| JORNADA NACIONAL DA AGROINDUSTRIA
Bananeiras, 17 a 22 de outubro de 2006.

OBTENCAO DE DOCE DE CAJA (Spondias sp) EM MASSA

Carlos Roberto Souza do Amaral Graduando CFT/UFPB
Edvaldo Mesquita Beltrdo Filho- professor CFT/UFPB
Halanna Cavalcante da Nobrega NevesSsraduando CFT/UFPB
Juliana Cristina Augusto Ribeiro - Graduando CFT/UFPB
Luiz Carlos da Silva Gomes Graduando CFT/UFPB

Wadme Inécio Bezerra- Graduando CFT/UFPB

Resumo

O caja € um fruto utilizado para processamento alpap suco, sorvete e derivados.
Objetivou-se com o presente trabalho desenvolver fammulacéo para a fabricacéo de doce em
massa de cajdSgondias sp), bem como avaliar a composicao fisico-quimica fio®s e dos
doces elaborados. Os frutos apresentaram baixamentb em polpa (44,8%); porém, foram
excessivamente acidos (pH 2,61 e acidez livre 2108g), com aroma agradavel, casca fina e
coloragcdo amarela. Duas formulacdes foram deseidasiva formulagdo A, que consistia de
polpa sem diluicdo, e a formulagédo B, que consiiiyolpa diluida com agua destilada. O caja
apresentou-se adequado para o processamento derdovassa ocorrendo pouca variagao para
as formulagdes testadas.

Palavras-chave: Formulacdes; rendimento em pol@disas fisico-quimicas.

1 Introducéo

O Brasil € um dos paises com maior producdo mundiditutas, incluindo a fruticultura
tropical. Entretanto, ha um grande desperdicio qofiseita para algumas culturas, o que,
notadamente, gera prejuizos. Existe, portanto assatade de aplicacdo de tecnologias para o
processamento que permitam a reducéo das perdap@@onem um incremento na renda do
agricultor (DIAS et al., 2003). Uma das alternagiyara que isto ocorra é a producdo de doces a
partir da polpa de frutos nativos ou daqueles gagnfiente se propaguem no solo brasileiro.

A cajazeira encontra-se amplamente disseminadauaseqtoda a regido Nordeste do
Brasil. No Sul da Bahia, é encontrada como plardasdmbreamento permanente para o
cacaueiro e como importante fonte de renda adicmm@rodutor. Sua exploragéo, que envolve
basicamente méo-de-obra familiar, ainda € feitanddo extrativista, em que a maior parte da
producédo € perdida em virtude do método tradicialeatoleta dos frutos. A qualidade deles,
especialmente para a obtencdo de polpa, € prefladar cairem naturalmente de plantas muito
altas e por isso, sédo danificados. Outro grandblgma da cajazeira é o tempo que leva para
produzir os primeiros frutos: a partir de 12 anagjando plantada por sementes
(http://dsmm.cati.sp.gov.br/mudas/cajamgnga

Esta arvore é portadora de caule ereto, com até 28 altura, com ramos esparsos e
extensos; sementes de formato claviforme ou rengpicom nameros de l6culos e de embribes
variaveis; flores hermafroditas, dispostas em paasc terminais; fruto do tipo drupa, de
coloracdo amarelo-laranja, cilindriforme, polpa dagi aromatica, saborosa, comestivel e
saudavel, com excelente aceitagdo de mercado (GGORS).
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A polpa do fruto da cajazeira assume posicdo deagies no tocante ao aspecto
comercial, em funcdo do aroma, sabor e palataddidgue oferece ao ser degustado nas mais
variadas formas. Frutos comercializados em feiragd ou destinados ao abastecimento da
indUstria processadora apresentam rendimento ndédpmlpa em torno de 45-50%, geralmente,
com algumas restricbes no tocante a qualidade, igode da desuniformidade de maturagcéo
existente entre frutos (DIAS et al., 2003).

O caja € uma fruta cuja industrializacdo esta daltpara a producdo de polpas. Joas
(1982) relatou que a polpa do caja pode ser matéiriza para o preparo de bebidas levemente
acidas com agradavel sabor. Também, Gomes (1986)edeu o fruto da cajazeira como sendo
saboroso e refrescante, apropriado para a prodiggeléias, compotas, refrescos e sorvetes. Do
suco se faz boa aguardente e um licor delicadoe€hma autor cita, ainda, que a cajazeira € uma
fruteira com potencial agroindustrial, mas é subesta e merece um investimento maior na sua
utilizacéo.

Avaliacdo de duas formulacdes para obtencdo deatoamassa a partir de frutos de caja,
bem como realizar andlises fisico-quimicas e miotégicas foram os objetivos deste trabalho.

2 Material e métodos

Foram adquiridos frutos de caja em quitandas sitsiad municipio de Bananeiras — PB.
Os frutos foram transportados ao Laboratério det©tande Qualidade de Alimentos (LCQA) do
Centro de Formacédo de Tecndlogos (CFT) da Univadsid-ederal da Paraiba (UFPB), para
extracdo da polpa e elaboracéo do doce de cajdamsam

2.1 Preparo da polpa do caja

Os frutos foram devidamente selecionados, higidoigza despolpados em despolpadeira
horizontal. A polpa foi pasteurizada a 65°C duraBfe minutos e resfriada até temperatura
ambiente, sendo, em seguida, armazenada em fie@mzzaontal a —18°C. O rendimento da polpa
foi obtido dividindo o peso final da polpa pelo pemicial dos frutos sendo o resultado
multiplicado por 100, sendo o resultado final espteem percentual.

2.2 Processamento do doce em massa

Foram preparadas duas formulacdes utilizando apotpgral chamada de formulagéo A
e polpa integral adicionada de 20% com &gua dédstithamada de formulacdo B, conforme
descrito na Quadro 1.
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QUADRO 1 —Formulaces utilizadas para fabricacdo dos doeesyd em massa.

Ingredientes

Formulacéo A (%) Formulacéo B (%)

Polpa

Agua
Sacarose
Acido citrico
Pectina citrica

50

48,85
1
0,15

30
20
48,85
1
0.15

Para a obtencdo dos doces foi utilizado o proce#solo por JACKIX (1988). A
concentracao foi realizada em tacho de aquecinmrtocapacidade de até 10 Kg de doce por
batelada, com aquecimento a gas. O tempo de cdoc@le 50 minutos sendo suficiente para
determinacé&o do ponto final do doce.

Ao final, os doces foram envasados em potes pi&stiom capacidade de 300g atraves
do método de enchimento a querttet (ill). Apds o envase, as embalagens foram resfriadas po
imersdo em agua e armazenadas em temperatura temigienlocal seco e ventilado (MARTIN

& KATO, 1991).

O diagrama de blocos do processamento dos doéamssentado a seguir:

HIGIENIZACAO

I

SELECAO

I

CAROCOS

K—] DESPOLPAMENTO —}

POLPA

l

POLPA REFINADA K—

REFINO — RESIDUOS

l

ADICAO DE OUTROS INGREDIENTES

l

AQUECIMENTO ATE TEMPERATURA
CONSTANTE

[

MANUTEN(}A~O DA FERVURA SOB
AGITACAO CONSTANTE

!

ENVASE E FECHAMENTO A QUENTE
EM RECIPIENTES DE POLIPROPILEN

I

RESFRIAMENTO EM AGUA E
ARMAZENAMENTO

FIGURA 1 — Diagrama de blocos do processamento dos docegale



| JORNADA NACIONAL DA AGROINDUSTRIA
Bananeiras, 17 a 22 de outubro de 2006.

2.3 Analises fisico-quimicas

Foram realizadas as seguintes analises na polpadeae em massa: Teor de umidade,
cinzas, acidez e pH determinados segundo a AOAQDJ20

Para a determinacéo do teor de glicidios totaigleaaes redutores e ndo redutores utilizou-se a
metodologia descrita por LANARA (1981).

2.4 Analises microbiologicas

Para a determinacao da qualidade microbiolégicaddoss produzidos, foram realizados
as seguintes determinacdes: pesquisa de salmormlatggem de fungos filamentosos e
leveduras, contagem de coliformes a 35°C e a 45¢@htagem dé&scherichia coli utilizando o
método descrito em LANARA, 1981.

3 Resultado e Discusséao

O rendimento dos componentes do fruto do cajazatib para o desenvolvimento das
formulacdes estd apresentado na Tabela 1.

TABELA 1 — Rendimento dos componentes do .caja

Porcéo do fruto Peso (g9) Peso (%)
Fruto inteiro 6.335,00 100,0
Carocos 2.200,00 37,72
Polpa 2.840,00 44,80
Residuos 1295,00 20,44
Polpa refinada 392,22 13,81

O rendimento em polpa do caja foi de 44,80% e dineento da polpa apds o processo de
refinacdo foi de 13,81. Observa-se que 0 peso eawerdges se equivale ao peso da polpa,
configurando numa fruta com baixo rendimento empgolao se considerar, também, a
quantidade de residuos a serem eliminados.

A Tabela 2 apresenta os valores médios para aag8alfisico-quimica da polpa e para as
duas formula¢des do doce de caja em massa.
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Tabela 2 — Algumas caracteristicas fisico-quimitssfrutos e doces em massa de caja.

Determinacao Polpa Formulagéao A Formulacéao B
pH 2,61 267 2,68
Acidez, g /100g 2,05 1,48 0,95
Sol. soltveisBrix 9,81 40,12 47,46
Glic. Totais, g/100g 5,86 61,23 56,92
Sacarose, g/100g 1,02 9.9 16,45
Glicose, g/100g 4,78 40,32 37,69
Umidade, % 9,01 1,78 1,69
Cinzas, g/100g 0,49 0,35 0,31

A polpa de caja apresentou valores médios de 2264 pH, 2,059/100g para acidez,
9,81°BRIX, 5,869/100g para glicidios totais, 1,02g/1@@ga sacarose, 4,78g/100g para glicose,
9,01% para umidade e 0,499/100g para cinzas adueesiineral fixo.

DIAS et al. (2003), pesquisando o processamentpofiza de caja para fabricacdo de
vinho de caja, verificou valores médios para pH @ para glicidios totais de 9,49/100g e teor
de sélidos soltveis de 18BRIX. Verifica-se que os frutos de caja utilizadussta pesquisa
apresentaram-se mais acidos, caracterizando-sg @aao fruta muito acida (pH=2,61). Com
relacdo ao teor de solidos sollveis os valoresasduira os frutos foram mais reduzidos que os
dados citados pelo autor, assim como os valoresghaose.

Da mesma forma o valor médio para acidez titulénelacido malico foi de 2,05 g/100g
valor muito acima do relatado por DIAS et al. (20@fie determinou valor médio de 1,0 g/100g.

Ao se avaliar as duas formulacdes para doce de @@ massa observa-se que a
formulacdo A (sem diluicdo) obteve valor médio pgliaidios totais de 61,23%. O doce em
massa da formulacdo B (com diluicdo da polpa) @bteslor médio para glicidios totais de
56,92%. Estes dados denotam que a formulacédo deitadi apresentou teor de glicidios totais
mais elevados que a formulagdo com diluigo.

Por outro lado, o doce da formulacdo A (sem dilojcapresentou maior inversdo da
sacarose onde o valor médio para sacarose foi0d&e9contra 16,45% da formulacdo B (com
diluicéo).

Com relacdo ao teor de solidos soluveis a forndwlag obteve valor médio de
40,12BRIX e para a formulacéo B valor de 37BRIX. Wille et al. (2004), processando doce
em massa de aracd, obteve valores para sélidogesohie 54,30, 54,90 e 55,9BRIX para 3
formulacdes testadas. Para o doce em massa ddacpjésente estudo, o valor médio para este
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constituinte foi de 40,1%BRIX para a formulacdo A e 47,4BRIX para a formulacéo B, valores
estes abaixo dos encontrados pelo autor acimaocitad

Foram realizadas andlises microbioldgicas relatavaontagem total de bactérias aerdbias
viaveis, coliformes totais e coliformes fecais sujesultados estdo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3 — Avaliacdo microbiolégica do doce em masse caja.

Determinacao Contagem total Coliformes totais Bolores e leveduras
(UFC/mL) (NMP/mL) (UFC/mL)

Formulacédo A 5,7x1¢ auséncia 7,5X10

Formulagdo B 6x10" ausencia 3X 10

Polpa 11F auséncia 1X 10

De acordo com a Portaria n °© 451, de 19/09/97, etaefaria de Vigilancia Sanitaria
(BRASIL, 1998), os purés e doces em massa deveeseqar auséncia de salmonelas em 25 g
de amostra, contagem méxima de 1 coliforme a 354€/gmostra e contagem maxima dé 10
fungos filamentosos e leveduras/g de amostra. Nesg&lo, as amostras avaliadas encontraram-
se dentro dos limites estabelecidos pela legislacéo

4. Conclusbes

O cajé apresentou-se adequado para o processatieedt@e em massa ocorrendo pouca
variacdo para as formulacdes testadas.

5 Referéncias bibliograficas

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS. Offical methods of analysis of
the association of Official Analytical Chemistsdmational. 17 ed. Gaithersburg, 2 v, 2001.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de VigilanSanitaria. Portaria n°® 451, de 19 de
setembro de 199Diéario Oficial da Unido, Brasilia, n. 124, p. 4-13, 2 jul. 1998.

BRASIL, Ministério da AgriculturaLANARA : métodos analiticos oficiais para controle de
produtos de origem animal e seus ingredientestdddés microbioldgicos. Brasilia, 1981.

BRASIL, Ministério da AgriculturaLANARA : métodos analiticos oficiais para controle de
produtos de origem animal e seus ingredientesetbbs fisico-quimicos. Brasilia, 1981.

DIAS, D. R.; SCHWAN, R. F.; LIMA, L. C. O. Metodotpa para elaboracdo de fermentado de
caja (Spondias mombin L{ienc. Tecnol. Alimen, Campinas, 23(3): 342-350, set.- dez. 2003.



| JORNADA NACIONAL DA AGROINDUSTRIA
Bananeiras, 17 a 22 de outubro de 2006.

FRAIRE FILHO, G. A.; LEITE, J. B. V.; RAMOS, J. VAntecipando a producdo de caja.
Disponivel em: <http://dsmm.cati.sp.gov.br/mudgsfo@anga.htn#. Acesso em 18 de julho de
2006.

GOMES, R. PFruticultura brasileira . 11 ed. S&o Paulo: Nobel, 1985. 446p.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ, (IAL) ] Normas analiticas Métodos Quimicos e Fisicos para
Andlises de Alimentos, 3 ed. v. 1, Sdo Paulo, 1988.p.

JACKIX, M. H. Doces, geléias e frutas em cald8&o Paulo: icone; 1988. 172 p.

JOAS, JLes Mombins: des possibilites technologiques intessantes Fruits, [s.1], v.37, n.11,
p.727-729, 1982.

MARTIN, Z. J.; KATO, K.Goiaba. 2. ed. Campinas: ITAL. 1991. (Série frutas trajsc6)

WILLE, G. M. F. C. et alDesenvolvimento de tecnologia para a fabricacdo decde em
massa com araca-pérapsidium acutangulum d. c.) para o pequeno produtor Ciénc.
agrotec., Lavras, v. 28, n. 6, p. 1360-1366, nez./d2004



