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APRESENTACAO

O presente livro “Alimento, Nutricao e Saude 4” esta composta por 17 capitulos com
vasta abordagens tematicas. Durante o desenvolvimento dos capitulos desta obra, foram
abordados assuntos interdisciplinar, na modalidade de artigos cientificos, pesquisas e
revisdes de literatura capazes de corroborar com o desenvolvimento cientifico e académico.

O objetivo central desta obra foi descrever as principais pesquisas realizadas em
diferentes regides e instituicbes de ensino no Brasil, dentre estas, cita-se: a caracterizagao
fisico-quimica de frutos, desenvolvimento de novos alimentos, analise sensorial, seguranca
alimentar, nutricdo funcional, utilizacdo de plantas medicinais com o objetivo de melhorar
os teores de nutrientes e possiveis efeitos sobre o emagrecimento, anélises fisico-quimica
e microbiolégicas. Sao contetdos atualizados, contribuindo para o desenvolvimento
académico, profissional e tecnolégico.

A procura por alimentos que contribuem para o bem-estar e prevencao de patologias
do individuo aumentou-se nos Ultimos anos. Deste modo, a tecnologia de alimentos deve
acompanhar a area da nutricdo com o objetivo de desenvolver novos produtos que atendam
a este publico. No entanto, é preocupante o grande niumero de pessoas que buscam realizar
“dietas” sem devido acompanhamento profissional, colocando em risco a sua salde.

O livro “Alimento, Nutricdo e Saude 4” descreve trabalhos cientificos atualizados
e interdisciplinar em alimentos, nutricdo e saude. Resultados de pesquisas com objetivo
de oferecer melhores orientagdes nutricionais, e alimentos que possam contribuir para
melhorar a qualidade de vida dos consumidores, obtendo uma alimentacéo saudavel e
prevenindo de possiveis patologias.

Desejo a todos (as) uma boa leitura.

Givanildo de Oliveira Santos
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RESUMO: O Oeste da Bahia apresenta
significativa riqueza de espécies frutiferas
com grande potencial alimenticio. Além de
indicativos etnologicos sobre sua utilizagao
como alimento, pouco se conhece sobre sua
composicdo bromatologica. Neste contexto,
insere-se a cajarana, uma frutifera ainda em
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estdgio de domesticacéo, cujos frutos sdo muito
apreciados pela excelente qualidade sensorial,
além de constituirem fonte de renda alternativa,
em decorréncia do extrativismo de seus frutos.
Devido a incessante busca por novos sabores, as
agroindustrias vém despertando o interesse tanto
para o mercado interno, quanto para exportagoes.
Entretanto, ha poucos dados disponiveis quanto
a composigao quimica de tais frutos. No presente
trabalho objetivou-se realizar a caracterizagéo
fisica, fisico-quimica e mineralégica dos frutos
da cajarana cultivados no municipio de Sao
Desidério-BA. Foram utilizados 60 frutos em
estdgio de maturagcdo comercial e realizadas
analises de peso do fruto e da casca; tamanho
e diametro; percentagem de casca, semente e
polpa; pH; sélidos soluveis totais; acidez titulavel
e minerais (fésforo, potassio, calcio, magnésio e
ferro). Foram determinados os valores médios
e desvio padréo para cada variavel. Os frutos
apresentaram didmetro longitudinal e transversal,
respectivamente de 59,35mm + 6,82 e 45,97mm
+ 3,19. Quanto a massa, o peso médio do fruto,
casca e endocarpo foram respectivamente
71,80g 20,76, 11,23g + 3,048 e 11,859 =+ 2,86.
Ja o rendimento da polpa foi superior a 50%
(65,56% =+ 11,07). Os frutos apresentaram teores
de cinzas (0,89% =+ 0,15), pH (2,90 + 0,06),
solidos soluveis em ° Brix (13,16 + 0,38), acidez
total titulavel (0,85% + 0,07), umidade (85,10% =+
0,13) e composicao mineraldgica (fosforo 143,63
mg/100g; potéassio 154,10 mg/100g; célcio 23,20
mg/100g; magnésio 16,98 mg/100g e ferro 3,42
mg/100g) semelhantes aos descritos na literatura
para outros frutos do mesmo género botanico,
demonstrando ser uma alternativa viavel para o
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mercado de frutas in natura e para industrializagéo
PALAVRAS - CHAVE: caracterizagao fisica, fisico-quimica, minerais, cajarana.

CHARACTERIZATION AND QUALITY OF CAJARANA FRUITS (SPONDIAS
DULCIS PARKINSON) FROM THE WEST OF BAHIA

ABSTRACT: Western Bahia has a significant wealth of fruit species with great food potential.
Apart from ethnological indications about its use as food, little is known about its chemical
composition. In this context, cajarana is inserted, a fruit still in the domestication stage, whose
fruits are highly appreciated for their excellent sensory quality, in addition to being a source
of alternative income, due to the extraction of their fruits. Due to the incessant search for
new flavors, agro-industries have been attracting interest both for the domestic market and
for exports. However, little data is available regarding the chemical composition of such
fruits. The present work aimed to carry out the physical, physical-chemical and mineralogical
characterization of cajarana fruits grown in the city of Sado Desidério-BA. 60 fruits were used
in the commercial maturation stage and weight and fruit peel analyzes were performed; size
and diameter; percentage of peel, seed and pulp; pH; total soluble solids; titratable acidity
and minerals (phosphorus, potassium, calcium, magnesium and iron). The mean values
and standard deviation for each variable were determined. The fruits had a longitudinal and
transversal diameter, respectively of 59.35mm = 6.82 and 45.97mm + 3.19. As for the mass,
the average weight of the fruit, peel and endocarp were 71.80g + 20.76, 11.23g + 3.048
and 11.85g + 2.86, respectively. The pulp yield was higher than 50% (65.56% =+ 11.07). The
fruits had ash contents (0.89% =+ 0.15), pH (2.90 + 0.06), soluble solids in ° Brix (13.16 +
0.38), total titratable acidity (0.85 % =+ 0.07), humidity (85.10% =+ 0.13) and mineralogical
composition (phosphorus 143.63 mg / 100g; potassium 154.10 mg / 100g; calcium 23.20 mg /
100g; magnesium 16.98 mg / 100g and 3.42 mg / 100g iron) similar to those described in the
literature for other fruits of the same botanical genus, demonstrating to be a viable alternative
for the fresh fruit market and for industrialization

KEYWORDS: physical, physical-chemical, mineral characterization, cajarana.

11 INTRODUGAO

O Brasil apresenta uma das maiores diversidades de espécies frutiferas do mundo,
algumas das quais, ainda sdo desconhecidas e outras pouco exploradas, mas que tem
grande importancia socioecondmica e um enorme potencial de insercdo no mercado
(TEIXEIRA et al., 2016; SILVA et al., 2012).

O género Spondias, um dos mais importantes da familia Anacardiaceae, € constituido
por, aproximadamente, 17 espécies, das quais 7 encontram-se distribuidas na América
Tropical, e aproximadamente, 10 na Asia Tropical (MILLER; SCHAAL, 2005). Dentro desse
género, destacam-se a cajazeira (Spondias mombin L.), o umbuzeiro (Spondias tuberosa
Arruda), a serigueleira (Spondias purpurea L.), a cajaraneira (Spondias dulcis Parkinson
ou Spondias cythera Parkinson) e duas espécies ainda nado definidas taxonomicamente: a
umbuguela e o umbu-caja, denominado caja-umbu ou cajarana do Sertédo (Spondias sp.)
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(SILVA, 2009). Essas espécies sao exploradas extrativamente ou em pomares domésticos
e ndo fazem parte das estatisticas oficiais, embora representam grande importancia
socioeconOmica para as regioes Norte e Nordeste do Brasil (SACRAMENTO; SOUZA,
2009).

Na regido oeste da Bahia, a espécie Spondias dulcis, apresenta sua frutificacao
entre 0s meses de novembro a junho. Em outras regides do Brasil, o fruto é conhecido
como cajarana, caja-manga, caja-anao e tapereba do Sertdo. O nome cajarana vem do tupi
e significa “o que se parece com o caj4” ou “falso caja” (FERREIRA, 1986).

Os frutos da cajarana sdo consumidos in natura, vendidos em mercados locais ou
nas margens de algumas rodovias brasileiras. Os mesmos séo coletados no solo apés
queda natural, e em alguns casos, sdo comercializados em péssimas condigles, ja
fermentados e atacados por insetos, ndo demonstrando o real potencial econédmico dessa
frutifera (CARVALHO, 2008).

Por isso, Lira Janior et al (2008) sugeriram que a exploracao racional de espécies
rusticas e tolerantes ao estresse hidrico, como a de Spondias dulcis, pode ser uma
alternativa de diversificagdo para o agronegécio da fruticultura nas regides Centro-Oeste,
Norte e Nordeste do Brasil, ja que esta espécie nédo faz parte das estatisticas oficiais,
limitando-se apenas ao extrativismo.

Assim, este trabalho teve como objetivo realizar a caracterizacgéo fisica e quimica
de frutos de S. dulcis Parkinson, procedentes de um municipio no Oeste da Bahia, visando
identificar um fruto promissor para a agroindustria regional.

21 MATERIAL E METODOS

2.1 Obtencéo dos frutos e preparo da amostra

O experimento foi realizado no periodo de maio a setembro de 2019, no Laborat6rio
de Quimica Orgéanica da Universidade Federal do Oeste da Bahia. As folhas, talos e frutos
de Spondias dulcis Parkinson, provenientes de vegetacdo natural, sem plantio organizado,
foram coletados numa propriedade particular na regido de Sdo Desiderio — BA (Latitude
-12,3494 e Longitude -44,9991), em maio de 2019. A exsicata desta espécie encontra-se
depositada no herbario BRBA da Universidade Federal do Oeste da Bahia (UFOB) sob o
registro n° 7678, cuja confirmacgéo da identificagéo foi realizada por especialista no género.

Segundo classificacdo de Képpen (1948), o clima do municipio de Sao Desidério,
inserido na Mesorregido Oeste Baiano, é do tipo Aw, tropical, com chuvas de verdo, com
precipitagcdo anual média de 1500 mm e temperatura entre 17 ° C e 35° C.

Os frutos utilizados neste experimento foram provenientes de duas plantas matrizes,
cuja coleta foi realizada com balanco dos galhos, para a caida dos frutos, os quais foram
recolhidos em uma lona esticada sobre o solo, evitando que os frutos apresentassem
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degradacgdes. Estes foram pré-selecionados e mantidos em temperatura ambiente, durante
7 dias pos-colheita até o completo amadurecimento do fruto. No laboratério, no sétimo dia
pos-colheita, os frutos foram novamente selecionados quanto ao tamanho, homogeneidade
de cor e fitossanidade. Posteriormente, foram lavados em agua corrente e sanitizados em
solugéo clorada a 200 ppm durante 10 minutos, lavados novamente em agua corrente a fim
de remover residuos da solug¢do sanitizante e apds, secos em papel toalha.

Os frutos foram despolpados, homogeneizados e acondicionados em embalagens
de polietileno, de 25 x 35 cm, e armazenados a -18° C até a realizagédo das analises de pH,
acidez titulavel total, sélidos sollveis, umidade e cinzas.

2.2 Analises fisicas

Para as analises fisicas, 60 frutos in natura foram selecionados aleatoriamente, e
com o auxilio de balanca analitica e paquimetro digital as seguintes variaveis fisicas foram
determinadas: massas do fruto, da polpa, da casca e da semente, e didmetros longitudinal
e transversal. O rendimento de polpa foi determinado pela relagéo entre a massa da polpa
e a massa do fruto.

2.3 Analises fisico-quimicas

Para as avaliagdes fisico-quimicas, os frutos foram despolpados e homogeneizados
em processador para a obtencédo da polpa, estabelecendo-se uma amostra homogénea,
da qual foram realizadas 5 repeti¢cdes, seguindo as normas analiticas do Instituto Adolf
Lutz (2008), das seguintes determinagdes: potencial hidrogeniénico (pH), medido com
potencidmetro de bancada digital, devidamente calibrado com solu¢des de pH 4,0 e 7;
teor de solidos solluveis (SS), quantificados por meio de refratdbmetro digital, calibrado
com agua destilada e resultados expressos em °Brix, a temperatura de 25° C; acidez
titulavel total (ATT) determinada pelo método de titulacdo volumétrica, utilizando-se
fenolftaleina alcdolica e expressa em g de acido citrico por 100g de polpa; umidade
determinada por método gravimétrico, e expressa em %. As cinzas, determinadas apos
completa carbonizacdo e incineragdo das amostras em mufla a 550 °C durante 4 horas
até a obtengcé@o de um residuo isento de carvao, com colorag@o branca acinzentado, de
acordo com metodologia preconizada em Association of Official Analytical Chemists (2002)
e expressas em percentagem.

A determinacdo de minerais foi realizada em parceria com o Centro Universitario
Arnaldo Horéacio Ferreira, ondes as cinzas das amostras foram solubilizadas em &cido e
meio de espectrometria de absorcdo atémica, os contetdos de fosforo, potéssio, calcio,
magnésio e ferro foram analisados por emissdo atémica, utilizando-se espectrébmetro
conforme metodologia AOAC (2002).
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2.4 Analise Estatistica

Adotou-se o delineamento experimental inteiramente casualizado, os dados foram

submetidos a analise descritiva, utilizando-se o software computacional Sisvar verséao 5.6.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

A cajaraneira é uma planta xeroéfila, cujos frutos apresentam-se em cachos, em
forma de drupas elipsoides, formato ovoide com 6 a 10 cm de comprimento, 5 a 10cm de
largura, massa até 380g, casca amarelo ouro ou pardacenta e contém no seu interior um
endocarpo com espinhos longos e encurvados que penetram na polpa (DONADIO et al,
1998). Neste estudo, os frutos apresentaram caracteristicas fisicas inferiores a citadas,
conforme a Tabela 1. O comprimento, largura e massa do fruto foram respectivamente,
59,35 + 6,82 mm, 45,97 + 3,199 mm e 71,80+ 10,76 g.

Os valores de comprimento e diametro avaliados neste trabalho, foram proximos
aos citados por Ishak et al. (2005), que descreveram comprimento de 66,80 mm e didametro
de 50,20 mm, mas superiores aos reportados por Silva et al. (2009), com 41,70 mm
(comprimento) e 43,90 mm (diametro), para este fruto quando maduro. No entanto, inferiores
aos citados por Damiani et al. (2011), com comprimento e didmetro médio de 76,68 e
54,73 mm, respectivamente. Segundo Viana et al. (2017), o comprimento e o didmetro dos
frutos in natura sao caracteristicas importantes para a agroindustria, visto que, por exemplo
interferem no tempo de secagem quando estes frutos forem destinados ao processamento,
e consequentemente no custo de produgéo devido a demanda energética.

De acordo com Carvalho et al. (2003), as condi¢des edafoclimaticas, constituicao
genética, a época de colheita, estadio de maturagéo e o tratamento pos-colheita, interferem
nas caracteristicas fisicas e fisico-quimicas dos frutos.

O peso dos frutos da cajarana avaliados neste trabalho foi inferior as médias
relatadas por Neto e Silva (2019), para duas microrregides do estado da Paraiba, 99,82
e 97,47g. Os resultados obtidos neste trabalho também foram superiores aos citados
por Silva et al. (2009), que reportaram o peso médio de28,90g para frutos da cajaraneira
maduros, provenientes de Mossoro6 -RN,

Caracteristica Peso do fruto Comprimento Largura Rendlrgler;to da
avaliada (9) (mm) (mm) p(o/S
Média geral 71,80 +0,76 59,35 + 6,82 45,97 +3,19 65,56 + 11,07

Tabela 3: Valores médios e desvios-padréo das caracteristicas peso do fruto, comprimento,
largura e rendimento da polpa de cajarana (S. dulcis Parkinson) in natura.
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De acordo com o rendimento percentual de polpa da espécie estudada, verificou-
se rendimento médio de 65,56 + 11,07 %. Silva et al. (2009) e Damiani et al. (2011)
descreveram rendimento de polpa médio de 73,58 e 61,02 %, respectivamente, para este
mesmo fruto no estadio de maturacdo maduro. A base do valor minimo de rendimento
de polpa estipulado pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e do Abastecimento (MAPA),
Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ) de frutos & 40% (BRASIL, 1999). Portanto, os
frutos estudados apresentaram excelente rendimento de polpa, viabilizando sua utilizagéo

pela agroindustria.

Caracteristica SST Cinzas Umidade
avaliada pH (°Brix) ATT SST/ATT (%) (%)
Média geral 13,16 + 0,86+ 15,41 = 85,10 =

DP 2902007 | 449 0,07 036 0.89+0,15 0,13
DMS (5%) 0,12 0,49 0,13 0,28 0,43 0,25
CV (%) 2,33 1,82 8,23 7,56 17,12 3,40

Tabela 4: Valores médios, desvios-padréao (DP), diferengas minimas significativas (DMS) a 5%

de probabilidade e coeficientes de variagdo (CV) das caracteristicas pH, sélidos soluveis totais

(SST), acidez titulavel total (ATT), relagdo SST/ATT, cinzas e umidade da polpa de cajarana (S.
dulcis Parkinson) in natura.

A Tabela 4 mostra os resultados obtidos quanto a caracterizagédo fisico-quimica da
polpa da cajarana. Nota-se que a polpa da cajarana € acida, com pH médio de 2,90 e acidez
titulavel de 0,86% de acido citrico (Tabela 4). Para este parametro, Neto e Silva (2019)
encontraram a média de 2,28 em frutos oriundos de diferentes microrregides do estado da
Paraiba. Damiani et al. (2011), também reportaram valor inferior (2,27) para estes frutos
quando maduro provenientes de Nova Veneza, GO. Ja Silva et al (2009), encontraram
valores superiores ao deste estudo (3,47) ao estudarem os frutos da espécie de cajarana
S. (S. cytherea Sonn), oriundos do estado do Rio Grande do Norte.

Benevides et al. (2008), afirmam que para o processamento de frutos, baixos
valores de pH sao satisfatérios, pois favorecem a conservacao dos produtos providente
destes, visto que dificultam o desenvolvimento de micro-organismos. Por outro lado, para
o0 mercado de frutas frescas sé@o apreciados valores de pH mais elevados, o que tém maior
preferéncia por parte do consumidor (GONDIM et al., 2013).

Em relacdo ao teor de soélidos soluveis totais a média geral observada foi 13,16 °
Brix. Neto e Silva (2019) reportaram teores de SST ligeiramente superiores para os frutos
da cajarana (14,61%). Segundo Instrucdo Normativa do MAPA (BRASIL, 2016), que visa
estabelecer em todo territério nacional os padrdes de identidade e qualidade (P1Q) da polpa
de caja (Spondias lutea L.), fruta do mesmo género botanico da cajarana, o teor minimo
de SST em ° Brix para comercializacao é de 9,0. Para este parametro, o fruto em estudo
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demonstrou ser uma alternativa para o mercado de frutas in natura, bem como para a
agroindustria na regio.

O valor médio obtido para a umidade da polpa foi de 85,10%. Bramont et al (2018)
encontraram valores de umidade semelhantes ao encontrado neste estudo (85,00 + 0,42)
para a espécie de Spondias lutea L. Em contrapartida, Canuto et al. (2010), reportaram
valor superior ao verificado no presente e estudo, 96,10% de umidade para a polpa da
cajarana.

Khakimov et al. (2016) ressaltam que o contetdo de agua nas frutas esté diretamente
relacionado a sua perecibilidade, levando as industrias a adotarem processos tecnologicos
de conservacdo como a desidratacdo convencional, desidratacdo osmotica, liofilizagéo,
entre outros, reduzindo seu percentual de perdas.

Quanto ao teor de cinzas, observou-se contetdo superior ao relatado por Bramont
et al. (2018), (0,42+0,03g). As cinzas, também conhecidas como residuo mineral fixo séo
definidas como os residuos inorganicos remanescentes apds a completa queima da matéria
orgéanica da matriz alimentar e indicam o teor de minerais totais presentes em um alimento
(IAL, 2008).

A quantificacdo dos minerais encontrados na polpa de cajarana € representada na
Tabela 5.

MINERAL MEDIA OBTIDA RDA (MG) % ADEQUACAO
P 143,63 + 7,67 700 20,51
K 154,10+ 1,38 4.700 3,27
ca 23,20 0,97 1.000 2,32
Mg 16,98 + 0,59 400 4,23
Fe 3,422 45 8 43,37

Tabela 5: Valores médios e desvios-padrdo (DP) dos minerais da polpa de cajarana (S. dulcis
Parkinson) in natura, % Adequacdo, baseada nas Recommended Dietary Allowances, para
individuo do sexo masculino (19 a 50 anos) (IOM, 2002).

Quando analisado o conteudo de micronutrientes (Tabela 5), a polpa de cajarana
in natura apresentou importante concentracdo de minerais. Em especial para o fésforo,
potéassio e ferro. Do ponto de vista nutricional, as frutas sdo consideradas complementos
importantes no fornecimento de minerais da alimentacéo e, sob este aspecto, o fruto do
cajaraneira apresentou o teor de calcio (23,20 mg/100) aproximado ao obtido no araca
(21,0 mg/100g), superior ao da cagaita (8,0 mg/100g) e ao do caju do cerrado (15,0
mg/100g) e inferior ao do araticum (29 mg/100g), da mangaba (35,0 mg/100g) e da pitomba
(27,7 mg/100g) em comparacao aos dados obtidos por Silva et al. (2008) em frutas nativas
brasileiras.
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No que se refere o teor de potassio (143,63 mg/100g), a cajarana € superior aos
resultados publicados na Tabela de Composi¢do dos Alimentos (UNICAMP, 2011) para o
acai (124 mg/100g), caju (124 mg/100g) e foi inferior a seriguela (248 mg/100g), e a banana
nanica (376 mg/100g), sendo esta ultima, uma fonte de referéncia deste mineral.

A polpa da cajarana apresentou valores médios de 3,42mg de ferro/100g de matéria
fresca, mostrando que 100g de polpa atenderia em 43,37% as recomendacdes para adultos
entre faixa de 19 e 50 anos, entretanto exigiria um consumo maior por parte das mulheres,
onde a recomendagéo diaria para este mineral &€ de 14mg/dia (IOM, 2001). Ressalta-se que
o ferro contido em vegetais se encontra na forma férrica (ou ndo heme), esta é de menor
biodisponibilidade no organismo.

41 CONCLUSAO

A analise dos resultados obtidos na avaliagéo das caracteristicas fisicas e quimicas
dos frutos da cajarana provenientes de um municipio do Oeste da Bahia indica que estes
constituem uma alternativa viavel para o mercado de frutas in natura, como também para
a industrializacdo, por apresentarem rendimento de polpa, teor de sélidos soluveis e
pH superiores ao minimo aceitavel pelo Padréo de ldentidade e Qualidade (PIQ) para a

comercializacéo de polpas de frutas.
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