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LIMA, Francisco Soares de. CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA E
BROMATOLOGICA DA POLPA DE Spondias sp (CAJARANA DO SERTAO).
Patos, PB: UFCG, 2010. 64 f. (Dissertacdo — Mestrado em Ciéncias Florestais).

RESUMO

A Spondias sp (Cajarana do Sertdo) é uma planta xerdfila encontrada no Semidrido
nordestino, pouco investigada por pesquisadores, entre outras do mesmo género e
familia. Portanto este estudo objetivou a avaliacdo das caracteristicas fisicas dos frutos,
fisico-quimica e bromatoldgica da polpa e andlise sensorial do suco do fruto de
Cajarana do Sertdo no estdgio maduro, produzidos em sitios irrigados (Granja Jatobd) e
de sequeiro (Sitio Fechado). Para tanto os referidos frutos foram coletados em seis
arvores de Spondias sp, que apresentavam boa fitossanidade, com frutos de aparéncia
sauddvel e de qualidade. Os frutos maduros de cajarana foram colhidos, no mesmo
periodo, na Granja Jatoba (local irrigado) e no sitio Fechado (local de sequeiro), distrito
de Santa Gertrudes, ambos no municipio de Patos PB. Os resultados demonstram que a
polpa da Cajarana do Sertdo irrigada e de sequeiro, poderdo constituir uma importante
fonte alimentar, uma vez que os resultados encontrados na caracterizagdo fisico-
quimica estdo compativeis com os Padroes de identidade e qualidade (PQI) para polpa
de maracuja do mato, jamboldo, manga, e acerola, e apresentaram valores aceitdveis
pela Instrucdo Normativa N° 122, de 13 de setembro de 1999, estabelecidos pelo
Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento, para o cajd, fruto do mesmo
género. Como avaliagcdo global, o estudo de anédlise sensorial do suco da Cajarana do
Sertdo na diluicao 1/1, revelou uma aceitacao satisfatoria.

Palavras-chave: Spondias; planta xer6fila; Semiarido paraibano.



LIMA, Francisco Soares de. PHYSICAL AND CHEMICAL CHARACTERIZATION
OF PULP AND DIETETIC Spondias sp (Cajarana of interior). Patos, PB: UFCG, 2010.
64 f. (Dissertation - Master in Forest Sciences).

ABSTRACT

The Spondias sp (Cajarana of the Hinterland) is a xerofila plant found in northeastern
semiarid, little investigated by researchers, among others of the same gender and family.
Therefore this study it objectified the evaluation of the physical characteristics of the
fruits, physicist-chemistry and bromatoldgica of the pulp and sensorial analysis of the
juice of the fruit of Cajarana of the Hinterland in maturation stage, produced in irrigated
small farms (Granja Jatobd) and of dry land (Sitio Fechado). For much the related fruits
were collected in six trees of Spondias sp, that they presented sanity good, with fruits of
healthful appearance and quality. The mature fruits of cajarana were harvested, in the
same period, in the Jatobd Farm (irrigated locate) and in the Closed small farm (Dry
land locate), District of Gertrudes Saint, both in the municipal of Patos PB Brazil. The
results demonstrate that the pulp of the Cajarana of the irrigated Hinterland and of dry
land, it will be able to constitute an important alimentary source, a time that the results
found in the characterization physicist-chemistry are compatible with the Standards of
Identity and qualidade (PQI) for pulp of maracuja of the weed (Passiflora eduli f.
flavicarca Degener), jamboldo (Syzygium cumini), sleeve (Mangifera indica) and
acerola Malpighia glaba), and had presented acceptable values for the Normative
Instruction N° 122, of 13 of September of 1999, established for the Ministry of Cattle
Agriculture and Supplying, for the caja, fruit of the same gender. As global evaluation,
the study of sensorial analysis of the juice of the Cajarana of the Hinterland in dilution
1/1, it disclosed a satisfactory acceptance.

Key words: Spondias; xerofila plant; Paraibano semiarid.
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1 INTRODUCAO

No Brasil, o semidrido ocupa aproximadamente 970.000 km2, uma vasta drea
equivalente a 48% da drea total da regido Nordeste e 12% do territério Nacional,
segundo Ab’Saber (1996), Barbosa (2000) e MINISTERIO DA INTEGRACAO
NACIONAL (2005).

O Semidrido brasileiro, também chamado de Sertdo - cenario geografico onde
ocorrem as secas - abrange os seguintes estados: Piaui, Ceard, Rio Grande do Norte,
Paraiba, Pernambuco, Alagoas, Sergipe, Bahia e o Vale do Jequitinhonha, no Norte de
Minas Gerais. Estima-se nele uma populagdo de cerca de 20 milhdes de pessoas das
quais, no exacerbar de uma seca, 10 milhdes passam sede e fome. E uma regido de
elevadas temperaturas (média de 26° C), onde o regime pluvial € bastante irregular. A
média pluviométrica anual oscila entre 400 e 800 mm, com volume anual precipitado
estimado em cerca de 700 bilhdes de m3. Os solos sdo geralmente rasos, pedregosos
(escudo  cristalino), com ocorréncia de vegetacdo do tipo  xerdfila.
(REPORTERBRASIL, 2010).

O Nordeste brasileiro destaca-se como um grande produtor de frutos tropicais
nativos e cultivados, em virtude das condi¢des climédticas prevalecentes. A fruticultura,
nesta regido, constitui-se em atividade econdmica bastante promissora, devido ao sabor
e aroma exotico de seus frutos e a sua enorme diversificacdo. O conhecimento do valor
nutritivo desses frutos assume importancia consideravel, pois alimentacdao adequada e
aplicacdo de métodos tecnoldgicos eficientes sO se tornam possiveis mediante
conhecimento do valor nutricional dos alimentos (MEDEIROS, 1995).

Em andlise, é de suma importancia a determinacdo de um componente. Sao
procedimentos realizados com a finalidade de fornecer informagdes sobre a composi¢ao
fisica, quimica e, ou fisico-quimica do alimento, em propor¢des da composi¢ao
centesimal. Ela pode ter diferentes finalidades, como: avaliacdo nutricional de um
produto; controle de qualidade do alimento; desenvolvimento de novos produtos e a
monitoracdo da legislagdo (INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, 1988).

A Cajarana do sertdo € encontrada no semidrido e conhecida como uma planta
xerodfila introduzida e adaptada, tem uma excelente facilidade de reproducio assexuada,

facilitando dessa maneira a escolha de uma linhagem genética para desempenho de
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producdo. O periodo mais propicio para sua reproducdo assexuada estd entre setembro e
dezembro, quando suas folhas estdo caindo, apresentando reservas nutritivas.

A cajarana apresenta um crescimento rdpido, e oferece grandes vantagens para
o poligono das secas do nordeste, pois ndo tem muita exigéncia com relacdo a
suprimento hidrico para produzir, mesmo com o minimo de pluviosidade, flora e
frutifica normalmente. Predomina em todo tipo de solo, desde os mais rasos tabuleiros
aos mais profundos solos aluviais, o que se constata sempre seu aspecto xeréfilo e nao
h4, também, exigéncia a topografia e altitude, ocorrendo em morros e planicies.

Tendo em vista seus miultiplos produtos, pode ser aproveitada para a
fabricacdo, com sua polpa: para gelatinas, sucos, doces, cajaranadas, sorvetes, picolés;
com o caroco podem ser produzidos farelos para testar em alimentacdo animal, racdo
para peixe, aves e suinos; e bebidas, utilizando sua polpa para fermentacdo alcodlica,
destilando-a. As folhas podem ser aproveitadas também para extracdo de Oleos
essenciais para utilizacdo em cosméticos e/ou medicamento. Pode ser cultivada e
melhorada geneticamente, cujo potencial produtivo podera alavancar o desenvolvimento
desta regido, minimizando seus problemas e maximizando a produ¢do e renda para a
melhoria do seu povo sofrido, dotando a regido de ofertas produtivas de gé€nero
alimenticio com o menor custo de producdo, menor consumo hidrico e uma maior
sustentabilidade econdmico-ecoldgica para o semidrido nordestino.

Assim, este trabalho teve como objetivo geral estudar as caracteristicas fisico-
quimicas e bromatoldgicas do fruto de cajarana, avaliando seu potencial nutricional e
consequentemente indicar o aproveitamento da espécie industrialmente na producdo de
sucos, picolés, sorvetes, cachaca organica, geléia, doces e outros. Portanto, difundir a
importancia do cultivo da Cajarana do Sertdo para o desenvolvimento s6cio-econdmico

da regido semidrida nordestina.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Aspecto geral das Spondias estudadas

A familia Anacardiaceae € representada por cerca de 80 géneros e 600
espécies, que sdo conhecidas por produzirem frutos saborosos, excelente madeira,
compostos utilizaveis na inddstria e na medicina (BARROSO et al., 2002).

O género Spondias pertence a familia Anacardiaceae e possui 18 espécies, seis
dessas ocorrem no Nordeste e sdo arvores frutiferas tropicais em domesticacdo e
exploradas pelo seu valor comercial (MITCHELL & DALY, 1995). Dentre as espécies
pertencentes ao género Spondias destacam-se umbu-cajd ou cajarana (Spondias sp.),
umbu (Spondias tuberosa Arr. Cam.), cirigiiela (Spondias purpurea L.) e caja (Spondias
mombin L.).

Dentre os frutos que vem despertando interesse, especialmente para
agroindustria, destacam-se os do género Spondias (cajarana, umbu, cajazeira, umbu-
caja, e ciriguela). A procura pelos frutos deste género deve-se principalmente as boas
caracteristicas para a industrializacdo e para o consumo “in natura” (FERNANDES et
al., 2005).

As pesquisas com as espécies de Spondias ainda sdo escassas, existindo
questionamentos a serem respondidos. A propagacdo vegetativa de Spondias por
estaquia apresenta limitacdes e ndo dispde ainda de tecnologias para producgdo
comercial de mudas (SOUZA & ARAUJO, 1999).

Produ¢do de mudas de qualidade tem sido um dos temas discutidos em
diferentes reunides, pois como se sabe a dissemina¢do de muitas doengas hoje no Brasil
deve-se a introducdo clandestina de material de uma regido para outra, ou mesmo de
material proveniente de outros paises. Além disso, as heterogeneidades dos pomares
brasileiros ocorrem, geralmente, em fun¢do do processo de propagacdo niao adequado.

A avaliagdo da qualidade de mudas de espécies de Spondias através do método
assexual de propagacdo se faz necessdria, uma vez que algumas dessas espécies nao

produzem sementes. Também a propagacdo sexual (por sementes) aumenta a
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variabilidade das progénies resultantes, o que € justificado quando se trata de
melhoramento genético, mas indesejdvel no cultivo da maioria das fruteiras tropicais.

A cirigiiela e a cajarana, que ndo produzem sementes, sdo propagadas pelo
método vegetativo, tradicionalmente através de estacas taldo (estaca lenhosa grande)
plantadas diretamente no campo, as quais demoram a enraizar e a formar a copa da nova
planta. Uma das provaveis causas dos freqiientes insucessos de propagacdo das espécies
de Spondias por estaquia € a época da coleta dos propdgulos, que deve ser realizada no
final da fase ficoldgica de repouso vegetativo da planta, ou seja, poucos dias antes da
emissao das brotagdes, dos ramos, das folhas e das flores (SOUZA & ARAUJO, 1999).

Souza (2001) verificaram que estacas lenhosas de cajarana apresentaram uma
baixa porcentagem de enraizamento € um sistema radicular deficiente, mas maiores
taxas de enraizamento foram obtidas por Coelho (2001) e Souza (2001) em
experimentos com aplicacdo de diferentes doses de &dcido indolbutirico em estacas
verdes (herbédceas e semiherbaceas). Contudo, a capacidade que uma estaca caulinar tem
de emitir raizes é uma caracteristica varidvel, em funcdo de fatores que se encontram
nas proprias células, bem como fatores ou substancias que sdo produzidas nas folhas e
gemas, dai transportadas até a base da estaca (JANICK, 1966). A presenca das folhas e
gemas na estaca pode afetar o enraizamento, pois constituem fontes de auxina que pode

ser transportada para a base da estaca (HARTMAN & KESTER, 1978).

2.2 Aspectos botanicos da Spondias sp (Cajarana do sertao)

Do ponto de vista botanico, a Spondias sp tem ramos grossos € quebradicos,
com folhas compostas de 11 a 13 foliolos, flores dispostas em grandes paniculas
terminais. Seus frutos se apresentam em cachos em forma de drupas elipséides ou
ligeiramente obovoéides, amarelos quando maduros, de pele fina do tamanho de uma
ciriguela. Sua polpa € compacta, amarelo-pélida, sumarenta, acidula ou doce que cobre
uma semente ou carogo, entranhada na massa da polpa. Apesar desta ndo ter sido ainda
pesquisada para outras finalidades, oferece um enorme potencial para o campo da
industrializacdo de alimento, bebidas e beneficiamento ecolégico, comparando com

outras Spondias da regido ja estudadas. (GOMES, 1975).
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2.3 Aspectos fisiolégicos da Spondias sp (Cajarana do sertao)

A Cajarana do sertdo (Spondias sp) perde suas folhas depois do inverno e para
evitar a transpiracdo, atravessa o verdo em estado de dorméncia vegetativa com seus
xilopddios cheios de reservas nutritivas. Ao iniciar o inverno, as primeiras chuvas
modificam a temperatura e o grau higrométrico do ar, acelerando o metabolismo interno
com o aparecimento das primeiras flores e folhas, vindo, posteriormente frutificar.

(GOMES, 1975)

2.4 Aspectos socioecondomicos das Spondias

Spondias tuberosa Arr. Cam. (umbuzeiro) € uma espécie endémica da caatinga
(GIULIETTI et al., 2002), grupo de distribuicdo pantropical e que apresenta vérias
espécies frutiferas de grande importancia econdmica ocorrentes no Brasil (BARROSO,
1991). Por razdes culturais e econdmicas, o umbuzeiro € poupado do corte durante a
abertura de dreas para pastagens, visto que se trata de uma planta cujo fruto €
largamente apreciado e comercializado tanto in natura quanto na forma de polpa
(LEDERMAN et al., 1992); além de ser o extrativismo de seus frutos uma
complementacdo da renda de muitas familias durante a estacdo seca. Desta forma,
verificou-se uma lacuna referente aos impactos de manejo diferenciado sobre a ecologia
e a biologia reprodutiva dessa espécie, enfatizando aspectos etnobotanicos e ecolégicos
quanto ao histérico de uso e ocupagdo do solo onde se localizam populacdes dessa
espécie. Esse tipo de pesquisa pode ajudar a compreender como diferentes formas e
graus de manejo podem afetar a produtividade dessa importante planta no ambito da
caatinga.

O umbuzeiro é uma importante frutifera xerofila da regido Semidrida do
Nordeste brasileiro. Essa planta se destaca pela possibilidade de ser cultivada em larga
escala, visto que pode ser aproveitada de diversas formas, tanto para alimentacdo
humana quanto para suplementacdo alimentar animal de caprinos e ovinos, que

constituem os rebanhos mais adaptdveis dessa regido. O sistema radicular do umbuzeiro
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também produz grande quantidade de xilopddios ricos em dgua e sais minerais, 0s quais
garantem a sobrevivéncia da planta durante os periodos de estiagem (DUQUE, 1980;
EPSTEIN, 1998). Esses xilopddios sdo utilizados por pequenos agricultores para
alimentacdo e dessendentacdo dos animais na seca como também, na produgao de doce
caseiro. O xilopddio € rico em célcio, magnésio, fésforo, potdssio e dgua. Essa reserva
nutritiva do umbuzeiro tem sido uma das alternativas para os agricultores em periodos
de longas estiagens na regido Semidrida do Nordeste (MENDES, 1990).

A exploragdo racional de espécies rusticas e tolerantes ao estresse hidrico,
como o cajd-umbuzeiro, pode ser uma das alternativas de diversificacio para o
agronegdcio da fruticultura pernambucana, ndo s6 para a regido semidrida mas, também,
para outras mesorregidoes, em razdo de sua adaptabilidade as diferentes condicdes
climaticas. A utilizacdo de préaticas agricolas inadequadas, como a queima e o corte
indiscriminados da vegetacdo nativa, para implantacdo de pastagens e/ou da produgdo
de carvdo como fonte energética, tem eliminado, gradativamente, vérias espécies
arboreas, dentre elas gendtipos de caja-umbuzeiro, reduzindo seu patrimdnio genético
(SOUZA, 2001; CARVALHO et al., 2002). Diante da importancia do cajd-umbuzeiro
como recurso genético, tornou-se necessario conservar 0 seu germoplasma
remanescente, visando assegurar sua exploracao racional e continua disponibilidade as
futuras geracdes, com equilibrio ambiental (GIACOMETTI, 1993; MORAES et al.,
1994).

O caja é uma planta produzida na regido nordeste, onde existem poucos
plantios comerciais e como tal, a producdo de seus frutos ndo é contabilizada pelos
orgdos oficiais de estatistica, como o IBGE, no entanto, ¢ consumida em todo o
Nordeste e, ultimamente, vem sendo exportada para outras regides do Pais, na forma de
polpa, onde ja existe um mercado consumidor assegurado para seu consumo na forma
de suco e sorvete. A producdo de seus frutos, bem como outros existentes na regiao
nordeste do Brasil poderiam ganhar o mercado interno e externo, se fossem adotadas
politicas de produ¢do e exportacdo dos frutos “in natura”, bem como desses produtos
processados nas formas de polpas, sucos, sucos concentrados, sorvetes, doces, compotas
e geléias. Contudo para que isso seja viabilizado, torna-se necessdario certo dominio
tecnolégico do processo produtivo em escala industrial, além do conhecimento das
alteracoes fisiolégicas que ocorrem com cada produto, durante o periodo pds-colheita,

que se inicia com os cuidados indispensédveis na colheita, passando pelo manuseio do
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produto, transporte, beneficiamento e armazenagem, nao se desconhecendo, em cada
uma dessas etapas, a insercdo da cadeia do frio. Mesmo com o dominio desses
conhecimentos, dois fatores delimitam o consumo de um fruto “in natura”, a sua
sazonalidade e a sua perecibilidade. A sazonalidade corresponde ao periodo de tempo
em que as fruteiras produzem seus frutos, que, de um modo geral, para as frutas acima
mencionadas e mais especificamente para o cajia. O processo de clarificagdo de sucos
destas Spondias possibilita a oferta de um produto nobre, como € o caso do caj4,
conhecido como fruto sazonal, ao longo de todo o ano, além de ir ao encontro dos novos
habitos alimentares e do estilo de vida do consumidor que almeja novos produtos e
ampla variedade de escolha. Muitos pesquisadores t€ém buscado compreender como a
acdo humana influencia os ambientes naturais, as populagcdes de plantas, de animais, as
interacOes entre estes e também a genética das populacdes, principalmente no que diz
respeito aos efeitos da fragmentacao florestal (MMA, 2003).

Associadas as praticas de manejo agricolas tais como desmatamento,
queimadas, e a abertura de dreas de pasto, ttm ocorrido, no Brasil, grandes
transformacdes na cobertura vegetal, alterando sobremaneira processos ecoldgicos e
trazendo danos irrepardveis para a diversidade biolégica de vérios ambientes naturais,
em especial da caatinga. Todavia, sdo poucos os estudos desenvolvidos na caatinga que
verificam a influéncia das alteracOes antropicas sobre espécies em particular.

(CONSELHO NACIONAL DA RESERVA DA BIOSFERA, 2004).

2.4.1 Comercializacao e industrializacao

Na regido semidrida nordestina, existe a necessidade de ser mostrado
cientificamente o potencial de muitas espécies para que sejam exploradas de forma
racional, proporcionando sua fixacdo de maneira ordenada, bem como a fixacdo do
homem no sertdo nordestino (SILVA et al, 1998).

Santos; Nascimento & Campos (1999) estimou que o mercado brasileiro de
Spondias tuberosa seja de cerca de seis milhdes de ddlares por ano, incluindo colheita,

venda e transformacgdo de frutos resultantes do extrativismo. Em algumas regides do
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Estado da Bahia, o comércio de frutas frescas e transformadas estd em rdpida expansao,
com muitas familias de pequenos produtores e/ou assalariados agricolas envolvidos.

No Nordeste do Brasil, algumas Spondias sao cultivadas em fundos de quintais
ou em pequenos pomares, incluindo o umbuzeiro (Spondias tuberosa Camara), ciriguela
(S. purpurea L.), caja (S. mombin L.), umbu-cajd (Spondias sp.), caji-manga (S.
cytherea Sonn) e umbuguela (Spondias sp). Os frutos das espécies de Spondias sdo
consumidos in natura, vendidos em mercados locais ou nas margens de algumas
rodovias brasileiras (SANTOS & OLIVEIRA, 2008).

O Brasil é um dos paises com maior produ¢do mundial de frutas, incluindo a
fruticultura tropical. Entretanto, hd um grande desperdicio pds-colheita para algumas
culturas, o que, notadamente, gera prejuizos. Existe, portanto, a necessidade de se
desenvolver novos processamentos que permitam a reducdo das perdas e proporcionem
um incremento na renda do agricultor. Uma das alternativas para que isto ocorra é a
producdo de bebida alcodlica a partir de frutas nativas ou daquelas que facilmente se
propaguem no solo brasileiro. O mercado brasileiro de sucos prontos para beber € um
setor que tem crescido a cada ano. Estima-se que em 2000 foram consumidos no Brasil
235 milhdes de litros de sucos, um crescimento de quase 40% em relagcdo a 1999, o que
movimentou cerca de 294 milhdes de reais e representa um forte indicativo de
crescimento para a agroindustria do setor. Neste contexto, o Nordeste brasileiro se
destaca no cendrio nacional, principalmente quanto a producio de suco concentrado,
que é geralmente exportado ou vendido para as industrias de sorvetes e de sucos. No
grupo, ressalta-se o umbu, cuja demanda tem crescido acentuadamente. Além disso,
dentre as alternativas de agronegdcios criadas a partir deste, a producdo de picles da
tubera da planta, pode ser uma alternativa promissora (REVISTA PODER, 2002).

No Nordeste brasileiro, a industrializagdo de frutos ainda ndo atingiu os niveis
desejados, tanto do ponto de vista quantitativo, como qualitativo, limitando-se as
empresas deste ramo ao aproveitamento de frutos ja tradicionais ao processo de
transformacdo industrial. Dentre os frutos que vém despertando interesse, especialmente
para a agroindustria, destacam-se os do gé€nero Spondias. A procura pelos frutos deste
género deve-se principalmente as boas caracteristicas para a industrializacdo e para o
consumo “in natura” ou para o fabrico de sorvetes, polpas, e geléias (PIRES, 1990).

A crescente demanda por produtos processados de frutas tropicais fez com que

muitas agroindustrias se instalassem no Nordeste brasileiro, existindo uma procura no
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mercado por frutos de qualidade. Dessa forma, vem-se observando o interesse de
fruticultores e agroindustrias no cultivo de espécies de Spondias, o que confirma o
potencial agro-socio-econdmico dessas espécies. No entanto, para viabilizacdo dos
cultivos hd necessidade de serem solucionados os problemas tecnoldgicos que
impossibilitam a sua exploracio comercial (SOUZA & ARAUJO, 1999).

Spondias dulcis € uma espécie tropical que vem recebendo atencdo especial
dos pesquisadores por secretar uma goma que possui acdo medicinal (BASU, 1980). A
presenca de ductos secretores de terpenos e polissacarideos (ductos de gomorresina),
caracteristica marcante para a familia Anacardiaceae (ENGLER, 1896). A andlise das
suas propriedades fisico-quimicas (alta solubilidade em &4gua, cor clara e auséncia de
taninos) sugere um potencial aplica¢io dessa goma na industria alimenticia (LEON de
PINTO et al.,, 2000). Apesar disso, ndo foram encontradas na literatura qualquer
referéncia quanto aos locais de sintese e acimulo dessa secre¢ao.

Spondias cytherea Sonn. € nativa da América Tropical, vem sendo explorada
de forma extrativista e em plantios espontaneos na regido nordeste do Brasil. A cajarana
apresenta boas caracteristicas para a industrializacdo, devida ao sabor e aroma tipicos,
pode ser utilizada tanto in natura quanto na forma processada. A sua polpa é utilizada
na fabricacdo de sucos, sorvetes, geléias, polpa congelada e outros (AROUCHA et al.,
2005).

O caja, Spondias mombin, € uma fruta cuja industrializacdo esta voltada para a
producdo de polpas. Joas (1982) menciona que a polpa de caja pode ser usada no
preparo de bebidas levemente dcidas com agraddvel sabor, o qual é muito apreciado
pelos europeus. Gomes (1985) descreve o fruto da cajazeira como sendo saboroso e
refrescante, apropriado para a producdo de geléias, compotas, refrescos e sorvetes. Do
suco se faz boa aguardente e um licor delicado. Cita, ainda, que a cajazeira € uma
frutifera com potencial para a agroindidstria, mas € subestimada e merece um
investimento maior na sua utilizagao.

Arkcoll (1990), num estudo sobre perspectiva de espécimes vegetais
brasileiras, em especial as amazoOnicas (tropicais) com possivel viabilidade comercial,
cita, entre outras, o caja, Spondias mombin, o cupuagu, Theobroma grandiflorum, a
graviola, Annona muricata, e o aracd-boi, Eugenia stipitata. O caja ou taperebd € uma
das mais populares frutas das regides Norte e Nordeste do Brasil, gerando 6timos sucos

€ sorvetes.
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O caja € um fruto bastante apreciado em todo o Brasil, sendo mais consumido
no Nordeste, na forma in natura e, nas outras regides do Pais, na forma de polpa.
Embora exista expectativa de desenvolvimento e expansdo de seu cultivo, seus frutos
sao bastante pereciveis, havendo a necessidade de seu processamento para aumentar sua
vida util. Uma das maneiras mais utilizadas para armazenar a polpa do caji, pela
inddstria alimenticia, é congelando-a imediatamente apds a extragdo. A polpa também
pode ser consumida pelas diferentes industrias de transformagdo, como as de doces,
sucos, refrescos e sorvetes. Existe uma ampla variedade de frutas tropicais, mas apenas
um pequeno numero delas € cultivado e processado industrialmente em larga escala em
virtude dos elevados custos de producdo relativos a falta de infraestrutura nos paises
produtores e no nivel de conhecimento técnico nas industrias de producio de sucos de
frutas (SCHOTTLER & HAMATSCHEK, 1994).

Por outro lado, conforme Kortbech (1991), a industria de suco de frutas é uma
das maiores do mundo com base na agricultura. Na década de oitenta, os Estados
Unidos foram o maior importador mundial de sucos de frutas e hortalicas. Sua quota, do
total mundial, é atualmente em torno de 23%, ou seja, 2,8 bilhdes de litros, seguido da
Alemanha e Holanda. O suco de laranja computou 56% da importacdo mundial seguido
do suco de uva (4%). De acordo com Silva et al. (1984), o Nordeste brasileiro apresenta
diversidade de frutos tropicais com boas perspectivas para exploragdo econdmica.
Atualmente, a exploracdo € realizada, em grande parte, apenas em cardter extrativo com
a comercializacio regional da fruta fresca ou em forma de sucos ou sorvetes.

A producdo mundial de frutas tropicais vem crescendo em um ritmo
considerdvel e a cada dia novos mercados sdo conquistados. De acordo com Schottler e
Hamatschek (1994), a atrag@o por essas frutas € devido a sua aparéncia e o sabor exdtico
que elas detém. Por possuir um extenso territorio, o Brasil se tem destacado com um
percentual significativo no volume de producdo mundial de frutas, no entanto sdo
insignificantes as quantidades de frutas exdticas nativas da regido nordeste que sdo
exportadas, como o cajd (Spondias lutea L.), umbu (Spondias tuberosa Arruda Camara),
ceriguela (Spondias purpurea L.), mangaba (Hancornia speciosa Muell), pitanga
(Eugenia uniflora L.), Jaca (Artocarpus integrifolia L.), carambola (Averrhoa
carambola L.), caju (Anacardium occidentale L.), graviola (Annona muricata L.), fruta-
do-conde (Annona squamosa L.), embora ja se tenha detectado e quantificado o possivel

mercado consumidor para esses produtos.
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O reconhecido potencial econdmico das Spondias (cajarana, cajazeira,
ciriguela, umbu e umbuguela) tem despertado o interesse de pesquisadores e produtores,
em virtude das possibilidades da utiliza¢do de seus frutos no preparo de sucos, doces e
sorvetes, além da extracdo de goma (ARA(JJ O et al., 2007). Saliente-se que o crescente
interesse torna-se ainda maior devido a demanda de frutos com sabores exéticos, pelos

mercados internacionais.

2.5 Caracteristicas fisico-quimicas

O interesse por fontes alternativas de matéria-prima a custos acessiveis aliados
ao crescente interesse por alimentos com atributos funcionais justificam maiores
esforcos de se estudar o potencial do uso industrial de frutas regionais como a Cajarana
do Sertdo (Spondias sp).

O congelamento é um dos melhores métodos de armazenar um produto, com
transformacdes minimas, preservando seu valor nutritivo, sensorial, além de outros
fatores responsaveis pela qualidade do produto. Nos alimentos congelados, a qualidade
final estd relacionada com as condi¢cdes empregadas durante o processo de
congelamento e com as condi¢des de armazenamento (CIABOTTI, 2000).

Amer & Rubiolo (1998) relatam que o congelamento rdpido de um alimento
preserva sua qualidade, uma vez que seu uso leva a retencdo de maior quantidade dos
aromas volateis que sdo perdidos durante o congelamento lento, além de ter menor
fracdo de produto ndo-congelado.

Outra barreira importante para a conservagao dos alimentos € a concentracao
de acucares, principalmente pela sua capacidade de reduzir a atividade de &4gua e,
conseqiientemente, dificultar a acdo microbioldgica. Sua adicdo em sucos congelados
também parece contribuir para a manutencdo de algumas caracteristicas sensoriais, tais
como cor, aroma e sabor. Segundo Gruda & Postolski (1986), a adicdo de agucar
acentua o aroma e o sabor de muitas frutas, uma vez que evita a oxidag¢do, durante o

descongelamento. As propor¢des de acucar utilizadas dependerdo do destino final da

polpa.
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As frutas por serem pereciveis e deteriorarem em poucos dias, t€m sua
comercializacdo in natura dificultada a grandes distancias. Além disso, estima-se que
perdas pos-colheita variem de 15 a 50% (BARRET; CHITARRA & CHITARRA,
1994). A producio de polpas de frutas congeladas se tornou um meio favordvel para o
aproveitamento integral das frutas na época evitando assim, os problemas ligados a
sazonalidade. A producdo de frutas para a obtencdo de sucos, polpas, doces, geléias,
etc., consiste em uma alternativa de reconhecida importancia alimentar e econdmica,
por proporcionar a conservagdo e a manutengdo da qualidade, mantendo a
disponibilidade e a de produtos no mercado nos periodos de entressafra, com
caracteristicas nutricionais e organolépticas de alto nivel. Estes produtos, quando
utilizadas técnicas e procedimentos adequados para procedimento, podem ser mantidos

sob armazenamento por s€emanas ou até mesmo meses.

2.5.1 Solidos soluveis

A legislacdo brasileira do ministério da agricultura (Instru¢do normativa N°. 1
de 7 de janeiro de 2000, Diario Oficial da Unido N°. 6, Brasilia, 10 de janeiro de 2000),
define polpa de fruta como o produto ndo fermentado, ndo concentrado, ndo diluido,
obtido pelo esmagamento de frutos polposos, através de um processo tecnologico
adequado, com um teor minimo de sélidos totais proveniente da parte comestivel do
fruto, especifico para cada tipo de fruto. Pode haver adicdo de sacarose, desde que a

propor¢ao seja especificada no rétulo.

2.5.2 Vitamina A

A Cajarana, assim como o Cajd, conforme relata Rodriguez-Amaya & Kimura
(1989), pode ser considerada como uma boa fonte de pré-vitamina A, fornecendo valor
de vitamina A maior que o caju, a goiaba, quatro cultivares de mamao e as cultivares de

manga Bourbon e Haden.



3 MATERIAL E METODOS

3.1 Coleta das amostras

Foram selecionadas seis arvores de cajarana do sertdo que apresentavam boa
fitossanidade, com frutos de aparéncia sauddvel e de qualidade. Os frutos maduros de
cajarana foram colhidos, no mesmo periodo, na Granja Jatoba (local irrigado) e no sitio

Fechado (local de sequeiro), distrito de Santa Gertrudes municipio de Patos Paraiba.

Mapas de localiza¢do do Projeto de Pesquisa da Cajarana do Sertdo (Spondias sp)

ranja Jatoba

O local onde foram coletados os frutos na Granja Jatobd apresentam as
seguintes coordenadas geogréficas: arvore n° 01, 07°03°617°S, 37°16°578”W e 260m
de altitude; arvore n° 02, 07°03°648”S, 37°16°550”W e 263m de altitude; arvore n° 03,
07°04°0217’S, 37°15°544”W ¢ 263m de altitude. O outro local onde foram coletados os
frutos no Sitio Fechado apresentam as seguintes coordenadas geograficas: arvore n° 01,
06°58°8377S, 37°24°695"W e 254m de altitude; arvore n° 02, 06°58°722”S,
37°24°746”W e 259m de altitude; arvore n° 03, 06°58°133”’S, 37°24°880”W e 267m de

altitude.
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3.2 Analises fisicas dos frutos de cajarana

Para as medi¢des do comprimento médio e do peso médio dos frutos em duas
regides diferentes, em regime de suplementagcdo de irrigacdo e de sequeiro da planta,
foram coletadas 20 amostras de frutos de cajarana madura, em dois setores € no mesmo
periodo que foram coletadas as amostras destinadas a polpagdo para as andlises fisico-
quimicas e bromatolédgica, sendo 10 amostras na regido do Sitio Fechado e 10 na Granja
Jatoba .

O comprimento foi medido em milimetro através de um paquimetro e o peso
em grama, com balancga de precisdo. Apds todas as medicdes, submeteram-se as andlises
estatisticas para avaliar se havia diferenca significativa entre comprimento médio, peso

médio, relacdo comprimento médio e peso médio entre as duas referidas regides.

3.3 Analises sensoriais

A anélise sensorial foi realizada com a finalidade de determinar o perfil
sensorial e a aceitacdo do produto formulado. O suco polposo foi diluido na proporc¢ao
de 1 parte de suco para 1 parte de dgua, 1 parte de suco para 2 partes de dgua e 1 parte
de suco para 3 partes de dgua, adogados numa concentracdo de 12% de acucar cristal.
Foi aplicado um teste de ordenagdo de preferéncia, conforme MONTEIRO (1984), com
30 provadores nio treinados, com a finalidade de identificar a diluicdo preferida.

Foram aplicados dois tipos de testes analiticos a partir da dilui¢do identificada
como preferida, conforme (TEIXEIRA; MEINERT & BARBETTA, 1987).

O método "Perfil de caracteristicas" (teste de andlise descritiva quantitativa),
avaliou através de pontos, a aparéncia, a cor, o sabor e o corpo em ordem de detecc¢ao.
Fez-se uso de uma escala especial de valores, com pontuacdo de 1 (um) a 5 (cinco),

onde 1, representou péssimo, 3 - bom e 5 — excelente, segundo (MONTEIRO, 1984).
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3.4 Analise fisico-quimica da polpa de cajarana

Os frutos foram colocados em sacos plésticos e identificados pelo local como
amostras de irrigado (1) e sequeiro (2). Em seguida levados a unidade de
processamento pertencente a Associacdo da comunidade rural do sitio Fechado, que
apresentam as seguintes coordenadas: 06°58°517”’S, 37°24°740”W e 263m de altitude.

A coleta foi feita em maio de 2008, quando da sua safra sazonal. Os frutos
foram colhidos obedecendo todos os critérios de procedimento a viabilizacdo correta
das condi¢des exigidas para o processo de andlise. O material para amostra foi colhido

obedecendo a regra geral: raiz quadrada de x+1, sendo x igual ao ndmero de unidade do

lote, onde havia 8 unidades e foram escolhidas 3 para amostra, para despolpamento.

3.4.1 Preparo e estocagem das amostras

As amostras foram submetidas a uma lavagem em &4guas correntes por 10
minutos; depois de lavados, foram imersos numa solucdo de hipoclorito a 5% por 10

minutos, para seu tratamento higiénico (Figura 1).

Figura 1 — Preparo das amostras de frutos de cajarana de local irrigado e de sequeiro
para despolpamento.

As amostras foram levadas para a maquina de despolpamento (Figura 2),

despolpadas e em seguida retiradas as quantidades necessdrias de polpa,
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aproximadamente 2 kg (duas embalagens de 1 kg), de irrigado e de sequeiro, para as

andlises fisico-quimicas.

Figura 2 — Maquina de despolpamento, na Associacao do sitio Fechado.

As amostras, ap6s obtencdo da polpa, foram acondicionadas imediatamente em
freezer a temperatura de -30°C (Figura 3), por um periodo de 30 dias, depois

encaminhadas para andlise.

Figura 3 — Amostras de polpas de cajarana em freezer.



29

3.4.2 Analises fisico-quimicas e bromatolégicas

As amostras das polpas das frutas para andlise fisico-quimica e bromatolégica
foram realizadas em triplicatas no Laboratério de Andlise de Alimento da UFPB, Jodo
Pessoa Paraiba, para determinar os seguintes parametros dos frutos de Cajarana irrigada
e de sequeiro: umidade, cinzas, proteinas totais, gorduras totais, carboidratos, energia,
acidez em acido citrico, acucares redutores em glicose, acucares ndo redutores em
sacarose, acucares totais, sélidos soldveis em grau brix e pH, que foram realizadas de

acordo com a metodologia descrita (BRASIL, 2005).

3.4.2.1 Descricao dos itens de analises fisico-quimicas e bromatolégicas das polpas

de Cajarana

Todas as andlises fisico-quimicas e bomatolégicas das polapas da cajarana do

sertdo foram realizadas segundo Brasil (2005), conforme descricdes a seguir:

3.4.2.1.1 Determinacio do teor de umidade

A determinagdo da umidade foi feita pela perda da massa por secagem sob
pressdo reduzida a temperatura de 70C°. Foram espalhados 7 gramas da amostra
homogeneizada, em cdpsula metdlica com tampa, previamente tarada e pesada. Depois
foram secadas por 6 horas a (70 = 2) C° sob pressao reduzida, 100 mmHg (13,3Kpa),
sem tampa. Depois foi recolocada a tampa, resfriada a cdpsula em dessecador e pesada.
As determinagOes foram feitas em duplicata dentro do intervalo de 0,2%.

Calculo: umidade por cento m/m = (100 x N) / P

N — perda de peso em grama

P — massa da amostra em grama.
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3.4.2.1.2 Determinacao do teor de Cinzas

Utilizou-se o método de queima da amostra em mufla utilizando temperatura
de 550°C a 570°C por 24 horas. Foi pesado o recipiente com todo seu contetido, com
precisdo de 0,1g. Depois aberto o recipiente e escorrido o conteido sobre um tamis,
mantido ligeiramente inclinado durante 5 minutos. Foi pesado o recipiente vazio, com
precisdo de 0,1g, colocado no recipiente o produto sélido e pesado novamente, com
precisdo de 0,1g, depois calculado o contetido em percentual de s6lidos em relacdo ao
peso total.

Calculo: (P3 — P1) / (P3 — P2) = contetido percentual de sélidos.

P1 — peso do recipiente apds ter escorrido o liquido (g)

P2 — peso do recipiente vazio, em (g)

P3 — peso do recipiente com todo seu conteddo (g).

3.4.2.1.3 Determinacao do teor de Proteinas totais

Para a determinac@o do teor de proteinas totais utilizou-se a determinagdo da
proteina em uma amostra e baseada na determinac@o de nitrogénio, feita pelo processo
de digestao Kjeldahl.

Foi pesado 1g de amostra em papel de seda, depois transferido para o baldao de
Kjeldahl (papel + amostra). Adicionados 25 ml de acido sulfurico e cerca de 6g da
amostra catalitica. Levado ao aquecimento em chapa elétrica, na capela, até a solucao se
tornar azul-esverdeada e livre de material ndao digerido (pontos pretos). Aquecido por
mais uma hora, deixando depois esfriar. Depois adicionadas 10 gotas do indicador
fenolftaleina e 1g de zinco em po (para ajudar a clivagem das moléculas grandes de
protidios). Ligado imediatamente o baldo ao conjunto de destilacdo. Depois mergulhada
a extremidade afilada do refrigerante em 25 ml de 4cido sulfirico 0,05M, contido em
frasco erlenmeyer de 500 ml com 3 gotas do indicador vermelho de metila. Adicionado
ao frasco que contém a amostra digerida, por meio de um funil com torneira. Solucio de

hidréxido de s6dio a 30% até garantir um ligeiro excesso de base. Foi aquecida a
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ebulicio e destilada até obter cerca de 250 — 300 ml do destilado. Titulado o excesso de
acido sulfdrico 0,05M com solucdo de hidréxido de sédio 0,1M, usando vermelho de
metila.

Calculo:

P —n° de grama da amostra.

F — fator de conversao.

(V x 0,14 x f) / P = protideos por cento m/m.

V — diferenca entre o n° de ml de acido sulftirico 0,05M e o n° de ml de

hidréxido de sédio 0,1M gastos na titulacao.

3.4.2.1.4 Determinacio do teor de Gorduras totais

A determinacdo do teor de gorduras totais foi realizada por extracdo direta em
Soxhlet. Foram pesados 5g da amostra em papel de filtro e amarrado com fio de 1a
previamente desengordurado. Foi pipetado o volume desejado, esgotado em uma por¢ao
de algodao sobre um papel de filtro duplo e colocado para secar em uma estufa a 105C°
por uma hora. Depois transferido o papel de filtro amarrado para o aparelho extrator
tipo Soxhlet. Acoplado o extrator ao baldo de fundo chato previamente tarado a 105C°.
Foi adicionado o éter em quantidade suficiente para um Soxhlet e meio, adaptado a um
refrigerador de bolas. Depois mantido sob aquecimento em chapa elétrica, a extracao
continua por 8 (quatro a cinco gotas por segundo) ou 16 horas (duas a trés gotas por
segundo). Retirado o papel de filtro amarrado, foi destilado o éter e transferido o baldao
com o residuo extraido para uma estufa a 105C°, mantendo por cerca de uma hora.
Resfriado em dessecador até a temperatura ambiente. Foram pesadas e repetidas as
operacdes de aquecimento por 30 minutos na estufa e resfriamento até o peso constante
(no maximo 2 horas).

Calculo: (100 x N) / P = Lipidios ou extrato etéreo por cento m/m.

N —n°. de gramas de lipidios.

P —n°. de gramas da amostra.
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3.4.2.1.5 Determinacao do teor de Carboidratos

Utilizou-se o método de Lane-Eynon para a determinacdo do teor de
carboidratos, onde foram pesados 5 gramas da amostra em uma cdpsula de porcelana.
Tratado, sucessivamente, com 3 porcdes de 20ml de éter, agitado e decantado. Depois
transferido o material desgordurado para um frasco erlenmeyer de 500 ml com o auxilio
de 100 ml de dlcool a 70%. Agitado e aquecido em banho-maria a (83 — 87) °C, por uma
hora, usando um pequeno funil no gargalho do frasco para condensar os vapores. Foi
esfriado e adicionado 50 ml de &lcool e filtrado em filtro seco durante 15 minutos, a
1500 rpm. Foi lavado o residuo com 500 ml de dlcool a 70%, reunindo as solucdes de
lavagem ao filtrado. Foi transferido o residuo juntamente com o papel de filtro para um
frasco erlenmyer de 500 ml com auxilio de 150 ml de dgua. Foram adicionadas 5 gotas
de solucdo de hidréxido de sédio a 1%. Foi aquecida em autoclave por mais 30 minutos
e neutralizada com solucdo de hidréxido de sédio a 10%. Transferida para um baldo
volumétrico de 500 ml e completado o volume com dgua. Depois agitado e filtrado em
filtro seco. Nesta solucdo foram determinados glicidios redutores por titulacdo pelo
método glicidios redutores em glicose.

Calculo: (100 x A x ax 0,9)/ (P x V) = glicidios ndo redutores, por cento m/m.

A —n° de ml da solugdo de P g da amostra.

P — n° de g da amostra.

V —n° de ml da solugdo gasto na titulagao.

a—n° de g de glicose correspondente a 10ml das solu¢des de Fehling.

3.4.2.1.6 Determinacao de Energia (kcal/100g)

A determinacdo da energia foi realizada por calorimetro. Apds a andlise na
bomba calorimétrica, foram medidos os pedagos remanescentes do fio que atuou como

fusivel durante a combustio;

Calculo: EB(cal/g) = {[E(Tf-Ti) — (calfus + calna2C0O3)].100} / (P2-P1)
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EB — energia bruta em calorias por grama.

E — equivalente hidrotérmico da bomba calorimétrica.

Tf/Ti — temperaturas final/inicial.

Calfus — calorias do fusivel queimado (Cm de fusivel queimado x 2,3).
Calna2CO3 — caloria referente ao volume gasto (Vna2CO3 x 1,0).

P2 — massa da cdpsula de metal mais o pélete em grama.

P1 — massa do pélete em grama.

3.4.2.1.7 Determinaciao da Acidez em acido citrico

A acidez em 4cido citrico foi determinada pelo método de titulacdo, acidez
total tituldvel, por titulacio com NaOH 0,1 molar.

foram pesados 7g da amostra homogeneizada em frasco erlenmeyer, diluidos
com aproximadamente 100 ml de dgua e adidionado 0,3ml de solucdo de fenolftaleina
para cada 100 ml da solucdo a ser titulada; foi titulada com solu¢do de hidréxido de
sodio 0,1M sob agitacdo constante, até coloracdo rdésea persistente por 30 segundos.

Calculo: (V.£.M.100)/P = acidez em ml de solu¢do M por cento v/m ou v/v

V —n° de ml da solug¢do de hidréxido de sédio gasto na titulagdo.

f — fator de correcd@o da solucdo de hidréxido de sodio.

P — massa da amostra em grama ou volume pipetado em ml.

M — molaridade da solugdo de hidréxido de sédio.

3.4.2.1.8 Determinacao do teor de aciicares redutores em glicose

A determinacdo dos teores de agucares redutores em glicose foi realizada pelo
método de Lane e Eynon.

Foram pesados 4g da amostra em um béquer de 100 ml, depois transferidos
para um baldo volumétrico de 100 ml com auxilio de dgua. Completado o volume e

agitado, filtrado e colocado em frasco erlenmeyer de 250 ml, e transferido o filtrado
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para a bureta; foi colocado num baldo de fundo chato de 250 ml com auxilio de pipetas
de 10 ml, cada uma das solu¢des de Fehling A e B, adicionando 40 ml de dgua. Foi
aquecida até a ebulicdo, depois adicionada as gotas, a solu¢do da bureta sobre a solucdo
do baldo em ebuli¢do, agitando sempre, até que esta solugdo passe de azul a incolor (no
fundo do baldo deve ficar um residuo vermelho de CU20.

Calculo: (100 . A . a)/P.V = glicidios redutores em glicose, por cento m/m

A —n° de ml da solugdo de P g da amostra.

V —n° de ml da solu¢do da amostra gasto na titulagdo.

a—n° de gramas de glicose correspondente a 100ml das solucdes de Fehling.

P — massa da amostra em gramas.

3.4.2.1.9 Determinacao do teor de aciicares nao redutores em sacarose

Os teores de agucares ndo redutores em sacarose foram determinados pelo
método de Lane e Eynon. Foram transferidos, com auxilio de uma pipeta, 20ml de
filtrado obtido em glicidios redutores em glicose para um baldo volumétrico de 100ml
com auxilio de dgua, acidulado fortemente com 4cido cloridrico (cerca de 1ml). Depois
colocado em banho-maria a (100 + ou — 2)°C por 30 a 45 minutos, depois foi esfriado e
neutralizado com Carbonato de S6dio Anidro, com auxilio de papel indicador, depois
completado o volume com &4gua e agitado. Depois filtrado e colocado em frasco de
erlenmeyer de 250ml, transferido e filtrado para a bureta, colocado num baldo de fundo
chato de 250ml com auxilio de pipetas de 10ml, cada uma das solugdes de Fehling A e
B, adicionados 40ml de agua, aquecido até a ebulicdo. Adicionada, as gotas, a solugdo
da bureta sobre a solucdo do baldo em ebuli¢do, agitando sempre, até que esta solugcdo
passe de azul a incolor (no fundo do baldo deverd ficar um residuo vermelho de Cu20).

Calculo: {[(100.A.a / P.V) — B].0,95} = glicidios ndo redutores em sacarose,
por cento, m/m.

A —n°. de ml da solucdo de P g da amostra.

a—n°. de gramas de glicose correspondente a 10ml das solu¢gdes de Fehling.

P — massa da amostra em gramas ou n°. de gramas da amostra usado na

inversao.
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V —n°. de ml da solu¢@o da amostra gasto na titulagdo.

B —n°. de gramas por cento obtido em glicidios redutores, em glicose.

3.4.2.1.10 Determinacio dos teores de Acticares totais

A determinagdo dos teores de agucares totais foi realizada pelo método de Lane
e Eynon, que utiliza o licor ou solu¢do de Fehling. Foram pesados 4 gramas da amostra
e desgordurada, depois transferida, quantitativamente, a amostra para um frasco
erlenmmeyer de 500 ml com junta esmerilhada, com auxilio da dgua. Adicionados 5 ml
de Acido Cloridrico, colocado em chapa de aquecimento a adaptado o refrigerador de
refluxo ao frasco. Foi deixado em ebulicdo por 3 horas a contar a partir do inicio da
ebuli¢do. Depois se esperou esfriar a solucdo e foi neutralizada com hidréxido de sédio
a 40%, com auxilio de papel indicador e transferida, quantitativamente, para um baldo
volumétrico de 250 ml, com auxilio de 4dgua. Foi completado o volume com &dgua e
agitado. Filtrado e transferido o liquido para um frasco erlenmeyer de 300 ml.
Transferido o filtrado para uma bureta de 25 ml, colocado num baldo de fundo chato de
250 ml, com pipetas de 10 ml, cada uma das solugdes de Fehling A e B, adicionando 40
ml de dgua, aquecida até a ebulicdo. Adicionada, as gotas, a solucdo de bureta sobre a
solucdo do baldo em ebulicdo, agitando sempre, até que esta solucdo passe de azul a
incolor (no fundo do baldo devera ficar um residuo vermelho de Cu20).

Calculo: (100 . A . a)/ (P . V) = glicidios totais em glicose, por cento, m/m

A —n°. de ml da solucdo de P g da amostra.

a—n°. de grama de glicose correspondente a 10ml das solucdes de Fehling.

P — massa da amostra em grama.

V —n°. de ml da solu¢@o da amostra gasto na titulagao.

3.4.2.1.11 Determinacao dos s6lidos soliveis em grau Brix (°BX)
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Determinacdo de sélidos soldveis por refratometria. O refratbmetro para a
leitura de “n” em 1,3330 com agua a 20°C, de acordo com as instru¢des do fabricante.
Transferidas 4 gotas da amostra homogeneizada para o prisma do refratdmetro. Deixou-
se circular 4dgua a temperatura de 20°C, no tempo suficiente para equilibrar a
temperatura do prisma e da amostra e mantida a dgua circulando durante a leitura,
observando se a temperatura permaneceu constante. Apds 1 minuto foi lida diretamente

na escala os graus brix.

3.4.2.1.12 Determinacao do pH

Determinado por potenciometria. Para tanto foram pesados 10g de uma
amostra em um béquer e diluidos com auxilio de 100 ml de dgua. Foi agitado o
conteido até que as particulas, caso hajam, ficassem uniformemente suspensas. Foi
determinado o pH, com o aparelho previamente calibrado, operando-o de acordo com as

instrugdes do manual do fabricante.

3.5 Analises dos resultados

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado com
frutos de duas regides. Na andlise estatistica foram observados trés pardmetros do fruto:
comprimento, peso e relacio comprimento versus peso. Foram utilizados dois
tratamentos T . T». Os dados foram submetidos a andlise de variancia, utilizando o teste
“F” em niveis de 1% e 5% de probabilidade. As andlises foram realizadas de acordo
com os procedimentos Proc Glm do SAS (1998). Nos graficos estudados foram
mostradas as curvas de comportamento com os parametros: comprimento médio, peso
médio e relagdo comprimento versus peso médio. Para o resultado fisico-quimico e
bromatoldgico usou-se a comparagdo do resultado das cajaranas irrigada e de sequeiro

entre si, € em relacdo as outras Spondias, além de outros frutos descritos e comparados.



4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Caracterizacao fisica dos frutos

Os valores médios para as caracteristicas fisicas dos frutos de Spondias sp
(cajarana do sertdo) de irrigado e sequeiro: comprimento médio, peso médio e
comprimento médio versus peso médio, encontram-se na Tabela 1, e os resultados das
andlises de variancia individuais e do teste de F, para as caracteristicas fisicas, nas
Tabelas 2, 3 e 4.

A literatura ndo dispde de estudos referentes a caracterizacao fisica e fisico-
quimica de frutos de Cajarana do Sertdo (Spondias sp). Portanto para a avaliacdo destas
caracteristicas foram necessdrias comparacdes com algumas espécies do gé€nero

Spondias, como umbu-caja, cajd, umbu e outras da regido.

Tabela 1 - Valores médios das caracteristicas fisicas dos frutos de Spondias sp
(cajarana do sertdo) irrigada e de sequeiro.

LOCAL DA AMOSTRAS  COMPRIMENTO PESO MEDIO REL. C. MED. /
COLETA MEDIO P. MED. (mm/g)
(mm) @
01 31,29 11,21 2,79
02 30,39 11,94 2,55
SITIO GRANJA 03 31,20 11,00 2,84
JATOBA 04 32,17 12,16 2,65
(IRRIGADO) 05 30,57 12,02 2,54
06 32,15 11,68 2,75
07 31,62 12,57 2,52
08 30,99 12,65 2,45
09 31,52 13,99 2,25
10 27,17 12,55 2,16
MEDIA 30,91 12,18 2,55
DMS 1,36 0,80 0,21
CV% 4,40 6,57 8,23
01 20,62 10,34 1,99
02 20,77 10,10 2,06
SITIO FECHADO 03 19,66 9,52 2,07
(SEQUEIRO) 04 19,94 9,95 2,00
05 20,16 9,68 2,08
06 20,34 9,34 2,18
07 19,81 10,01 1,98
08 19,53 10,57 1,85
09 19,77 9,20 2,15
10 19,98 8,86 2,26
MEDIA 20,05 9,76 2,06
DMS 0,39 0,51 0,11

CV% 1,95 5,23 5,34
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No estudo comparativo entre os parametros apresentados, da Tabela 1, foram
aplicados o desvio médio padrdo e o coeficiente de variagdo, para o comprimento
médio, peso médio e relacdo comprimento médio e peso médio, no qual se observou que
os valores do DMS e CV foram bastante baixos.

Observa-se nas Tabelas 1 e 2 que a Cajarana do Sertdo proveniente de local
irrigado apresentou tamanho médio de 30,91 mm e a do local de sequeiro 20,06 mm,
variando de 19,53mm a 32,17 mm, e Coeficiente de Variacao de 4,40%, para a cajarana
irrigada e Coeficiente de Variacdo de 1,95% para cajarana de sequeiro. Nota-se,
portanto, que a cajarana de local irrigado apresentou comprimento médio superior ao de
sequeiro. Constatou-se através da andlise de varidncia, que houve diferenca significativa

em nivel de 1% e 5% de probabilidade.

Tabela 2 - Andlise de variancia do comprimento médio dos frutos de Spondias sp
(Cajarana) irrigada e de sequeiro.

FV GL SQ QM Fc Ft 1% Ft 5%
TRATAMENTO 1 588,50 588,50 52545  829%F  441%*
RESIDUO 18 20,12 1,12

TOTAL 19

*Significativo a 1% e 5% de probabilidade.

As cajaranas irrigada e de sequeiro apresentaram peso médio de 12,18 g e 9,76
g respectivamente (Tabela 1), e seu peso médio variou de 8,86g a 13,99g, com um
Coeficiente de Variacdo de 6,57% para cajarana irrigada e 5,23% para cajarana de
sequeiro. Observa-se através da andlise de variancia, tabela 3, que houve diferenca

significativa em nivel de 1% e 5% de probabilidade.
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Tabela 3 - Andlise de variancia para o peso médio dos frutos de Spondias sp (Cajarana)
irrigada e de sequeiro.

FV GL SQ QM Fc Ft 1% Ft 5%
TRATAMENTO 1 29,28 29,28 58,56  829%%  4.4]*
RESIDUO 18 9,03 0,50

TOTAL 19

Significativo a 1% e 5% de probabilidade.

A relacdo comprimento médio versus peso médio para a cajarana irrigada e de
sequeiro foi de 2,55mm/g e 2,06mm/g respectivamente, variando de 1,85 mm/g a 2,84
mm/g, com um Coeficiente de Variacdo de 8,23% para cajarana irrigada e 5,34% para
cajarana de sequeiro. A andlise de variadncia, tabela 4, nos mostra que houve diferenca

significativa em nivel de 1% e 5% de probabilidade, para esta caracteristica.

Tabela 4 - Andlise de variancia para a relagdo comprimento médio versus peso médio
dos frutos de Spondias sp. (Cajarana) irrigada e de sequeiro.

FV GL SQ QM Fc Ft 1% Ft 5%
TRATAMENTO 1 1,19 1,19 3720  829%% 441
RESIDUO 18 0,57 0,03

TOTAL 19

Significativo a 1% e 5% de probabilidade.

Observa-se nas Tabelas 1, 2, 3 e 4, que as cajaranas irrigadas apresentaram
melhores caracteristicas de comprimento médio, peso médio e relacio comprimento
médio versus peso médio, quando comparada com as de sequeiro. Tais anélises indicam
que a conducdo de plantios com suplementacdo hidrica produz frutos com maiores
comprimentos, aumentando o valor econdmico desses frutos.

A relagdo entre comprimento médio versus peso médio para as cajaranas
irrigadas e de sequeiro encontra-se nas Figuras 4 e 5. Verificou-se que, na propor¢ao
que aumenta o comprimento do fruto aumenta-se também o seu peso médio, o que se

constata uma interrelacao entre o comprimento e peso do fruto.
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Relacao comprimento médio versus peso médio

dos frutos
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Figura 4 - Relacdo comprimento médio versus peso médio dos frutos da cajarana

irrigada (Granja Jatobd).

Relacao comprimento médio versus peso médio
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dos frutos
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Figura 5 - Relagdo comprimento médio versus peso médio dos frutos da cajarana de
sequeiro (Sitio Fechado).

A Figura 6 mostra uma comparagd@o entre a correlacdo do comprimento médio

versus peso médio de cajarana irrigada e de sequeiro, podendo observar que houve uma

correlagdo diretamente proporcional entre estes parametros e que a cajarana irrigada

apresentou valores de comprimento médio e peso médio superior a de sequeiro. Isto
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indica que com manejo hidrico adequado podera oferecer maior viabilidade de producdo

e rendimento de polpa.

Relagdao comprimento médio versus peso médio dos

frutos
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Figura 6 - Relacdio comprimento médio versus peso médio dos frutos de cajarana
irrigada e de sequeiro.

A biometria dos frutos fornece informacdes para a conservagdo e exploracio de
recursos de valor econdmico, permitindo um incremento continuo da busca racional e
uso eficaz dos frutos. Além disso, constitui um instrumento importante para detectar a
variabilidade genética dentro de populacdes de uma mesma espécie, e as relacdes entre
esta variabilidade e os fatores ambientais, como também em programas de

melhoramento genético (CARVALHO; NAZARE; OLIVEIRA, 2003).

4.2 Analise sensorial do suco de Cajarana do sertao

Os resultados da andlise sensorial do suco de cajarana estdo apresentados na
Tabela 5.

Tabela 5 - Determinacdes sensoriais do suco de Cajaranas do Sertdo (Spondias sp).

ATRIBUTOS MEDIAS OBSERVADAS *CV (%)
/DILUCOES
11 v 1/3 1/1 172 1/3
Cor 480041  4,70£0,47  2,90+0,61 8,54 10,00 21,03
Odor 4,6740,61  4,03+0,81  2,07+0,78 13,06 20,10 37,68
Sabor 4,7740,50  3,81+0,85  2,13+1,01 10,48 22,31 47,42

*CV coeficiente de variag@o.
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Nota-se que para os trés atributos analisados, como avaliagdo global, o estudo
de andlise sensorial do suco da Cajarana do Sertdo na diluicdo 1/1, revelou uma
aceitacdo satisfatéria, em que o desvio padrdo e as porcentagens de coeficiente de

variacdo para todos os atributos apresentaram um valor baixo.

4.3 Analises fisico-quimicas e bromatologica das polpas dos frutos

Os resultados obtidos para caracterizagdo fisico-quimica das polpas de
Cajarana do sertdo, irrigada e de sequeiro, sdo mostrados na Tabela 6 e revelam o
potencial nutricional desse fruto, principalmente se comparar com os Padrdes de
Identidade e Qualidade (PIQ) estabelecidos para polpa de alguns frutos como: maracuja

do mato, jambolao, manga, e acerola.

Tabela 6 - Andlises fisico-quimicas e bromatoldgicas da polpa da Spondias sp,
Cajarana do Sertdo, irrigada e de sequeiro.

PARAMETROS ANALISADOS IRRIGADA SEQUEIRO DMS CV%
Umidade (%) 89,52 89,19 0,165 0,18
Cinzas (%) 0,40 0,42 0,010 2,44
Proteinas totais (%) 0,89 0,85 0,020 2,30
Gorduras totais (%) 0,59 0,61 0,010 1,67
Carboidratos (%) 8,60 8,93 0,165 1,88
Energia (Kcal/100g) 45,21 44,61 0,300 0,67
Acidez em ac. Citrico (%) 1,18 1,15 0,015 1,29
Actcares redutores em glicose (%) 6,39 6,34 0,025 0,39
Acucares ndo redutores em sacarose (%) 6,12 5,99 0,065 1,07
Actcares totais (%) 12,51 12,33 0,090 0,72
Sélidos soldveis em grau brix (°Bx) 10,99 11,00 0,005 0,05
Ph 2,81 2,78 0,015 0,54

BRASIL, 2005.

Observa-se na Tabela 6 que os teores de umidade da polpa de cajarana irrigada

e de sequeiro foram, respectivamente, 89,52% e 89,19%. Na caracterizacdo fisico-
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quimica da polpa do maracuja do mato, Aragjo et al (2007) encontrou 88% de umidade;
j4 Lago; Gomes & Silva (2006) estudando a caracterizacdo quimica da polpa do
jamboldo, obteve um valor de 87,75% de umidade; para a manga, nas propriedades
fisico-quimicas da polpa inatura, Furtado et al (2006) encontrou uma umidade de
79,25% e, para a acerola, Visentainer, et al (1997) obteve uma umidade de 89,09%.
Observa-se que os valores das umidades encontrados para as cajaranas irrigadas e de
sequeiros sdo superiores quando comparados aos valores encontrados para os frutos de
maracuja do mato, jamboldo, manga, e acerola.

Os minerais (cinzas) sdo importantes para o metabolismo celular, pois sao
requeridos em diversas reacdes enzimaticas como cofatores em animais e vegetais. Para
os minerais, os valores encontrados para a cajarana irrigada e de sequeiro foram,
respectivamente, 0,40% e 0,42%. Os minerais (cinzas) encontrados por Aratjo et al
(2007) no maracuja do mato, foi 0,81%; por Lago; Gomes & Silva (2006) no jambolao,
0,34%; por Furtado et al (2009) na manga, 0,81%, e por Freitas et al (2006), na acerola,
0,20%. Observa-se que os valores encontrados nas cajaranas foram superiores ao do
jamboldo e da acerola; e inferiores a0 maracuja do mato e a manga.

Os teores de proteinas totais encontrados para as cajaranas irrigada e de
sequeiro, Tabela 6, foram, respectivamente, 0,89% e 0,85%, inferiores ao encontrado
por Aradjo et al (2007), para o maracuja do mato, 1%; e superiores ao encontrado por
Lago; Gomes & Silva (2006), para o jambolao, 0,67%; e por Furtado et al (2009), para
a manga, 0,22%; e por Freitas et al (2006), para a acerola, 0,40%. Portanto observa-se
que os valores protéicos das andlises das cajaranas do Sertdo foram préximos ao do
maracuji do mato; porém superaram o jamboldo, a manga e a acerola.

As gorduras encontradas nas cajaranas irrigada e de sequeiro, conforme Tabela
6, apresentaram teores respectivos de 0,59% e 0,61%, enquanto no jambolao,
encontrado por Lago; Gomes & Silva (2006), foi de 0,3%; para a manga, Furtado et al
(2009), encontrou, 6,6%; e para acerola, Freitas et al (2006), encontrou 0,3%. Observa-
se, entdo que os valores de gorduras obtidos nas cajaranas foram superiores ao
jamboldo e a acerola, porém, menores que os da manga.

Os teores de carboidratos obtidos nas cajaranas irrigada e de sequeiro,
mostrados na Tabela 6, apresentaram valores de 8,60% e 8,93%, respectivamente. Para
o jamboldo, Lago; Gomes & Silva (2006) encontrou um valor de 10,07%, enquanto na

acerola, Freitas et al 2006) obteve um valor de 7,69%. Na comparagdo entre estes
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valores, observa-se que os pardmetros analisados das referidas cajaranas foram maiores
que os da acerola e proximos ao jambol3o.

A Tabela 6 mostra a energia da andlise fisico-quimica da polpa da cajarana
irrigada e de sequeiro, em que estas apresentaram, respectivamente, valores de 44,61%
e 45,21%. Na acerola, Freitas et al (2006) encontrou valores abaixo daqueles referidos,
que foi de 32%; o que mostra, contudo, que a energia encontrada por aquelas Spondias
superaram a da acerola. As frutas sdo muito importantes na alimentagdo humana,, t€m
grandes fontes de vitaminas, como a vitamina C, beta caroteno, potdssio, fibras, além
de serem altamente nutritivas e de fécil digestdo. Contém também bioflavondides, que
protegem contra o cancer e outras doengas e nos fornecem energia rapida, pois sua
fonte de agucar é natural.

Considerando ndo haver legislacao especifica referente ao padrdo de identidade
e qualidade para polpa de Spondias os dados referentes aos parametros estudados foram
confrontados com os valores para o cajd, fruto do mesmo género com caracteristicas
bastante semelhantes, estabelecidos pelo Ministério da Agricultura Pecudria e
Abastecimento, através da Instru¢do Normativa N° 122, de 13 de setembro de 1999, a
saber: pH menor que 2,20; SST>9,00°Brix; ATT> 0,90% de 4cido citrico e relacao
SST/ATT>9. Para maiores comparagdes utilizaram-se dados encontrados para Umbu-
Caja (LIMA, 2002), Umbu (MEDEIROS, 2004; NORONHA; CARDOSO & DIAS,
2000 e COSTA et al, 2004) e Caja (SILVA et al, 1998).

A Tabela 7 apresenta um resumo para comparagao dos itens fisico-quimicos e
bromatolégicos analisados de polpas das principais Spondias: Cajarana', Cajarana’,
Umbu-Caja, Caja e Umbu. Os itens analisados e comparados foram: pH, acgucares
redutores em glicose, acgucares ndo redutores em sacarose, agucares totais, solidos
soliveis em grau brix, acidez em &cido citrico e a relagdo sdlidos soliveis em brix
versus acidez em 4cido citrico, que sdo dados padrdes para comparacdo com O0s

resultados encontrados, para as cajaranas (cajarana do Sertdo) irrigada e de sequeiro.
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Tabela 7 - Caracteristicas quimicas das polpas de cinco Spondias: Cajaranal, Cajaranaz,
Umbu-caji, Caja e Umbu no estiddio de maturacdo do fruto totalmente
amarelo.

AMOSTRA pH ARGLL ANRED. ACU. SST  ATT(%) SST/ATT

% SAC.% TO.% (°Brix)

Cajarana’ 2,81 6,39 6,12 1251 1099 1,18 9,31
Cajarana’ 2,78 6,34 5,99 1233 11,00 1,15 9,57
Umbu-cajg 2,09 6,77 ; 790 11,00 1,75 6,29
Cajd 3,14 642 2,70 720 10,03 127 7,90
Umbu 226 3,72 2,13 598 10,00 1,01 9,90

(Dirrigda; (2) sequeiro

Na Figura 7 pode-se observar o comportamento do pH encontrado para as
cajaranas (1) e (2), que apresentaram pH respectivamente 2,81 e 2,78, e comparadas
com mais trés Spondias. Observa-se que Lima (2002), encontrou para umbu-caja no 3°
estddio de maturacdo, pH de 2,09, enquanto Silva et al (1998) encontrou um pH 3,14,
num periodo de 120 dias de estocagem, e Costa et al (2004), nos estidgios de maturacio
azedo-maduro e azedo-maturagdo avangada, um pH de 2,26 . O pH menos 4cido foi do
caja seguido pela cajarana (1), cajarana (2), umbu e o umbu-caji. Verifica-se que a

cajarana (1) e (2) apresentaram um pH similar.

pH das Spondias

3,5 7 3,14
34 281 2,78

2,5 2,26

cajaranai cajarana2  Umbu-caja caja Umbu

Figura 7 - pH das principais Spondias.
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Os acucares redutores em glicose encontrados para as cajaranas (1) e (2), sao

apresentados na Figura 8, e comparados com o umbu-cajd, cajid e umbu.

Acucares redutores das Spondias

6,77
741 639 6,34 6,42

3,72

% dos aclcares
I
1

cajaranai cajarana2 Umbu-caja caja Umbu

Figura 8 - Actcares redutores das principais Spondias.

As anélises das cajaranas (1) e (2) Figura 8, apresentaram teores de acucares
redutores em glicose, respectivamente, de 6,39% e 6,34%; enquanto Noronha; Cardoso
& Dias (2000), encontrou, para o umbu-caj, um teor de 6,77%; e para o caja (SILVA
et al, 1998), encontrou para os periodos de 60 e 120 dias de estocagem um teor de
acucares redutores em glicose de 6,42%; e para o umbu, Medeiros (2004) encontrou um
teor de 3,72%. O maior teor de agucares redutores em glicose encontrado foi no Umu-
caja, seguidos pelo cajd, cajarana (1), cajarana (2) e o umbu.

A sintese muito elevada de glicose durante a maturag¢do é importante devido ao
fato de glicose e frutose possuirem juntas um poder adocante maior que o da sacarose,
conferindo ao suco sabor mais agradiavel (NASCIMENTO; RAMOS & MENEZES,
1998).

Na Figuras 9, podem-se observar os valores de agucares ndo redutores em
sacarose, das cajaranas (1) e (2) que apresentaram teores respectivamente 6,12% e
5,99%; apresentando um valor superior ao encontrado por Mata; Duarte & Zanini
(2005) para o caja e Medeiros (2004) para o umbu. Verifica-se, entdo, que o maior teor
deste acucar foi encontrado na cajarana (1) irrigada, seguido pela cajarana (2) de

sequeiro.
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Acucares nao redutores das Spondias

6,12 5,99

2,13

% dos aclicares

cajaranai cajarana2 Caja Umbu

Figura 9 - Acicares ndo redutores.

Para os agucares totais, a Figura 10 mostra que as cajaranas (1) e (2),
apresentaram respectivamente, 12,51% e 12,33%; valores superiores ao encontrado
para o umbu-cajid 7,90% (VIANA et al, 2009); o caji, 7,20%, (MATA; DUARTE &
ZANINTI, 2005); e para o umbu (MEDEIROS, 2004).

Acucares totais das Spondias

14 1 12,51 12,33

N 7.9 -

5,98

% dos aclcares

cajaranai cajarana2  Umbu-caja caja Umbu

Figura 10 - Acucares totais das principais Spondias.
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Os valores de agtcares redutores foram préximos aos encontrados por Silva et
al, (1998) para o caja e Noronha; Cardoso & Dias (2000) para umbu-caj4, e o valores de
acucares nao-redutores e totais, foram superiores aos valores obtidos pelos mesmos
autores, o que indica que a fruta estudada, em termos de seus constituintes quimicos,
encontra-se dentro dos padrdes.

De acordo com Chitarra & Chitarra (1990), o teor de aguicares individuais
(glicose, frutose e sacarose) é¢ importante quando se deseja quantificar o grau de dogura
do produto, uma vez que o poder adogante desses agucares € varidvel. O teor de
acucares normalmente constitui 65 a 85% do teor de sélidos soliveis totais. Como a
determinacdo dos sélidos soliveis € mais rdpida e mais pratica, usa-se
preferencialmente a sua relacdo com a acidez

Os valores obtidos no presente trabalho em relagdo aos s6lidos soluveis totais
para as cajaranas (1) e (2) foram respectivamente 10,99% e 11,00% (Figura 11). Estes
resultados sdo semelhantes aos encontrados por Lima (2002), quando trabalhou com
umbu-cajd, o qual encontrou um valor de 11%, e superior aos valores que (SILVA et al,
1998) encontrou para o caji, num periodo de 120 dias de estocagem, quando utilizou as
mesmas determinacdes quimicas. O mesmo foi observado por Costa et al, (2004) para o
umbu, no seu estddio de maturacdo: azedo-maturacdo avancada, que mostrou um teor de
s6lidos soltuveis totais de 10%.

Frutos produzidos em regides tropicais tendem a apresentar maior teor de
sOlidos soluveis totais do que em outras regides, por desenvolverem-se sob altas

temperaturas e elevada intensidade luminosa, o que reflete positivamente na fotossintese

(PANTASTICO, 1975).
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Sdlidos soluveis totais das Spondias
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cajaranai cajarana2  Umbu-caja caja Umbu

Figura 11 - Sélidos soldveis em grau brix (°Brix).

Para a acidez total em 4cido citrico encontraram-se para as cajaranas (1) e (2)
respectivamente, valores de 1,18% e 1,15% (Figura 12), sendo inferiores aos
encontrados por (LIMA, 2002), para o umbu-cajid, no seu estidio de maturacdo
totalmente amarelo, 30 e 60 dias, que apresentou um teor de 1,75% e Silva et al, (1998)
para caja, num periodo de 120 dias de estocagem, que encontrou um teor de 1,27%, e
superior ao encontrado por Costa et al, (2004), para o umbu, no estddio de maturagcao
azedo-maturagdo avangada, que encontrou um teor de 1,01%.

Segundo Lima (2002) e Pinto et al, (2003), podem-se considerar frutos com
acidez total em 4cido citrico acima de 1% como os de maior interesse para a
agroindustria, tendo em vista ndo haver necessidade da adicdo de 4cido citrico para
conservacdo da polpa, artificio utilizado para tornar o meio impréprio ao

desenvolvimento de microorganismos.
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Acidez titulavel total em acido citrico das
Spondias

1,75
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cajaranail cajarana2  Umbu-caja caja Umbu

Figura 12 - Acidez total em &cido citrico das principais Spondias.

Observa-se na Figura 13 que os valores da relagdo sdlidos soliveis totais e
acidez total em 4cido citrico, para as cajaranas (1) e (2) foram respectivamente 9,31% e
9, 57%, valores superiores aos encontrados por Silva et al, (1998) para os frutos de caja,
7,9% e por Lima (2002) para os frutos de umbu-caja, 6,29%. Observa-se também que os
valores encontrados para as cajaranas (1) e (2) ficaram préximos aos valores

encontrados por Costa et al, (2004) para os frutos de umbu, 9,9 %.

Relacao solidos soluveis totais e acidez total das
Spondias
12 -
9,31 9,57 9.9

— 10 - :
> 7,9
< 8-
e 6,29
0 6
o
'S,
& 4
Yo
C o

0 T 1

cajaranai cajarana2 Umbu-caja caja Umbu

Figura 13 - Relacdo s6lidos soluveis acidez total das principais Spondias.
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Para frutos destinados a elaboracdo de produtos como sucos, doces, picolés e
sorvetes, os parametros fisico-quimicos relacionados a acidez total tituldvel e ao teor de
solidos soluveis totais sdo mais relevante (CHITARRA; CHITARRA, 1990).

A relagdo de sélidos soliveis totais/acidez tituldvel total propicia uma boa
avaliacdo do sabor dos frutos, sendo mais representativa do que a medi¢do isolada de
acucares e acidez (PINTO et al, 2003).

Considerando a relagao sélidos soliveis totais/acidez tituldvel total, os frutos

que apresentaram as melhores caracteristicas fisico-quimicas para a agroindustria sdo os

de maior relacdo (JUNIOR et al, 2005).



5 CONCLUSOES

Os resultados demonstram que a polpa de Cajarana do Sertdo irrigada e de
sequeiro, poderd constituir uma importante fonte alimentar, uma vez que os resultados
encontrados na caracterizacdo fisico-quimica estdo compativeis com os Padrdes de
Identidade e Qualidade (PQI) para polpa de maracujd do mato, jamboldo, manga, e
acerola, e apresentaram valores aceitdveis pela Instrucdo Normativa N° 122, de 13 de
setembro de 1999, estabelecidos pelo Ministério da Agricultura Pecudria e
Abastecimento, para o cajd, fruto do mesmo género.

Na andlise biométrica comprovou-se que os frutos da cajarana da Granja Jatoba
(cajarana irrigada) apresentaram maior comprimento, maior peso e maior relacdo
comprimento-peso, comparando com os frutos do Sitio Fechado (cajarana de sequeiro),
o que se pode concluir que esta planta, utilizando manejo adequado de suprimento
hidrico podera produzir melhor em quantidade e qualidade.

Nas andlises fisico-quimicas e bromatoldgicas das polpas de cajarana de
sequeiro e irrigada seus parametros analisados e comparados foram muito préximos, o
que se conclui que ndo houve diferenga significativa entre ambas.

Os acucares encontrados na Spondias sp (Cajarana do sertdo) e comparados
com as outras ja estudadas e exploradas na regiao Nordeste, como Umbu-cajd, Caja e
Umbu, apresentaram teores similares com estas, cuja andlise comparativa comprovou
que os frutos da Granja Jatobd (cajarana irrigada) e Sitio Fechado (cajarana de
sequeiro), no semidrido central paraibano, apresentaram melhor rendimento em
acucares totais; rendimento similar em aguicares redutores em glicose e uma relago brix
/ acido citrico maior que o caji, e o Umbu-cajd; o que se conclui que a cajarana também
pode ser utilizada da mesma forma que as demais Spondias comparadas e estudadas,
com o mesmo potencial e padrdo de qualidade para producao de bebidas fermentadas ou

destiladas, e outras utilizacdes para inddstria alimenticia.
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7 ANEXOS

LISTA DE FOTOS DA Spondias ssp Cajarana do sertao

FOTOS DA Spondias sp (CAJARANA DO SETAO)

Foto (1.A) — em periodo seco (queda de folhas) Foto (1.B) E. Queiroga, dez. 2009 (periodo seco enfolhando)
Nov. 2008, E. Queiroga.

Y, L il B

Foto (2.A) E Queiroga, 1/ 2009 (periodo chuvoso enfolhada) ~ Foto (2.B) E. Queiroga 1/2009 (periodo de ﬂoragﬁoa
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Foto (3.A) E. Queirogajl/ 2009 periodo chuvoso - floragio Foto (3.B)

Foto (4) E. Queiroga, maio 2008 (periodo chuvoso - frutificacdo completa)

Foto (5.A) E. Queroga , 5/ 2008 - frutos da cjarana Foto (5.B) (E. Queiroga, maio 2008 — caroco da cajarana



PRODUTOS E SUB-PRODUTOS DA CAJARANA
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Foto (7.A) E. Queiroga, maio 2008 — selecdo dos fto



Foto (8.A) E. Queiroga, maio 2008 - polpa 1 Foto (8.B) E. Queiroga, maio 2008 — polpa 2
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DIVERSOS PRODUTOS DE FABRICACAO CASEIRA DA CAJARANA
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Foto (12.A) F. Soares, 6/2009 — fermentacdo alcéolica  Foto (12) F. Soares, 7/2009 — produtos caseiros da cajarana



