0 que é?

A goiabada é um doce
tradicional brasileiro
feito a partir do pure
de goiaba e acgucar,
cozido até adquirir uma
consisténcia firme

COMPOSTCAO
QUIMICA

Composta principalmente
de carboidratos, sendo a
frutose e a glicose os
principais agucares. Sao
essenciais para atribuir
o sabor, a textura e a
estabilidade ao doce.

Também sao compostos por
acidos organicos, como o
acido citrico e 0
ascorbico que
contribuem para o sabor
e influenciam as reacgoes
quimicas.
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Reagao quimica que ocorre em
alimentos sob aquecimento, produzindo

pigmentos marrons desejaveis ou
indesejaveis, a depender do alimento.

Reacao de Maillard

Ocorre quando acgucares redutores,
(glicose e frutose), sao aquecidos na
presen¢a de um grupo amina primario
(aminoacidos 1livres, por exemplo). O
processo resulta na formagao de
pigmentos escuros chamados
MELANOIDINAS (polimeros), que
contribuem para a coloracgao
caracteristica do produto.
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Compostos
pirazinicos

Outras reagoes nao enzimaticas
que ocorrem no processo de
producao da goiabada:

Caramelizacao
Aquecimento de agucares a altas
temperaturas, gerando cor,

aroma e sabor caracteristicos.

ascorbico
formando

Oxidacao do acido
Ocorre em pH acido,
compostos escuros.
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Na goiaba os compostos
fendlicos presentes na polpa
sofrem acoes de enzimas como
a polifenoloxidase (PPO)
que, na presenga de oxigénio
(corte da fruta), formam
pigmentos escuros que alteram
a COR da goiaba,
influenciando na qualidade
comercial do produto, mesmo
ainda estando habil para o
consumo.
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PREVENCAO E CONTRO
ESCURECIMENTO ENZI

e Uso de antioxidantes

A incorporagao de antioxidantes naturais
ou sintéticos pode inibir a oxidagao e as
reagcoes de escurecimento, preservando as
qualidades sensoriais da goiabada.

DO
TICO

e Técnicas de processamento
Pré-processamento, como o branqueamento
das goiabas cortadas, sao fundamentais
para minimizar o impacto do escurecimento
na qualidade do produto.

ASPECTOS DESEJAVEIS

Cor marrom avermelhada;

Sabor proeminente de goiaba, doce,
levemente amargo;
Textura consistente,
de corte.

pasta ou ponto

DICA IMPORTANTE

Consuma sua goiabada
com um queijinho
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Sanitizagdo - hipoclorito de sddio a 200 mg.L™ por 15 minutos
Selecio e preparo
Branqueamento - 100 °C por 5 minutos

Congelamento (-18 °C)
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Figura 1. Fluxograma de elaboragio do doce de goiaba.
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1°) Polpa + agicar;

2¢) Sorbato de

3*) Pectina + dcido

Material desenvolvido para a disciplina
"Bioquimica de Alimentos (ALM 004)" da
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