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RESUMO

A producao de figo maduro pode ser destinada tanto para a comercializacao
‘in natura’ quanto para a industrializacéo. O doce de figo maduro é uma forma de ser
comercializado. Este trabalho tem como objetivo avaliar a qualidade quimica, fisica e
microbiolégica do doce de figo maduro. Apds a confec¢cdo do doce, os mesmos
foram analisados e armazenados durante 5 meses. As avaliagdes realizadas foram:
teor de sélidos soluveis, acidez titulavel, pH, umidade, extrato etéreo, proteina bruta,
cinzas, fibra bruta e calculados os carboidratos e valor calérico e
microbiologicamente (bolores e leveduras). A qualidade quimica, fisica e
microbiolégica do doce manteve-se durante o armazenamento, pelo seu baixo teor
de umidade e as boas praticas de manipulacdo envolvida, que garantiram a

qualidade do doce durante o0 armazenamento por cinco meses.

INTRODUCAO
O figo é originado da planta figueira, pertencente a familia Moracea e é
cultivado em varias regides do Brasil, principalmente na regido sul e sudeste, na
qual apresenta um clima temperado. A variedade Roxo de Valinhos é a Unica
utilizada comercialmente por apresentar elevado valor econdémico, rusticidade e
produtividade (LOPES, 2014; SILVA et al., 2011).
O figo é uma inflorescéncia do tipo sicénio em que as flores ou os frutos

individuais crescem justapostos, atapetando o interior de um receptaculo suculento,
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ja que a unica ligacdo com o exterior é feita através de um pequeno orificio apical,
chamado ostiolo (DIAS; SAMPAIO; ONO, 2010).

A comercializacao do figo pode ser destinada tanto para o consumo ‘in natura’
quanto para a industrializacdo. Na industria o figo maduro é destinado para o
preparo de compotas, geleias, pastoso, seco e caramelizado, tipo rami ou figadas,
enquanto o figo verde é destinado para a produgdo de compotas e cristalizados
(FRANCISCO; BAPTISTELLA; SILVA, 2005).

Os doces artesanais apresentam um valor altamente significativo no mercado
de produtos alimenticios. Em uma pesquisa realizada entre consumidores de
produtos artesanais, a maioria prefere doce em massa (39,35%), seguido pelo doce
em calda (34,66%) e doce cremoso (24,55%). Com esta mesma pesquisa, foi
indicado que o figo € o segundo mais indicado entre os consumidores (FREITAS et
al., 2012).

O doce de figo maduro pode ser classificado como um doce simples, pois se
utilizou apenas uma espécie vegetal e de consisténcia cremosa, por se tratar de
uma pasta homogénea e mole (BRASIL, 1978).

No mercado interno o doce de figo maduro ainda € pouco conhecido, se
destacando mais o doce de figo verde na forma de calda. Este trabalho tem como
objetivo avaliar a qualidade quimica, fisica e microbiolégica do doce de figo maduro

durante o armazenamento por cinco meses.

MATERIAL E METODOS
Preparo do doce
Os frutos foram colhidos no setor de Fruticultura do Instituto Federal de
Ciéncia Educacao e Tecnologia do Sul de Minas - Campus Muzambinho no ponto de
maturacdo comercial. Foram levados para o setor de Agroindustria da mesma
instituicdo para o preparo do doce. Os ingredientes e quantidades utilizadas estéao

indicados no quadro abaixo:

INGREDIENTES QUANTIDADE
Figos maduros em polpa 7 kg
Acucar refinado 4,2 kg

Quadro 1. Formulac&o do doce de figo maduro.




O doce foi preparado em uma formulacdo de acordo com as seguintes
etapas:

a) Os frutos foram selecionados quanto ao grau de maturacéo e auséncia de danos
e doencas. A seguir os frutos foram lavados e sanitizados com solucéo de cloro de
20 ppm, assim como todos os outros utensilios utilizados no processamento e
materiais como bancadas, tabuas, facas, vidros e panelas que foram utilizadas, a
tampa na qual foi utilizada fez uma sanitizacdo com alcool 70%.

b) As pontas dos cabinhos dos figos foram cortadas para se retirar a ficcina (‘leite’)
apos 20 minutos. Depois foram cortados em pequenos pedagos e pesados.

c) Numa panela, foram colocados a polpa e o agucar, sendo levado ao fogo para
coccdo. O ponto do doce foi determinado visualmente, quando este atingiu uma
consisténcia pastosa.

d) Os frutos foram entéo colocados em embalagens de vidro (268 mL) previamente
higienizados em agua clorada a 150 ppm, apos o doce foi despejado quente. Foi
realizado o tratamento térmico por 10 minutos.

e) Os doces foram identificados e armazenados a temperatura ambiente para a
realizagédo das avaliacoes.

Avaliacdes

Apos a confeccdo do doce foram realizadas analises quimica (solidos
soluveis, acidez titulavel e pH), centesimal (umidade, proteina bruta, extrato etéreo,
cinzas e fibras) e microbiologica (bolores e leveduras). Aos 5 meses de
armazenamento, foram determinados os teores de solidos soluveis, acidez titulavel,
pH e foi realizada analise microbiologica. As analises foram realizadas em duas
repeticdes, sendo a unidade experimental um vidro de doce.

O teor de sdlidos soluveis (SS) foi determinado em refratdbmetro digital (Atago
PR 101) e os resultados expressos em °Brix (AOAC, 2012).

A acidez titulavel expressa em gramas de &cido citrico por 100 gramas de
polpa. Cada amostra de 5 gramas de polpa homogeneizada foi titulada com solugéo
padronizada de hidroxido de sodio a 0,1M, até a amostra alcancar pH 8,1 (AOAC,
2012).

Para determinar o pH, 0 mesmo suco obtido para a determinagéo do teor de
sélidos soluveis foram utilizados. O pH foi determinado utilizando-se potenciémetro
(AOAC, 2012).

A umidade (U) foi determinada segundo a técnica gravimétrica, com o



emprego do calor em estufa ventilada & 105°C, com verificagBes esporadicas até
obtencao de peso constante, segundo a AOAC (2012).

A proteina bruta (P) foi através da determinacdo do teor de nitrogénio por
destilacdo em aparelho de Microkjedahl (AOAC, 2012), usando o fator 6,25 para o
calculo do teor desta proteina.

O extrato etéreo (EE) (lipidios) e substancias lipossoluveis foram extraidos
nas amostras com solvente organico (éter etilico) usando o aparelho de extracéao
continua tipo Soxhlet, segundo método da AOAC (2012).

O residuo mineral fixo ou fragcéo cinzas (C) foi determinado gravimetricamente
avaliando a perda de peso do material submetido ao aquecimento a 550 °C em
mufla (AOAC, 2012).

A fibra bruta (FB) foi determinada pelo método de Kamer e Ginkel (1952). A
fracdo glicidica (carboidratos) (FG) determinada através do calculo: % F.G. = 100 -
(U + EE + P+ FB + C). Os resultados foram expressos na matéria integral.

Para o céalculo do valor caldrico foram utilizados os fatores de conversédo de
Atwater: 4 Kcal/g para proteinas, 4 Kcal/g para carboidratos e 9 kcal/g para lipidios,
(OSBORNE; VOOGT, 1978).

A contagem de bolores e leveduras foi feita pelo método de plaqueamento em

superficie conforme a técnica de Silva; Junqueira; Silveira (2007).

RESULTADOS E DISCUSSOES

O doce de figo maduro apresentou 48,12% de umidade (Tabela 1), ficando
préximo ao valor citado pela Tabela Brasileira de Composicédo de Alimentos (NEPA,
2011) que indica o teor de 43,9% de umidade para doce de abdébora cremoso e
acima do valor do doce de goiaba em pasta (24,8%), por se tratar de um doce de
consisténcia mais mole. O abaixamento da umidade do alimento € de suma
importancia para a conservacdo do produto, pois a incidéncia elevada de agua em
alguns géneros alimenticios significa que ele pode trazer riscos para a saude do
consumidor, por criar ambiente propicio para a proliferacdo de micro-organismos
(JOAQUIM et al., 2010). Verifica-se também que os teores de cinzas, proteinas e
lipideos encontrados no doce de figo maduro, estdo proximos aos encontrados na
Tabela Brasileira de Composicéo de Alimentos (NEPA, 2011), para doce de figo em

calda, porém os carboidratos estdo acima e o valor cal6rico esta abaixo.



Tabela 1. Composicdo centesimal do doce de figo maduro em pasta recem

processado.
Umidade Cinzas Proteina Lipideos Fibra Carboidrato Energia
(%) (%) (%) (%) (%) (%) (keal)

48,01+0,16 0,30+0,0 0,83+0,13 0,25+0,01 0,51+0,09 50,10+0,08 206,01+0,32

O doce de figo maduro recém processado apresentou 51,6° Brix, 0,12% de
acidez titulavel e 4,77 de pH. O teor sdlidos solGveis apresentou-se um pouco abaixo
dos 55° Brix exigidos pela Resolucdo Normativa n.° 9 (BRASIL, 1978), pois optou-se
em confeccionar um doce de consisténcia mais pastosa. Nado ha valores definidos
pela mesma Resolugdo em relacdo a acidez titulavel e o pH, porém estes estdo de
acordo com o encontrado por Oliveira et al. (2013) em doce de figo maduro em
calda. (Tabela 1).

Apbs cinco meses de armazenamento o doce de figo apresentou 51,9° Brix,
0,16% de acidez titulavel e 4,69 de pH. Estes resultados mostram a manutencédo das
caracteristicas quimicas do doce durante o armazenamento.

Quanto as analises microbiologicas (bolores e leveduras) os valores
encontrados foram abaixo dos permitidos pela RDC n° 12 de 02/01/2001 (BRASIL,

2001) e foram mantidos abaixo durante os cinco meses de armazenamento.

CONCLUSOES
O doce de figo maduro manteve sua qualidade quimica durante o
armazenamento. A baixa umidade do doce e as boas préaticas de manipulacao
garantiram a qualidade microbiolégica do produto durante os cinco meses de

armazenamento.
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