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O presente trabalho faz parte da pesquisa “Conservacdo e Uso Sustentavel da Biodiversidade para
Melhoria da Nutricdo e do Bem-Estar Humano (Projeto BFN - Biodiversity for Food and
Nutrition)”. O projeto tem como objetivo promover a conservagdo € o uso sustentavel da
biodiversidade em programas que contribuam para melhorar a seguranga alimentar e a nutri¢do
humana, por meio da valorizacdo da importancia alimenticia e nutricional das espécies nativas
relacionadas a agrobiodiversidade e do resgate do valor cultural desempenhado no passado por
muitas dessas espécies. Dentre tais espécies destaca-se a goiaba serrana (Acca
sellowiana (Berg.), também conhecida como "feijoa", principalmente devido ao seu potencial
organoléptico e composicdo nutricional. O cultivo e a exploracdo comercial de goiaba-serrana
podem permitir a oferta a populacdo de uma nova alternativa de frutos, com propriedades
nutracéuticas desejaveis. Esses frutos sdo nativos da regido que compreende as planicies altas do
sul do Brasil, fronteira com Paraguai, Uruguai e Argentina. No Sul do Brasil, a espécie adapta-se
a condicdes de clima frio e de alta altitude. A goiaba serrana foi adquirida de produtores rurais,
sendo a amostragem realizada de acordo com a metodologia da FAO do livro Food Composition
Data (Greenfield and Southgate, 2003). Foram coletadas trés amostras independentes, goiaba
serrana (1) em Ant6nio Prado (RS), goiaba serrana (2) em Ipé (RS) e goiaba serrana (3) de Sao
Joaquim (SC). Cada amostra independente consistiu de no minimo oito quilogramas do fruto e
todas as andlises foram realizadas em triplicata. Os frutos coletados foram despolpados,
homogeneizados, liofilizados e acondicionados em freezer, até a realizacdo das analises. Foram
realizadas analises de umidade por gravimetria em estufa a 105 C, cinzas por incineracdo em
mufla a 550° C, solidos solUveis (°Brix) por refratdmetro, acidez por titulagio com NaOH e
resultados expressos em percentual de &cido citrico, e pH por peagametro. Os dados foram
analisados por analise de variancia e teste de comparacdo maltipla de Dunkan para verificar
diferencas significativas entre as amostras. De acordo com os resultados verificou-se que as
umidades dos frutos 1, 2 e 3 apresentaram diferenca significativa (84,85 + 0,13; 80,94 £ 0,27 e
87,78 = 0,14 % respectivamente), possivelmente devido as condi¢Ges climaticas e/ou regionais.
Em relacdo a analise de cinzas os frutos 1 e 3 ndo apresentaram diferenca significativa (0,36 £ 0,0
e 0,37 £ 0,01 % respectivamente), enquanto que a amostra 2 apresentou valor superior (0,61 +
0,03 %). Para o teor de solidos soluveis (°Brix) as amostras ndo apresentaram diferenca
significativa, o que sugere que os frutos estavam no mesmo estdgio de maturacdo. Para o
parametro de pH, os frutos 1 e 3 ndo apresentaram diferenca significativa (3,28 £ 0,02 e 3,27 £
0,03, respectivamente), enquanto que a amostra 2 estava levemente mais acida (pH = 3,21 +
0,01), resultado em concordancia com a anélise de acidez, onde novamente as amostras 1 e 3 ndo
apresentaram diferenca significativa (1,4 £ 0,04 e 1,4 + 0,05 % de acido citrico, respectivamente)
e amostra 2 apresentou-se com maior acidez do que as demais (2,3 £ 0,04 % de acido citrico).
Com as analises propostas pode-se tracar melhor o perfil dos frutos in natura de forma a poder
padronizar um banco de dados relativos a qualidade nutricional de espécies nativas da regido sul
do Brasil. Para finalizar a caracterizacdo fisico-quimica dos frutos ainda serdo conduzidas
andlises de proteinas, fibras, lipideos, carboidratos e pigmentos naturais.



