 b 1,39a
F5 67,2a 1,04a

Média + desvio padrédo de trés repeticbes e Médias com letras minUsculas diferentes nas colunas
diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

CONCLUSAO

O pH acido da compota encontram-se dentro dos padrées
assegura uma boa condicdo de recomendados para doce em calda. A
seguranca quanto ao desenvolvimento formulacdo F4 (5% de canela em pau)
de microrganismos. Os SS foi a que apresentou 0s maiores teores
encontrados nas formulactes das avalia¢cdes de qualidade.
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