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Resumo: O suco de frutas integral de caju é definido petaslacdo brasileira, Instrucéo
Normativa n°® 01/00, como sendo a “bebida ndo-fetata e nado-diluida, obtida da parte
comestivel do cajuMhacardium occidentale, L.) por meio de processo tecnolégico adequado. O
suco foi preparado utilizando polpa de caju, betizda sodio, acido citrico, aclcar e agua, € 0
polissacarideo, foi preparado também um suco aensem o polissacarideo. Na avaliacdo
foram feitas andlises microbiologicas de crescimele bolores, leveduras e coliformes totais
durante trés semanas sob condi¢cdes de refrigemf@@mm medidos pH, °Brix, viscosidade e
vitamina C do suco. Em relacdo ao caratecdiguimico o suco ndo apresentou grandes
alteracdes de pH, °Brix e vitamina C, no entant aparéncia e viscosidade modificaram, os
sucos com polissacarideos apresentaram masopsidade e maior homogeneidade sendo
visualmente mais atrativo. Este projeto viaaobservacdo do controle microbioldgico e
avaliacdes fisico-quimicas do suco tropical de egjgionado do polissacarideo @aesalpinia
pulcherrima. Foi possivel comprovar que a utilizacdo dos patiasdeos como espessante é
possivel, sem alterar de forma significativa asdaristicas fisico-quimicas deste. Em relacédo
as andlises microbiologicas, a presenca disspoarideo ndo interfere no crescimento de
bolores e leveduras.

Palavras-chave:Andlises fisico-quimicas; Controle Microbiolégidplissacarideo natural,
Suco tropical.

1. INTRODUCAO

Os sucos de frutas sdo consumidos e apreciadosdeno tmundo, ndo s6 pelo seu sabor,
mas, também, por serem fontes naturais de carbmigrearotendides, vitaminas, minerais e
outros componentes importantes. Uma mudanca apdapria dieta em relacdo a inclusdo de
componentes encontrados em frutas e suco de fpads ser importante na prevencdo de
doencas e para uma vida mais saudavel (BLENFOREZS; BROEK, 1993; SHILS, 1994).

O Brasil consumiu em 2003 aproximadamente 2,2 eéihde litros de sucos, nas mais
diferentes formas. Destes, 579 mil L sdo de suuegrais, com destaque para caju (51%) e
maracuja (24%) (ESTRELLA, 2004).

O suco de frutas integral de caju é definidela legislacdo brasileira, Instrucéo
Normativa n°® 01/00 (BRASIL, 2000), como sendo abita ndo-fermentada e nao-diluida,
obtida da parte comestivel do cajingcardium occidentale, L.) por meio de processo
tecnolégico adequado. Devera apresentar caraiciesiste odor e sabor proprios de cada fruta.
A coloracédo varia entre os sabores, ou seja, pdeacaju, da cor branca a amarelada.
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Polissacarideos naturais tém sido amplamente igaests nos Ultimos anos em relagéo
as suas caracteristicas fisico-quimicas e apksacdlgumas de suas propriedades séo
biodegrabilidade, abundéncia na natureza esatikdade de aplicacbes em engenharia,
biotecnologia e medicina, além de serem geralmaidtécos (EIRAS al, 2007).

Ao modificar produtos alimenticios com aditivosr peemplo, polissacarideos, as
caracteristicas fisico-quimicas e o contetdo miotégico sdo fundamentais, uma vez que
deles dependerdo o atendimento aos padrdes dédatbnte qualidade, possibilitando ou ndo a
sua comercializagao.

O objetivo desse trabalho foi avaliar as caradiesss fisico-quimicas e microbiolégicas

do suco de caju adicionado ou ndo dos polissacsritCaesal pinia pulcherrima.

2. MATERIAL E METODOS
Obtencéao do Polissacarideo ded@salpinia pulcherrima

Para o isolamento do polissacarideo, foi segujat@posta de BRAGA (2001):

O polissacarideo da semenfaesalpinia pulcherrima coletada no Vale do Jaguaribe
utilizado neste projeto foi submetido a uma séei@bcedimentos até chegar o ponto ideal para
ser usado como espessante/estabilizante do swedsa.

Depois da fervura da semente, retirada do endogpdiquidificacdo do endosperma com
agua destilada, foi feita a centrifugacéo, prezgdib em etanol, retirada do etanol em bomba a
vacuo, descanso e retirada da acetona e maceracao.

Foram pesadas 30g da semente para ser fervidawardégtilada durante 30-40 minutos
em chapa aquecedora, em uma temperatura de 10Q8&s désfriar, as sementes foram
descascadas para retirada do endosperma. Em 6@@ @éfjua destilada, os endospermas foram
liquidificados e levados a geladeira, onde permenaea durante um dia.

No dia seguinte, apds retirar a solucdo liquiddacaa mesma foi levada ao agitador, e,
em seguida a centrifuga. No processo de centrifisgtafa a matéria insoltvel decanta no tubo
de ensaio e a parte limpida é separada. Ao térdenprocesso de centrifugacdo, anotou-se o
volume obtido de sobrenadante, onde 0 mesmo faigit@do com 3x o volume de etanol. O
precipitado formado foi levado a geladeira por uan d

No dia seguinte, o etanol foi retirado em umadifio a vacuo, e o precipitado seco foi
colocado em acetona para a retirada da agua perumaidia. Em seguida, a acetona também
foi retirada em filtracdo a vacuo e o precipitadeamente seco foi macerado com o auxilio de
um almofariz e um pistilo até a obtencao do poé.

Utilizacdo no Suco de Caju

Para formulagdo do suco, foi utilizada 500g de pdfia fruta, agua mineral, agucar,
benzoato, &cido citrico e goma do polissacarideGagsal pinia pulcherrima (0,59 e 1,09 para
250 mL de suco).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
Andlises Fisico-Quimicas
Os valores de solidos soluveis variaram de 10,8,3. Foi feito média aritmética dos
valores de °Brix nas trés preparacOes e verifieogege os valores estavam semelhantes para os
sucos com polissacarideos e controle. No Gréfficesta exemplificado como foi a variacdo
diaria para uma das preparacodes primeiros dias, no entanto as diferengas emnérole e
sucos com polissacarideos estdo dentro do dessiéga
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O Gréfico acima mostra a variacdo dos Sélidos ®ldurante o acompanhamento do
suco na presenca e auséncia do polissacarideo.
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Gréfico 2 - O pH variou entre 3,54 e 4,02 em todadormulagfes, no gréfico 2 esta
exemplificado o acompanhamento do pH com os diagrefgaracdo e 0s sucos na presenca e
auséncia de polissacarideos tem comportamento samtes.

Com relacao a determinacéo de acido ascérbicefdioado os seguintes resultados:
Formula
Vit.C = Volume gasto na titulacéo x fator

Peso da amostra x 10
Suco Controle =2,3 x 76,68 = 3,51
5,0120 x 10

Suco Ca (0,5g) 2,0 x 76,68 = 3,21




5,0070 x 10

Suco Ca (1,0g) 2,0 x 76,68 =3,04
5,0395 x 10°

Viscosidade do Suco

Para realizacdo da andlise de viscosidade do ficaatilizado um viscosimetro capilar.
Onde o calculo se da pela férmula Viscosidade=tKonde: k é a constante e t € 0 tempo em
segundos)

Suco controle

V= 0,005 x 460 = 2,3mm/s?

Suco + Ca(0,59)
V= 0,005 x 1658 = 8,29 mm/s?

Suco + Ca (1,09)
V= 0,005 x 7.228 = 36 mm/s?

Andlises Microbiolbgicas para coliformes, bolores eveduras

J& em relacdo ao aspecto microbioldgico, foramzeetds as andlises para coliformes,
bolores e leveduras. As analises foram realizaddaboratério de Microbiologia do Instituto
Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia — IkXaEpus Limoeiro do Norte — Ce.

As andlises microbiol6gicas consistiram na invesig da presenca de coliformes fecais
e contagem de bolores e leveduras, segundo metia®ldescritas pela ASTN.

A Tabela 1 apresenta os resultados das andliseshididgicas. Como podem ser
visualizadas, todas as amostras analisadasobiotwgicamente mostraram a presenca de
bolores e leveduras, durante a contagem das plagasn, acima dos padrfes estabelecidos
pela portaria 451/97. Ressaltando que durantentagem, os valores do suco controle
apresentaram-se maiores quando comparados aosasliciofiados do polissacarideo na 22 e 32
inoculacBes. J& em relagdo a presenca de colifdienass, ndo houve a presenca destes, pois
nao houve a fermentacéo nos tubos de ensaio.

Tabela 1 — Contagem das Placas para bolores aitaged

Amostra 1¢ Inoculagdo 2¢ I noculacéo 3¢ Inoculacéo
Suco Contrale 5,0x 10° 3,0x 10° 46x10°
Suco + 0,5¢g de gama | 2,0 x 10° 2,1x10° 38x10°
Suco + 1,0gde gama | Incontével 2,4 x 10 2,3, x10°
CONCLUSAO

Observou-se claramente que, durante as analisesre@n mudancas que foram
pequenas, a vitamina C apresentou uma diminuic8sumaos adicionados de polissacarideo. Os
sélidos soltveis variaram, mas sempre mantendaititegp entre as trés amostras, o pH ficou
praticamente inalterado e as caracteristicazobibldgicas ficaram semelhantes. Apenas a
aparéncia e a viscosidade foram alteradas de feigndicativa.

Concluiu-se com o trabalho que a adicdo do pobs$deoCaesalpinia pulcherrima ao
suco de caju, em ambas as concentracles, altestuelmiente a caracteristica do suco em
termos de viscosidade, ficando facil a percebeifemetica visualmente do suco controle em
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relacdo aos sucos ad|C|onados dos pollssacarﬁeoposswel comprovar gue a utilizacdo dos
polissacarideos como espessante & possivel, sear ale forma significativa as caracteristicas
fisico-quimicas deste. Em relacdo as analises hi@dmicas, apesar de terem crescido algumas
colbnias, os resultados mantiveram-se acima dddimpermitido pela Legislagédo, concluindo
gue a presenca de polissacarideo nao interfereescimento de bolores e leveduras. Logo os
polissacarideos sdo uma opcao de espessante.
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