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Resumo: O caju é amplamente cultivado no nordeste brasildgvido as boas condicbes climaticas
encontradas nesta regido. A industrializagdo deamaa constitui a principal renda obtida do fruto,
uma vez que o pedunculo em grande parte € deszaBsi® Ultimo contém quantidades significativas
de nutrientes importantes para nutricdo humanandgaima pequena parte deste pseudofruto é
utilizada pela industria, entre os diversos proslgiaborados podemos destacar a producéo de doces,
geleias e sucos, sendo que o suco detém um memtaidoexpressivo. O grande problema é que a
estabilidade do suco é bastante alterada, o uaditieos poderia melhor essas caracteristicasnhssi
sendo este trabalho teve como objetivo a aplicdedalactomananas ééenanthera pavonina como
espessante de suco de caju. Foram realizadas esndles pH, Vitamina C, °Brix, Cinzas, e
carotenoides para melhor caracterizagdo. Os rdsgltdemonstraram que o teor de carotendides e
cinzas foram semelhantes. Os valores de pH demongiquenas variacdes principalmente nos
daltimos dias. A vitamina C e o valor de soélidosusels tiveram os valores mais alterados devido a
presenca do polissacarideo. Apesar dos valoresediés dos sucos modificados em relagdo ao
controle s valores encontrados estavam dentro @asas previstas na legislacdo. O Unico valor que
ficou abaixo do esperado foi a acidez titulavehtedo os resultados sugerem que é possivel a
aplicacdo das galactomannanas como estabilizamesieo de caju uma vez que suas caracteristicas
fisico-quimicas ndo sao modificadas.

Palavras—chaveespessante, galactomananas, suco de caju.

1. INTRODUCAO

O cajueiro Anacardium Occidentale) € uma arvore tipica do nordeste Brasileiro. Esgéio
também é uma grande produtora do fruto, entretag@s de maiores destaques estdo o Piaui, Ceara e
0 Rio Grande do Norte (PESSOA et. al.,1995), sesgta cultura de grande importancia para o
desenvolvimento econémico local.

A industrializacdo do caju visa principalmente @gassamento da castanha utilizada para
exportacdo. O pedunculo é aproveitado em apenas d®2%roducdo total, este apresenta boas
quantidades de vitamina C, compostos fendlicosBagido a seu alto valor nutricional € importante
gue este pseudofruto seja aproveitado pela indudfmtre os produtos derivados do pedunculo
podemos destacar a producédo de sorvetes, doa@schuina e suco de caju, a produgéo deste ultimo
€ 0 mais significativo em detrimento dos demaisI{4 2006). O grande problema deste suco é a
sua baixa estabilidade, o uso de aditivos podegtharar essas caracteristicas entre os diversos
podemos citar os polissacarideos, em destaque tasngalactomananas @elenanthera pavonina,
que mesmo adicionados em pequenas concentracde® poenentar a viscosidade do produto agindo
como um espessante natural (PROSKY, 1999), tornanqtoduto mais homogéneo.

2. MATERIAL E METODOS

Este trabalho teve como objetivo aplicar as gataatanas de sementes do nordeste brasileiro
como estabilizante do suco de caju, a fim de mathas propriedades do produto. Para caracterizagéo
do suco foi realizado analises de pH, Vitamina Bjx, Cinzas e carotenoides. Em seguida esses
valores foram comparados com a legislacéo vigemf@aduto.

ISBN 978-85-62830-10-5
VII CONNEPI©2012


suporte
Textbox
ISBN 978-85-62830-10-5

VII CONNEPI©2012


Llie Zoag )

- - -
’imu @) VI CONNEP! g
‘ ‘b‘v"' Congresso Norte Nordeste de Pesquisa ¢ Inovacio
' & - PALMAS . TOCANTINS . 2012 b 4
Lo

Al

As Andlises de acidez, sélidos soluveis, teor deas, pH e Vitamina C foram determinadas
por metodologia descrita por IAL (1985). A extragde carotenoides foi realizada pelo método
descrito por Higby,1962.

Extracdo do Polissacarideo

Para extracao do polissacarideo foi utilizado naltayda como segue abaixo:

As sementes deAdenanthera pavonina foram adicionadas em &gua destilada fervente por
aproximadamente 30 minutos, depois a 4gua foi deoeaas sementes permaneceram algumas horas pare
entumescimento. Logos apos fez-se a separacéo htleneiadosperma. Sendo estes liquidificados em agua
destilada e deixados para decantar em provetaogara noite. Em seguida centrifugou e precipitou em
alcool etilico na proporcéo de 1:3 v/v. Apos 24precipitado (polissacarideo) foi imerso em acefooa
24hs para eliminacdo de agua e alcool presentgmifeeste processo, secou os polissacarideos com
auxilio da bomba & vacuo e posteriormente macepms@u em frasco para ser utilizado.

Formulacao do Suco

Para formulacdo do suco utilizou 500g de polpa djg, cl,5L de agua potavel (temperatura
ambiente), 2709 de acgucar, 0,759 de acido citti@&Y,5g de benzoato de sédio e polissacarideo. Taglos
ingredientes foram levados para um liquidificadaiustrial e triturados até obtenc&o do suco trbpiea
caju, em seguida o polissacarideo foi adicionadaleas concentracdes diferentes 2 e 4g/L. Apdéscaadi
do mesmo, o suco foi ser liquidificado novamenéetatal homogeneizagéo.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Acidez Titulavel

Como podemos observar na figura 1, os resultadivs aa amostras obtiveram pequenas diferencas
destacando-se o suco adicionado de polissacarideconcentracdo de 4g/L que obteve um aumento
apreciavel da acidez principalmente no 14° diarddise, o qual também teve um diminuicdo considgrav
do pH no mesmo dia. As amostras ficaram fora dasfea estabelecidos pela legislacdo, sendo este ur
minimo de 0,12 para o suco tropical de caju ado(BERASIL, 2003), porém no ultimo dia da analiseasd
demonstram valores acima dos referenciado antegigen
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Figura.1-Acidez titulavel expressa em &cido citrico
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Sélidos soluveis (Brix®)

Nos valores dos graus Brix° demonstrados na figutamos uma variagdo de 13,9 no primeiro
dia a 15,5 no ultimo, onde no decorrer dos diasntrole obteve resultados constantes, enquanto nos
sucos adicionados de polissacarideo houve uma pa@levacao, isso ocorreu possivelmente devido
a quebra dessas moléculas em aglcares mais simples.

J& quando comparado somente 0s sucos com polisscalemos que a amostra de
concentracao 2g/L teve valores mais acentuados d@a7nantendo esse valor até o 14° dia. O suco
com 4g/L de polissacarideo ndo apresentou aumépotadentuado no 7° dia, mas manteve um
crescimento até o 14° dia. Todos os valores ficalantro dos padrdes estabelecidos pela legislacao,
gue exige um minimo de 11°, para suco adocado (BRAR803).
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Figura.2- Valores de solidos soluveis no suco tame caju

pH

Como pode ser visto na figura 3, houve um decréscios valores do pH com o passar dos
dias, podemos observar que o controle assim comgua® adicionado de polissacarideo na
concentracao 2g/L, tiveram resultados semelhaijdes, acrescido de 4g/L teve um queda mais
acentuada, assim como observada na acidez ondalselaumentou, significativamente , sugerindo
uma elevada acidez, isso ficou visivel no ultire d
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Figura.3-Variacdo do pH no suco tropical de caju
Vitamina C

Os resultados de acido ascorbico ficaram dentro pdasfes, uma vez que a legislacédo
estabelece um minimo de 200mg/100g de amostra, @&a@co de caju adocado. Analisando os
resultados na figura 4 temos que o controle obtel@es mais acentuados, principalmente quando
comparado com a concentracdo de 4g/L, porém ao adnhp com a concentracdo de 2g/L temos
resultados bem préximos, exceto no dltimo dia oadeontrole apresentou resultados um pouco
superior.

36
Il Controle
Il Adenanthera 2g/L
ML I Adenanthera 4g/L
R+
(O]
0D
>
28 -
26
0 7 14
Dias de amazenamento

Figura.4-Teores de vitamina C no suco tropicalaje c

Teor de Caratendides e Cinzas

As andlises do teor de caratendides e cinzas fogalizadas apenas no controle e no suco
adicionado de polissacarideo com 4g/L, ambos rarde preparo do suco .



Os caratendides séo substancias presentes emdrsi@®s, e seus teores nesses produtos ndo
sdo determinados pela legislacdo. Os resultadam@ados para caratendides ficaram em torno de
0,12 e 0,11mg/100g, sendo respectivamente o cerdgrolsuco adicionado de 4g/L de polissacarideo.

J& o teor de cinzas que € um indicativo da presgmgbstancia inorganicas no produto, no
caso de frutas, sucos e similares temos a prepeincgpalmente de carbonatos, ja que esses produtos
séo constituidos de sais de &cidos organicos fimoe o malico, tartérico e citrico. Sendo os \edor
encontrados para cinzas no suco 0,17 e 0,18mgiE3pgctivamente controle e suco adicionado de
polissacarideo.

6. CONCLUSOES

Em relacdo as analises fisico-quimicas observam®®sg sucos adicionados de polissacarideo
em ambas as concentracdes obteveram resultadoshaetes ao suco controle, porém todos os
valores ficaram dentro dos padrbes estabelacidizs Ipgislacdo, exceto a acidez titulavel, mas o
mesmo também foi verificado no controle. Sua agiimocespessante e estabilizante foi verificada
visualmente, uma vez que foi capaz de tornar oypoodscoso e homogéneo, principalmente quando
comparado com o suco controle que ficou visualmeaparado. Sendo assim, sua aplicagdo como
espessante é viavel, pois se tratar de uma fontwaeel e sua producdo apresenta um baixo custo.
Outro fator importante em relacdo € que as galamamas podem substituir outros espessantes
utilizados atualmente na industria de alimentosy@a goma Xantana que é aplicada com este mesmo
fim, porém grande parte da mesma é importado @ajqona o processo mais caro.
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