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RESUMO

ALMEIDA, Diana F, OLIVEIRA, Luciana da M. S. (2018). Secagem da polpa da cagaita
(Eugenia dysenterica) pelo método foam mat drying. Monografia apresentada ao Instituto
Federal de Brasilia — Campus Planaltina, como parte dos requisitos para a graduacdo em

Tecnblogo em Agroecologia.

A Eugenia dysenterica DC. (Myrtaceae), popularmente conhecida como ‘“cagaita” ou
“cagaiteira”, ¢ uma arvore frutifera nativa dos cerrados ¢ mesmo oferecendo nutrientes e
caracteristicas sensoriais atrativas, como cor sabor e aroma, ainda ndo sdo exploradas
comercialmente em grandes escalas. Visando o aproveitamento do fruto para além da época
de producdo, a secagem constitui um excelente método de conservacdo e ao mesmo tempo
preserva as caracteristicas dos frutos. Neste sentido a secagem de polpa de frutas pelo método
de secagem por camadas de espuma, € uma das técnicas aplicada para obtencdo de polpa de
fruta em pd. O objetivo deste trabalho foi avaliar esse método para obtencdo de polpa de
cagaita em p6. Foram utilizadas as polpas que foram homogeneizadas com emulsificante. A
espuma produzida a partir dessa formulacdo foi pesada e disposta em bandejas de aluminio
em formato circular e secado em secador de bandeja com circulacéo de ar, e com temperatura
70°C por 24 horas até a massa secar e o material seco foi triturado. Logo apds foram
realizadas as analises de sélidos sollveis, pH e cor, da polpa in natura e do produto
desidratado. Os resultados foram para de 8°Brix, pH de 3,3 e valores de cor L* 33,8, a* 8,7 e
b* 42,8 na polpa in natura e 10°Brix, pH de 3,6 e valores de cor L* 80,2, a* -3,4 e b* 31,5,
indicando pequenas alteracdes nas caracteristicas fisico-quimicas do produto processado, e
por outro lado o método utilizado amplia o tempo de conservacao do fruto. Conclui-se que a
técnica utilizada de secagem em camada de espuma (foam-mat drying) é adequada para a
polpa da cagaita produzindo um produto final com boas caracteristicas.

Palavras-chave: Fruto do Cerrado; Conservagéo; Tecnologia de Alimentos.



ABSTRACT

ALMEIDA, Diana F, OLIVEIRA, Luciana da M. S. (2018). Drying of the cagaita pulp
(Eugenia dysenterica) by the foam mat drying method. Monograph presented to the
Federal Institute of Brasilia - Campus Planaltina, as part of the requirements for graduation in

Technologist in Agroecology.

Eugenia dysenterica DC. (Myrtaceae), popularly known as "cagaita™ or "cagaiteira”, is a fruit
tree native to the cerrado and even offering nutrients and attractive sensorial characteristics,
such as color flavor and aroma, are still not commercially exploited at large scales. Aiming to
take advantage of the fruit beyond the production season, drying is an excellent method of
preservation and at the same time preserves the characteristics of the fruits. In this sense,
drying of fruit pulp by the foam layer drying method is one of the techniques applied to obtain
fruit pulp powder. The objective of this work was to evaluate this method to obtain pulp of
powdered cagaite. The pulps were used which were homogenized with emulsifier. The foam
produced from this formulation was weighed and laid in circular shaped aluminum trays and
dried in an air circulating tray dryer and at a temperature of 70 ° C for 24 hours until the mass
dried and the dried material was comminuted. After analysis of soluble solids, pH and color,
fresh pulp and dehydrated product were performed. The results were for 8 ° Brix, pH of 3.3
and color values L * 33.8, * 8.7 and b * 42.8 in fresh pulp and 10 ° Brix, pH of 3,6 and values
of color L * 80.2, a * -3.4 and b * 31.5, indicating small changes in the physicochemical
characteristics of the processed product, and on the other hand the method used increases the
shelf life of the fruit. It is concluded that the foam-mat drying technique is suitable for the

pulp of the cagaita producing a final product with good characteristics.

Keywords: Fruit of the Cerrado; Conservation; Food Technology.
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1. INTRODUCAO

O Brasil é um pais muito rico tanto em fauna quanto em flora, como também em recursos
naturais. Existem frutas tipicas de regides que muitas vezes sdo desconhecidas ou até mesmo
menosprezadas (FERNANDES, 2013).

Dentre os biomas, destacam-se o cerrado, que ocorre, predominantemente, no Planalto
Central do Brasil e constitui-se na segunda maior formacdo vegetal brasileira. Sua flora é
considerada a mais rica dentre as savanas do mundo, estimando-se um namero entre 4 mil e 10 mil
espécies de plantas vasculares e frutos (ALHO; MARTINS, 1995). Esses frutos, ao serem utilizados
na culinéria, podem contribuir para a valorizacéo da identidade cultural da populacédo e interferir de
forma importante na melhoria da alimentacéo e aporte nutricional (SANTQOS, 2012).

Entre os frutos nativos do Cerrado, destaca-se a cagaita (Eugenia dysenterica DC.). Este
fruto apresenta formato globoso, levemente achatado, casca fragil de coloracdo amarelo-claro e
polpa com sabor agradavel, levemente acida (CARDOSO, 2011). Além do consumo in natura, a
polpa da cagaita pode ser utilizada para fabricacdo de produtos alimenticios (doces, sucos, licores e
geleias) (VIEIRA, 2006).

Os frutos ndo estdo disponiveis em todas as regiGes do Brasil, principalmente devido a
sazonalidade do fruto e a auséncia de técnicas de processamento que permitam obter produtos de
qualidade e com longa vida de prateleira.

Uma das técnicas de preservacao de alimentos mais antigas utilizadas pelo homem consiste
na remoc¢do de umidade dos alimentos pelo processo de secagem. A umidade é o principal fator
para 0s processos microbioldgicos, como o desenvolvimento de fungos, leveduras e bactérias, e
também para o desenvolvimento de insetos. No caso dos produtos pereciveis o frio € normalmente
utilizado como inibidor do processo microbiol6gico, enquanto que para os produtos deterioraveis a
secagem, para niveis de umidade até 12-13%, é o processo mais simples e eficaz (PARK;
ANTONIO, 2006). A remocdo de umidade provoca diminui¢do da atividade de agua do produto,
inibindo o desenvolvimento de microrganismos e retardando deteriorac6es de origem fisico-quimica
(CANO-CHAUCA et al., 2004).

Entre os processos estudados para secagem destaca-se a desidratacdo em camada de espuma
(foam-mat drying), que tem como caracteristica a rapida secagem de alimentos liquidos e pastosos
como sucos, puré e polpas de frutas (MARQUES, 2009).

A secagem em foam-mat drying é um meétodo em que alimentos liquidos ou semiliquidos
sdo transformados em espumas estaveis através de vigorosa agitacdo e incorporacdo de agentes
espumantes para posteriormente serem desidratados (KARIN; WAL, 1999; SILVA et al., 2008). A
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secagem em camada de espuma quando comparada com outros métodos, se mostra vantajosa por
utilizar baixas temperaturas e tempos curtos de secagem (JAKUBCZYK et al., 2010), remocao mais
rapida da agua presente no produto e obtencdo de um produto poroso facilmente reidratavel
(DANTAS, 2010). Essas vantagens podem ser atribuidas & maior area de superficie exposta pelo
alimento ao ar aquecido, o que favorece ao processo de remocgao da umidade (KARIN; WAL, 1999).
Vaérios autores (CAMARGO et al., 2008; SILVA et al., 2005; UBOLDI, 1971) recomendam a sua
aplicacdo em funcgéo da preservacao da qualidade e estabilidade dos produtos.

Seu processo consiste, basicamente, de trés etapas: transformagdo do suco ou da polpa em
espuma estavel através da utilizacdo de aditivos (emulsificantes, estabilizantes, espessantes e
espumantes); desidratacdo do material em camada fina até massa constante e desintegracdo da
massa seca em moinho para a obtencao do p6 (FURTADO et al., 2010).

Um grande nimero de substancias quimicas é adicionado aos alimentos durante o processo
de fabricacdo. Entre eles estdo os aditivos, que sdo utilizados para manter uma dispersdo uniforme
de um ligquido em outro, tal como 6leo e adgua. Os agentes emulsificantes (ou surfactantes) séo
substancias adicionadas as emulsGes para aumentar a sua estabilidade cinética tornando-as
razoavelmente estaveis e homogéneas (NITSCHKE; PASTORE, 2002).

A emulsificagdo tem um papel importante na formagéo da consisténcia e textura, bem como
na dispersao de fase e na solubilizacdo de aromas. A propriedade de formacdo e estabilizacdo de
emulsdes é a principal caracteristica a ser influenciada pela adicdo de surfactantes em alimentos
controlando a aglomeracao de glébulos de gordura e estabilizando sistemas aerados (PINTO, 2009).

Os principais emulsificantes utilizados pelas industrias alimenticias sdo os monoglicerideos
e 0s esteres de acidos lacticos, os quais sdo selecionados de acordo com suas propriedades. Os
monoglicerideos, mais comumente empregados, pertencem a categoria dos produtos reconhecidos
como seguros (GRAS). Sdo permitidos em concentracfes nado-limitadas nas legislacGes
internacionais (KAMEL, 1997). O Emustab® é produzido com mono e digliceridios destilados
(SOARES et al, 2009).

Deste modo, o trabalho tem como objetivo avaliar o processo de secagem e a composi¢do

fisico-quimica da polpa de cagaita desidratadas pelo método foam-mat drying.
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2. JUSTIFICATIVA

O trabalho objetivou estudar para viabilizar a exploragdo Agroextrativista da planta e da
fruta da cagaita comercialmente, diminuido as perdas de intensa colheita, e também e promover as
acOes de protecdo e utilizacdo sustentavel do bioma cerrado.

Entre os elementos favordveis para a execucdo deste trabalho, estd a possibilidade da
obtencéo de nova forma de consumo de um produto com propriedades funcionais.

Muitas espécies de fruteiras nativas do cerrado sdo amplamente consumidas pela populacao
regional, apresentando potencial econébmico para cultivo, entretanto, sdo disponibilizadas ao
mercado na forma de exploragdo extrativista, em decorréncia do pouco conhecimento sobre
variabilidade genética, técnicas de cultivo, crescimento e desenvolvimento de produtos alimenticios
(SILVA et.al., 2001). Quando fala-se em agregar valor, deve-se reforcar a consciéncia de que estes
frutos sdo importantes e devem ser mantidos nas suas comunidades de origem e tradicionais.

Neste sentido uma das linhas potenciais de agdo da agroecologia trata-se do estudo das
caracteristicas, propriedades e potencialidades de vegetais para uso multiplo fundamentado em
saberes. E a agroecologia como um campo novo de conhecimento, vem se afirmando como opcao
modeladora de um desenvolvimento rural sustentivel, fornecendo uma série de conceitos,
principios e metodologias que orientam a construgdo de modelos e processos produtivos
sustentaveis (ALTIERI, 2012).

E ndo devem ser utilizados apenas para comercializacdo na condicdo in natura, ou seja, sem
nenhum beneficiamento. E fundamental que outras aplicacdes sejam identificadas, agregando
valores importantes também para pessoas e organizagdes.

Como o objetivo da desidratacdo é assegurar a conservacao das frutas por meio da reducédo
do seu teor de agua até um ponto onde a concentracdo de acucares e de outros constituintes seja
suficientemente elevada para inibir o crescimento de microrganismos. Assim, este processo
representa uma forma viavel de conservacédo de alimentos para consumo humano.

Neste contexto, as perspectivas do conhecimento a respeito dessa planta e novas formas de

consumo sdo altamente promissoras, pois ainda sdo escassos ou/e pouco divulgados.
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3. OBJETIVOS

3.1.0Dbjetivo Geral

Avaliar o processo de secagem e a composi¢cdo fisico-quimica da polpa de cagaita

desidratadas pelo método foam mat drying.

3.2.0Dbjetivos Especificos

e Efetuar a coleta de frutos da cagaita no cerrado do Campus Planaltina-DF e entorno.
e Avaliar os parametros fisico-quimicos da polpa in natura de frutos de cagaita.
e Auvaliar os parametros fisico-quimicos do pé obtido da secagem da polpa de cagaita

utilizando o emustab e temperatura de 70°C em secador de cabine;
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4. REVISAO DE LITERATURA

4.1. O Bioma Cerrado

O Cerrado possui clima predominantemente tropical e sazonal (invernos secos e verdes
chuvosos). Seu solo é de baixa fertilidade, rico em aluminio e com pH &cido. Sua vegetacdo é
representada por arvores de médio porte, arbustos, plantas herbaceas e gramineas. Localizado,
principalmente, no Planalto Central, com manchas existentes nas regides Norte, Nordeste e Sudeste.
Ele é considerado a formacdo savanica de maior diversidade vegetal do mundo, devido a
combinacdo das condigdes de solo, clima, relevo e altitude, possuindo muitas espécies endémicas
(existentes somente nesta vegetacao), por exemplo, cajueiro, cagaita, guabiroba, goiaba, jabuticaba,
pequi, entre outras (ZAFRED, 2006).

Caracterizado por um mosaico de vegetacdo, variando de pastagens a formacoes florestais,
com arvores e arbustos de até 8-20 m de altura. E comum a ocorréncia de fogo e a distribuicio
sazonal de chuvas, o que proporciona solos altamente intemperizados e com baixo teor de
nutrientes, influenciando assim a selecdo das espécies com alta retencdo de nutrientes e a
diversidade quimica presente em sua vegetacdo (RIBEIRO; FEHRMANN, 2011).

Atualmente, o bioma Cerrado tem conseguido resistir as queimadas naturais e é capaz de
surpreender quanto a diversidade e a riqueza de seus recursos naturais. Mais de uma centena de
espécies vegetais nativas da regido fornecem frutos de caracteristicas sensoriais peculiares e
elevados teores de vitaminas, sais minerais e agucares (SILVA, TASSARA, 2003, VERA et al.,
2005).

Este bioma abriga um numero de espécies vegetais e animais semelhante ao encontrado em
formacdes florestais, tendo sido considerado como uma das 27 areas criticas de biodiversidade do
planeta e alto grau de endemismo, principalmente em relacédo a flora (MARINHO-FILHO et al.,
2010).

No entanto, apesar da alta biodiversidade do cerrado, este tem sido fronteira de expansao
agricola brasileira nos ultimos 30 anos, e recentemente, da pecuaria. Em face disso, 37,3% de sua
area se encontram totalmente convertidas para usos antropicos, sendo a taxa de conversao na ordem
de 12.480 km?2 por ano (MARTINS et al., 2006).

4.2. Os Frutos Do Cerrado
Os frutos do Cerrado ocupam posi¢do de destaque ndo somente devido ao seu potencial
econémico e contribuicdo na geracao de renda, mas, principalmente, devido ao seu aproveitamento

alimentar. O uso desses frutos como complemento alimentar contribui diretamente para a realizacao
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do direito a alimentagdo adequada e garantia da seguranca alimentar e nutricional. Esses frutos,
fonte de energia, acUcares e micronutrientes, sdo capazes de contribuir para a obtencdo de uma dieta
variada e rica em nutrientes.

Além disso, o consumo de frutos do cerrado pode estar associado a inimeros beneficios
atribuidos ao consumo de frutas em geral, tais como uma menor incidéncia e mortalidade por
cancer, doencas cardiovasculares e cerebrovasculares. A protecdo que as frutas oferecem ao
organismo esta associada, em grande parte, a presenca de constituintes quimicos com propriedades
antioxidantes como os carotendides, vitamina C, vitamina E e folatos (BUSTAMANTE-RANGEL
etal., 2007; RAO, RAO, 2007; MAIANI et al., 2009).

Hoje, existem mais de 58 espécies de frutas nativas dos cerrados conhecidas e utilizadas pela
populacdo da regifo e de outros estados. E importante que mais atores estejam envolvidos nos
processos voltados para a agregacéo e o desvelamento de valores aos frutos do Cerrado, assim como
para a promocéo do dialogo entre os conhecimentos e valores tradicionais e aqueles que vém sendo

descobertos principalmente a partir do conhecimento cientifico e tecnolégico.

4.2.1. A Cagaita

Diferentes plantas do Cerrado brasileiro tém sido amplamente utilizadas una medicina
popular (COUTO et al., 2009). Dentro da biodiversidade do Cerrado destacam-se as espécies da
familia Myrtaceae, uma das mais importantes familias da flora brasileira, com 129 géneros e cerca
de 4620 espécies. Eugenia é o género em destaque no uso medicinal com aproximadamente 500
espécies (BRANDAO, 2011).

A espécie cagaita destaca-se por ser uma arvore corticeira, tanifera, melifera e ornamental,
além de produzir frutos com aroma e sabor que atraem o consumidor (TELLES et al., 2001;
VIEIRA et al., 2006; OLIVEIRA et al., 2011; JORGE et al., 2010; ZUCCHI, 2005; BRASIL,
2008).

A cagaiteira é uma arvore de altura mediana (4m a 10m) de tronco e ramos tortuosos, com
uma casca suberosa e fendada bem caracteristica, com folhas novas membranéceas e folhas adultas
coriaceas, glabras ou quase glabras nas duas faces, opostas-cruzadas, de ovaladas a elipticas,
deciduas durante o florescimento. Suas flores vistosas formam paniculas fasciculadas e séo brancas,
delicadas com quatro pétalas, com célice de quatro lacinios ovados e ciliados. Seus estames sdo
muito exertos e claros. Seus frutos sdo bagas globosas, suculentas, de cor amarelo clara e de sabor
agradavel a levemente acido Suas sementes sdo elipsdides e achatadas (RIZZINI, 1971; apud
VIEIRA et al, 2006)
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Figura 1. Frutos de Cagaita verdes Fonte: ALMEIDA, D.F, OLIVEIRA, L M. S. (2018).

O aproveitamento dessa espécie frutifera pode constituir-se numa atividade econdmica
bastante promissora, dadas a excelente qualidade de seus frutos e as suas mais diversas utilidades.

Uma das caracteristicas a serem averiguadas esta relacionada a atividade antidiarréica das folhas da
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cagaita, comumente relatadas pela populacdo. Um dos estudos que acentuam esta hipdtese
relaciona-se a presenca de taninos, depositados no mesofilo e no floema da nervura priméaria
(PALHARES, 2003).

A exploragdo tecnoldgica da cagaita mediante desenvolvimento de produtos alimentares
pode representar alternativa de significancia econdmica, social e nutricional para as familias
residentes em areas de Cerrado (SILVA et al., 2008). Os produtos elaborados com o fruto podem
gerar renda e elevar seu consumo, contribuindo para a promoc¢édo da salde e prevencdo de doencas
caréncias.

A flora do Cerrado possui diversas espécies frutiferas com grande potencial de utilizagéo
agricola, que sdo tradicionalmente utilizadas pela populacdo local através do consumo in natura ou
processadas na forma de sucos, licores, sorvetes, geleias e doces (SILVA et al.,2008). O aumento
do consumo de frutas deu- se principalmente em razdo de elas apresentarem propriedades
funcionais, atribuidas a presenca de substancias bioativas que, mesmo em pequenas quantidades,
podem apresentar efeitos fisiologicos adicionais, por meio de sua acdo antioxidante (LIMA et al.,
2002; MELO et al., 2013).

Estudos da composicéo nutricional de diversas frutas nativas do Cerrado verificaram que a
cagaita possui um elevado teor de agua aproximadamente (95,01%), sendo uma das frutas que
apresentam maior percentagem de acidos graxos poliinsaturados (linoléicoe linolénico), ficando
atras apenas da améndoa do baru e da polpa da mangaba. Possui maior teor de &cido linoléico
(10,5%) que o azeite de oliva e de dendé (LIMA et al., 2004). Os teores de vitamina C da cagaita
(18,28 mg/100 g) séo superiores. Os compostos fendlicos presentes nas plantas estdo relacionados,
principalmente, com a protecdo, conferindo alta resisténcia a microrganismos e pragas. Nos
alimentos, estes compostos podem influenciar o valor nutricional e a qualidade sensorial,
conferindo atributos como cor, textura, amargor e adstringéncia. Na maioria dos vegetais, 0s
compostos fendlicos constituem os antioxidantes mais abundantes (EVERETTE et al., 2010).

Em funcdo da elevada atividade antioxidante que possuem, uma variedade de compostos
fenolicos desempenha um papel importante nos processos de inibicdo do risco das doencas
cardiovasculares e podem atuar sobre o estresse oxidativo, relacionado com diversas patologias
crénico-degenerativas, como o diabetes, o cancer e processos inflamatorios. Entretanto, quando em
concentragdo muito elevada ou em composi¢do inadequada, estes compostos podem conferir
caracteristicas indesejaveis, como o escurecimento enzimatico de frutas e a interagdo com proteinas,
carboidratos e minerais (IMEH, KHOKHAR, 2002).

Sabe-se que a presenca de taninos de um modo geral determina como efeito terapéutico, a
atividade antidiarreica, pois ao precipitar proteinas, reduz o movimento peristaltico e a secrecao

intestinal. Também pode ser atribuida a atividade antimicrobiana dos taninos sobre bactérias
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presentes na superficie intestinal, explicando assim, a acdo anti-séptica dos taninos, que contribuem
para o tratamento de diarreias (MONTEIRO et. al, 2005).

O periodo pds-colheita comeca quando ocorre a separagdo do produto do local em que foi
produzido e termina com a preparacdo de alimentos para consumo ou para a sua posterior
conservagao. Enquanto o produto permanece ligado a planta, as perdas causadas pela respiracao e
transpiracdo sdo repostas pela fotossintese e pelos nutrientes, o que ndo acontece no periodo pés-
colheita (RAHMAN, 2003), levando a deterioracdo e perda de material vegetal. Este fato é
intensificado pela acéo do etileno, o qual é considerado o horménio natural do amadurecimento,
sendo que o0 aumento na sua biossintese estimula o processo que marca a transicdo entre as fases
que compBem o periodo de desenvolvimento no fruto (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Acredita-se que as condi¢des climaticas interfiram na fenologia e fisiologia de cagaita,
promovendo altera¢cBes durante o ano. Além disso, esta espécie apresenta padrdo de frutos
climatéricos, com pico de producdo de etileno ap6s a colheita. Esta caracteristica faz com que
tratamentos pos-colheita, incluindo o pré-resfriamento, embalagem e refrigeracdo aumentem a

durabilidade dos frutos causando vantagens econémicas, sociais e ambientais. (CARNEIRO, 2012)

4.3. Meétodos de Conservacao por Secagem

Diversos métodos de processamento vém sendo desenvolvidos visando a reducdo das perdas
pos-colheita de produtos agroextrativistas. Alguns produtos do processamento como a farinha e a
massa da polpa podem ser utilizados como substitutos de ingredientes como a farinha de trigo em
produtos de panificacao.

A secagem ou desidratacdo € uma técnica utilizada desde a antiguidade para a conservacao de
alimentos, uma vez que a agua afeta de maneira decisiva o tempo de preservacdo dos produtos,
influenciando diretamente sua qualidade e durabilidade (GRENSMITH, 1998). Dentre 0s processos
de desidratacdo, destacam-se a exposi¢cdo ao ar quente, a desidratacdo osmotica e por microondas
(KROKIDA et al., 2001; PERUSSELLO, MARIANI; MENDES, 2010).

A secagem artificial utiliza equipamentos em que o alimento € colocado e 0 processo de
desidratac@o ocorre por um dado periodo de tempo. Esse processo é classificado como batelada. No
entanto, alimento Umido pode ser continuamente colocado no equipamento e alimento seco
continuamente removido, sendo classificado com processo continuo. Na maioria dos processos de
secagem artificial, ar quente com uma velocidade de 0,5 m/s a 3 m/s e baixa umidade é utilizado
para a transferéncia de calor por conveccdo para o alimento, porém os mecanismos de transferéncia

de calor por conducéo e radiacdo também ocorrem (CELESTINO, 2010).
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O processo de secagem envolve o transporte de umidade do interior para a superficie do
alimento. Desta forma, a agua nele contida é eliminada, tanto na forma liquida como de vapor. Os
valores de tempo e temperatura do processo devem ser bem controlados para evitar danos ao
material e alteracdo nas propriedades fisicas e quimicas do produto (PONTES et al., 2007).

Como esse mecanismo esta baseado na remoc&o de parte da agua do alimento, apresenta papel
decisivo em minimizar o crescimento microbiano e na inibicdo de reacfes bioguimicas, com
aumento do tempo de prateleira, maior estabilidade e compactacdo, o que facilita o transporte do
fruto. Além disso, agrega valor ao produto, o que pode levar ao aumento da renda dos produtores do
fruto (PESSOA; EL-AOUAR, 20009).

4.3.1. Secagem pelo método foam mat drying

A secagem em camada de espuma consiste em um processo de conservacao através do qual
o material liquido ou pastoso é transformado em uma espuma estavel por meio de batedura e
incorporacdo de ar ou outro gas, usando um agente espumante/estabilizante (albumina, superliga,
emustab, etc) que é submetida a secagem com ar aquecido, até o ponto em que impeca O
crescimento de microrganismos, reagdes quimicas e/ou enzimaticas. E um método relativamente
simples e barato, que se vale da utilizacdo de agentes espumantes que tem a finalidade de manter a
espuma estavel durante o processo. Dentre as vantagens deste método, destacam-se as menores
temperaturas de desidratacdo e 0 menor tempo de secagem devido a maior area superficial exposta
ao ar, o que aumenta a velocidade de remocéo de dgua. Com isso, obtém-se um produto final poroso
e de facil reidratacdo (MELO et al, 2013).

As espumas devem manter a estrutura aberta durante a secagem, mas sem que ocorra a sua
quebra, 0 que poderia ocasionar em um aumento do tempo de secagem e um produto com qualidade
prejudicada (FERNANDES et al, 2014).

Segundo Apenburg (1971), o produto obtido pelo método de secagem em camada de
espuma tem qualidade comparavel ao obtido pela secagem a vacuo, além disso, 0 processo pode ser

realizado em equipamentos simples, como secadores de bandeja.
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5. MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no periodo de agosto a outubro, no Instituto Federal de Brasilia
— IFB Campus Planaltina, nos Laboratérios de Processamento de Alimentos da Unidade da
Agroindustrias da cagaita foram obtidos de quatro &rvores instaladas no Instituto Federal de
Brasilia, Campus Planaltina no periodo de agosto a outubro de 2018. Foram coletados frutos de
arvores da cagaiteira, ainda nas arvores uns em maturacdo e outros frutos bem maduros, porém
todos coletados nas arvores. O clima dominante da regido do Distrito Federal é tropical,
concentrando-se no verdo as precipitagdes. O periodo mais chuvoso corresponde aos meses de
novembro a janeiro, e 0 periodo seco ocorre no inverno, especialmente nos meses de junho a
agosto.

Os frutos foram acondicionados em caixas de isopor para transporte até o Laboratorio da

Agroindustria do Instituto para elaboracdo da espuma.

Figura 1. Frutos de Cagaita verdes, maduras. Fonte: ALMEIDA, D.F, OLIVEIRA, L M. S.
(2018).
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Figura 2. Espuma da cagaita processo um. Fonte: ALMEIDA, D.F, OLIVEIRA, L M. S. (2018).

Figura 3. Espuma da cagaita, processo dois. Fonte: ALMEIDA, D.F, OLIVEIRA, L M. S.
(2018).

Figura 4. Processo final. Fonte: ALMEIDA, D.F, OLIVEIRA, L M. S.

(2018)
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O processamento do fruto para obtencdo da polpa ocorreu da seguinte forma: lavagem dos
frutos selecionados em &gua corrente, sanitizacdo com solucéo clorada 5 ppm de Hipoclorito por 15
minutos, para a retirada dos restos florais e eliminacdo do latex das frutas. Em seguida as cagaitas
foram colocadas em um escorredor para retirada do excesso de &gua. Apds esta etapa foram

despolpadas em processador industrial, peneirada para retirada das sementes.

5.1.Método de Conservacao por Secagem pelo Método de Espuma

Para a preparacdo da espuma para a secagem foram misturados em uma batedeira doméstica
300g da polpa de cagaita e o 45 g aditivo alimenticio (emulsificante) emustab por
aproximadamente, 30 minutos para a formacdo de uma espuma porosa e estavel. A secagem foi
realizada na temperatura 70°C em secador de cabine por 24 horas.

O método de secagem utilizado consistiu na secagem artificial utilizando o secador de
bandeja. Conforme Celestino (2010) em um secador de bandeja, o alimento sélido é espalhado
uniformemente sobre uma bandeja com fundo tipo tela (de metal ou plastico) a uma espessura de 10
mm a 100 mm. A circulagdo de ar no secador é feita por um ventilador situado atras de resisténcias
elétricas usadas para o aquecimento do ar de entrada. O controle da temperatura € por meio de um

termostato. Apos a secagem, o secador é aberto e as bandejas descarregadas.

5.2. Caracterizacao fisico quimica da polpa in natura e do pé de cagaita

e pH
Para a analise de pH, conforme as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008), foi
utilizado o pHmetro de bancada da marca HANNA modelo FT-P21. Anteriormente ao inicio das
andlises serd realizada a calibragem automatica utilizando-se de trés solucGes teste com pH 7,01;
4,01 e 10,01 conforme orientagdes do fabricante. O eletrodo € imerso na solugcdo amostrada assim
encontrando a diferenca de potencial, esta é a referéncia da concentra¢do de ions de hidrogénio na
amostra, o pH da bebida. A cada amostra foi dado um intervalo de vinte minutos para cada

avaliagéo.

e Solidos Solaveis Totais (SST)
O teor de SST foi determinado por refratometria expresso em °Brix, foi determinado pelo
método proposto pela AOAC (1984). Sendo utilizado um refratdmetro da marca INSTRUTHERM

modelo RT-30ATC portatil com escala de 0 a 300Brix e precisdo °Brix corrigido para 20°C e
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calibrado para temperatura ambiente com agua destilada. Para cada amostra foi dado um intervalo

de vinte minutos entre as analises para maior confiabilidade.

e Cromaticidade
Foi determinada por meio de um aplicativo de celular, com a determinacdo no modo CIE
L*a*b*.
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6. RESULTADOS E DISCUSSAO

Como a maioria das frutas, grande parte dos frutos da cagaita sdo desperdicadas, porque é
comercializada in natura. E um fruto perecivel havendo a necessidade de um processo que
possibilite sua armazenagem e comercializacdo por um longo periodo de tempo. Um dos
procedimentos mais importantes para a conservacdo de alimentos por diminuicdo de sua atividade
de &gua € a secagem. O processo implica em uma consideravel redugdo de volume e indiretamente
reducdo de custos em transportes e manipulacdo do produto além de prover um efetivo método de

prolongamento de sua vida util.

6.1. Caracterizacdo da polpa da fruta in natura

A caracterizacgdo fisico-quimica da polpa é necessaria, uma vez que podem relacionar tais
caracteristicas com a qualidade do produto final processado. A tabela 1 apresenta os valores de

solidos solaveis, pH e colorimetria da polpa de cagaita.

Tabela 1. Anéalise cromética da polpa de frutos de cagaita in natura.

Produto Sélidos Soluveis pH Parametros
Totais
°Brix L* a* b*
Polpa de Cagaita 8 3,3 33,8 8,7 42,8

Trabalho de Roesler et al., (2007) apresenta outros aspectos importantes da composi¢éo
bromatoldgica da polpa e da casca da cagaita € que ela apresenta 89,7% de umidade, 2,09% de
proteinas, apenas 0,32% de lipidios, 0,23% de minerais totais, 20,47% de carboidratos, pH de 2,8 e
26,4% de acidez sendo considerada uma fruta acida.

Aliada a esta composicdo, estudos de Alves et al. (2005) demonstraram que 0s extratos da
cagaita possuem antioxidantes naturais e que oferecem significante atividade antioxidante. Essa
atividade estd relacionada com a prevencdo de processos fisiopatologicos tais como
envelhecimento, inflamacéo e isquemia, e os frutos que contém estes compostos bioativos podem
ajudar a suprir deficiéncias e também promover prote¢do, prevencao e redugdo dos efeitos causados
pelo estresse oxidativo (HUONG et. al., 2005; PIETTA, 2000)
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6.2. Caracterizacdo da polpa de cagaita desidratada

A Tabela 2 apresenta o teor de sélidos soltveis do pé da polpa de cagaita, apds processo de
secagem pelo método de camada de espuma.

Tabela 2. Anélise da polpa de frutos de cagaita desidratada.

Produto Sélidos Solaveis pH Parametros
Totais
°Brix L* a* b*

Cagaita Desidratada

] 10 3,6 80,2 -3,4 31,5
em po

O processo de desidratacdo por camada de espuma provocou aumento de 2 °Brix no teor de
solidos soluveis quando comparado as polpas in natura. O aumento no teor de solidos soluveis
também foi relatado para a secagem em camada de espuma em frutos de jenipapo e araca-boi
quando usado o aditivo emustab (PINTO, 2009; SOARES, 2009). Essa caracteristica se deve a
adicdo do agente espumante que provoca concentracao de substancias sélidas conforme a umidade
diminui.

O teor de pH do p6 da polpa de cagaita, apds processo de secagem pelo método de camada
de espuma manteve-se praticamente inalterado em comparagdo com o produto in natura. O valor de
pH interfere de maneira significativa no crescimento de microrganismos tendo maior ou menor
facilidade de conservacdo dependente da acidez ou da alcalinidade do produto (CHITARRA;
CHITARRA, 2005).

Os resultados da analise cromatica indicram que o produto obtido apresenta valor para o
parametro L* 80,2, a* -3,4 e b* 31,5. A caracteristica da cor verde (valores negativos) ao vermelho
(valores positivos), representada pela coordenada de a*, mostra que o p6 obtido apresentam valores
positivos revelando tendéncia para coloracdo vermelha. Fato relatado por Medeiros (2007), na
secagem por camada de espuma da mangaba, onde os valores de intensificacdo de vermelho foi de
acordo com o aumento da temperatura. Essa diferenca pode ser resultado da formacdo de
compostos com coloracdo proxima a cor marrom (REIS et al., 2006).

Para a coordenada de b* variando da cor azul (valores negativos) ao amarelo (valores
positivos), observou-se que 0 po apresentam valores positivos revelando tendéncia para coloragao
amarela. A coordenada L*, que numa escala de 0 a 100 varia desde o preto (0) ao branco (100),
observou-se que a luminosidade do po6 apresentou coloracdo mais escura do que a polpa in natura,

devido a perda de umidade na secagem.
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Polpa de cagaita desidratada. Fonte: ALMEIDA, D.F, OLIVEIRA, L M. S. (2018)
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7. CONCLUSOES

Conclui-se que no bioma cerrado o fruto da cagaiteira € amplamente distribuido e apresenta-
se viavel quanto a exploragdo agroextrativista com fins comerciais, pois devido a sazonalidade
verifica-se uma produtividade elevada e o desenvolvimento da cagaita em pd representa uma forma
para diminuir as perdas no periodo de intensa colheita.

Conclui-se, também que a producdo do pd de cagaita utilizando o processo foam mat drying
a partir da polpa apresenta viabilidade tecnoldgica e que a técnica € adequada para produgdo de um
produto final com boas caracteristicas fisico-quimicas, que apresenta potencial para ser utilizado no
desenvolvimento de produtos com maior valor agregado.

Do ponto de vista tecnoldgico conclui-se que a secagem em cabine a 70°C por 24h,
utilizando emustab caracteriza-se como uma técnica rapida, facil e acessivel a todos os produtores.

Como consideracdes finais sugere-se a disseminacdo do conhecimento sobre os beneficios

provindos deste fruto e consequentemente sua ampla utilizacao.
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