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RESUMO

OLIVEIRA, Kayque Rangel dos Santos, FERNANDES, Mhainara Gianzia Nunes Lopes
(2014). Elaboracdo de um sache de chi a partir das folhas e frutos da cagaita (Eugenia
dysenterica, DC). Monografia apresentada ao Instituto Federal de Brasilia — Campus
Planaltina, como parte dos requisitos para a graduagdo em Tecndlogo em Agroecologia.

A Eugenia dysenterica DC. (Myrtaceae), popularmente conhecida como “cagaita” ou
“cagaiteira”, é uma arvore frutifera nativa dos cerrados ¢ mesmo oferecendo nutrientes €
caracteristicas sensoriais atrativas, como cor sabor ¢ aroma, ainda ndo sdo exploradas
comercialmente em grandes escalas. Esse fruto do Cerrado ¢ rico em antioxidantes e vitamina
C e ainda um efeito laxativo quando consumidos em grande quantidade principalmente se
estiverem quentes, ja suas folhas tém o efeito oposto quando preparadas em infusdo.
Considerando estes aspectos o trabalho tem como objetivo principal desenvolver o sache de cha
com as folhas e outro com os frutos desidratados da cagaita com propriedades funcionais. Desta
forma foi realizado o estudo da curva de secagem dos produtos pelo método de desidratagdo e
determinagdo de umidade e foi elaborado um fluxograma de produgdo do cha das folhas e dos
frutos. Os resultados indicaram que o tempo de secagem das folhas € de 4 horas ¢ para o fruto
de 10 horas. A cagaita possui uma composi¢do bromatoldgica e de compostos fendlicos que
torna viavel a sua exploragdo na forma de ch4, no entanto a planta ndo consta na lista de espécies
aprovadas para produgdo e comercializagdo conforme Resolugdo RDC Anvisan® 267, de 22 de
setembro de 2005. No entanto, conclui-se pelo estudo que ¢ fundamental a realizacdo de
pesquisas com a cagaita no sentido de difundir os beneficios deste vegetal, inclusive para
inclusdo de novos produtos na resolugdo especifica de chas e outras bebidas. E foi possivel
desenvolver o sache de cha da cagaita com as folhas e frutos € o produto elaborado apresenta

enorme potencial econdmico, devido a suas caracteristicas de produgdo e de exploragéo

sustentavel.

Palavras-chave: Inovagio; Funcionalidade; Eugema Dysenterica;




ABSTRACT

OLIVEIRA, Kayque Rangel dos Santos, FERNANDES, Mhainara Giinzia Nunes Lopes
(2014). Preparation of a tea sachet from the leaves and fruits of cagaita (Eugenia dysenterica,
DC). Paper presented at the Federal Institute of Brasilia — Campus Planaltina as part of the

requirements for graduation in Technologist in Agroecology.

The Eugenia dysenterica DC. (Myrtaceae), popularly known as "cagaita" or "cagaiteira” is a
fruit tree native to the grasslands and even providing nutrients and attractive sensory
characteristics such as taste color and aroma, they are not yet commercially exploited in large
scales. This fruit of the Cerrado is rich in antioxidants and vitamin C, plus a laxative effect
when eaten in large quantities especially if hot, as its leaves have the opposite effect when
prepared in infusion. Considering these aspects work aims to develop the tea sachet with the
leaves and the other with the dried fruit of cagaita with functional properties. In this way the
study was conducted drying curve of the product by dehydration method and determination of
moisture and was prepared tea production flowchart of leaves and fruit. The results indicated
that the leaves drying time is 4 hours and 10 hours the fruit. The cagaita has a chemical
composition and phenolic compounds which gives validity to their exploitation in the form of

tea, but the plant is not in the list of species approved for production and marketing as ANVISA
Resolution RDC No. 267 of September 22, 2005. However, the study concludes that it is

essential to conduct research with cagaita in order to spread the benefits of this vegetable,
including inclusion of new products in specific resolution of teas and other beverages. And it
was possible to develop the cagaita tea sachet with leaves and berries and the product produced
has enormous economic potential, due to its characteristics of production and sustainable

exploitation.

Index terms: Innovation; Functionality; Cerrado Fruit
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1. INTRODUCAO

O Brasil ¢ 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 at€é 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 formagdo vegetal brasileira.
Sua flora € considerada a mais rica dentre as savanas do mundo, estimando-se um nimero
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 valorizagdo da
identidade cultural da populagdo e interferir de forma importante na melhoria da
alimentag@o e aporte nutricional. (SANTOS, 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 fabrica¢fio de produtos
alimenticios (doces, sucos, licores e geleias) (VIEIRA, 2006).

Os frutos ndo estdo disponiveis em todas as regides 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.

O ch4 é uma das bebidas mais consumidas no mundo. E uma das fontes mais ricas
em flavonoides, substancias antioxidantes que atuam em diferentes niveis de prote¢do do
organismo € que ajudam a neutralizar os radicais livres, impedindo sua formagéo
(MATSUBARA; RODRIGUEZ, 2000).

A utilizacdo de plantas como medicamento decorre ao longo da historia do
homem. Por suas propriedades terapéuticas ou toxicas adquiriram fundamental
importancia na medicina popular.

Diante da sua grande pluralidade de usos, o presente trabalho objetivou-se o
desenvolver saches de cha de cagaita (Eugenia Dysenterica DC.) de seus frutos e folhas,

como forma de facilitar a vida do consumidor, além propagar o conhecimento acerca de

suas funcionalidades terap€uticas.




2. JUSTIFICATIVA

Com o desenvolvimento de um produto inovador, o trabalho objetivou consolidar
estudos referentes a cagaita (Eugenia dysenterica DC) e promover as agdes de protegdo e
utiliza¢do sustentavel do bioma cerrado.

Entre os elementos favoraveis para a execugdo deste trabalho, esta a possibilidade
da obtengdo de nova forma de consumo de um produto com propriedades funcionais.

Muitas espécies de fruteiras nativas do cerrado sdo amplamente consumidas pela
populag¢do regional, apresentando potencial economico para cultivo, entretanto, sao
disponibilizadas ao mercado na forma de exploragdo extrativista, em decorréncia do
pouco conhecimento sobre variabilidade genética, técnicas de cultivo, crescimento €
desenvolvimento de produtos alimenticios (SILVA et.al., 2001).

Quando fala-se em agregar valor, deve-se reforgar a consciencia de que estes
frutos sdo importantes ¢ devem ser mantidos nas suas comunidades de origem e
tradicionais (EMBRAPA CERRADOS, 2008).

E ndo devem ser utilizados apenas para comercializagdo na condi¢do in natura,
ou seja, sem nenhum beneficiamento. E fundamental que outras aplicagdes sejam
identificadas, agregando valores importantes também para pessoas € organizagdes.

Neste contexto, as perspectivas do conhecimento a respeito dessa planta € novas

formas de consumo sdo altamente promissoras, pois ainda sdo €scassos ou/e pouco
divulgados.




3. OBJETIVOS

3.1. Objetivo geral

Desenvolver o sache de cha com as folhas e os frutos da cagaita com propriedades
funcionais.

3.2. Objetivos especificos

 Promover uma nova forma para viabilizar a exploragio agroextrativista da planta

e fruta da cagaita comercialmente, diminuindo as perdas no periodo de intensa
colheita;

e Discutir a viabilidade Tecnoldgica de produgdo de uma bebida do tipo cha a partir

do fruto do cerrado;
e Desenvolver um novo sabor e op¢do para a bebida tipo chj;

e Implantar um processo para agregagdo do produto e maior valorizagdo dos frutos

do cerrado;

e Avaliar as condi¢des de secagem da folha e do fruto para a produgdo de cha.
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4. REVISAO DE LITERATURA

4.1. O BIOMA CERRADO

Considerado um dos hotspots do mundo, o Cerrado apresenta rica biodiversidade
com grande nimero de espécies animais e vegetais (Mitermeier et al., 2008). Nos
ultimos 30 anos, a pecudria extensiva, as monoculturas e a abertura de estradas

destruiram boa parte do Cerrado (Queiroz, 2004). Segundo o IBAMA (2007), restam

somente 20% da area do Cerrado sem grandes

Estudos que ampliem o conhecimento das espécies do Cerrado podem ajudar na
preservagdo do Bioma, tanto na disponibilizagdo de alternativas de renda pela utilizagdo
dos recursos naturais disponiveis, através do manejo econdmico sustentavel das areas de
Cerrado, quanto na demonstrag¢do dos beneficios nutricionais do fruto, o que justificaria

o melhoramento genético das espécies e posteriores cultivos econdmicos alteragdes.

O Cerrado possui clima predominantemente tropical e sazonal (invernos secos €
verdes chuvosos). Seu solo é de baixa fertilidade, rico em aluminio e com pH écido. Sua
vegetacdo & 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 ¢ considerado a formagéo savanica de maior
diversidade vegetal do mundo, devido a combinagdo das condigdes de solo, clima, relevo
e altitude, possuindo muitas espécies endémicas (existentes somente nesta vegetagio),
por exemplo, cajueiro, cagaita, guabiroba, goiaba, jabuticaba, pequi, entre outras
(ZAFRED, 2006).

Caracterizado por um mosaico de vegetagao, variando de pastagens a formacgdes
florestais, com arvores e arbustos de até 8-20 m de altura. E comum a ocorréncia de fogo
e a distribuicdo 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 € a diversidade quimica presente em sua vegetagdo (RIBEIRO,

FEHRMANN, 2011).
Atualmente, o bioma Cerrado tem conseguido resistir as queimadas naturais € €

capaz de surpreender quanto 4 diversidade e a riqueza de seus recursos naturais. Mais de

uma centena de espécies vegetais nativas da regido fornecem frutos de caracteristicas
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sensoriais peculiares e elevados teores de vitaminas, sais minerais e agucares (SILVA,
TASSARA, 2003, VERA et al., 2005).

Este bioma abriga um nimero de espécies vegetais € 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

relagdo 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 4rea se encontram totalmente convertidas para usos antropicos, sendo

a taxa de conversdo na ordem de 12480 km? por ano (MARTINS et al., 2006;
CONSERVATION INTERNATIONAL, 2005).

4.2. OS FRUTOS DO CERRADO

Os frutos do Cerrado ocupam posi¢do de destaque ndo somente devido ao seu
potencial econdmico e contribui¢do na geragdo de renda, mas, principalmente, devido ao
seu aproveitamento alimentar. O uso desses frutos como complemento alimentar
contribui diretamente para a realizagdo do direito a alimenta¢do adequada e garantia da
Seguranga Alimentar e Nutricional. Esses frutos, fonte de energia, agucares e
micronutrientes, sdo capazes de contribuir para a obtengdo de uma dieta variada e rica em
nutrientes.

Além disso, o consumo de frutos do Cerrado pode estar associado a iniimeros
beneficios atribuidos ao consumo de frutas em geral, tais como uma menor incidéncia e
mortalidade por cancer, doengas cardiovasculares e cerebrovasculares. A prote¢do que as
frutas oferecem ao organismo esta associada, em grande parte, a presenc¢a de constituintes
quimicos com propriedades antioxidantes como os carotenoides, vitamina C, vitamina E
e folatos (BUSTAMANTE-RANGEL et al., 2007; RAO, RAO, 2007, SCHWARTZ
et al., 2008; MAIANI et al., 2009).

Hoje, existem mais de 58 espécies de frutas nativas dos cerrados conhecidas e
utilizadas pela populagdo da regido e de outros estados. E importante que mais atores
estejam envolvidos n0OS processos voltados para a agregagdo e o desvelamento de valores

a0s frutos do Cerrado, assim como para a promog¢ao do didlogo entre os conhecimentos e
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valores tradicionais e aqueles que vém sendo descobertos principalmente a partir do

conhecimento cientifico e tecnoldgico.

4.2.1. A CAGAITA

Diferentes plantas do Cerrado brasileiro tém sido amplamente utilizadas una
medicina popular (COUTO, 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).

Esta espécie 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., 2012; OLIVEIRA et al., 2011; JORGE et al., 2010;
ZUCCHLI, 2002; BRASIL, 2008).

A cagaiteira é uma arvore de altura mediana (4m a 10m)‘ de tronco e ramos
torfuosos, com uma casca suberosa e fendada bem caracteristica, com folhas novas
membranaceas e folhas adultas coridceas, glabras ou quase glabras nas duas faces,
opostas-cruzadas, de ovaladas a elipticas, deciduas durante o florescimento. Suas flores
vistosas formam paniculas fasciculadas e sdo brancas, delicadas com quatro pétalas, com
calice 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 elipsoides e achatadas (RIZZINI, 1971; apud VIEIRA
et al, 2000)

O aproveitamento dessa espécie frutifera pode constituir- se numa atividade
econdmica bastante promissora, dadas a excelente qualidade de seus frutos € as suas mais
diversas utilidades. Uma das caracteristicas a serem averiguadas esta relacionada a
atividade antidiarréica das folhas da cagaita, comumente relatadas pela populagdo. Um
dos estudos que acentuam esta hipotese relaciona-se a presenca de taninos, depositados
no mesoéfilo e no floema da nervura primaria (PALHARES, 2003).

A exploragdo tecnologica da cagaita mediante desenvolvimento de produtos

alimentares pode representar alternativa de significincia econdmica, social € nutricional
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para as familias residentes em &reas de Cerrado (SILVA et al., 2008). Os produtos
elaborados com o fruto podem gerar renda e elevar seu consumo, contribuindo para a
promog¢do da saide e prevengdo de doengas caréncias.

A flora do Cerrado possui diversas espécies frutiferas com grande potencial de
utitlizagdo agricola, que sdo tradicionalmente utilizadas pela populagdo local através do
consumo 1n 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 razao
de elas apresentarem propriedades funcionais, atribuidas a presenga de substancias
bioativas que, mesmo em pequenas quantidades, podem apresentar efeitos fisiologicos

adicionais, por meio de sua ag¢do antioxidante (LIMA et al., 2002; MELO et al., 2008).

Estudos da composi¢do nutricional de diversas frutas nativas do Cerrado
verificaram que a cagaita possui um elevado teor de dgua (95,01%), sendo uma das frutas
que apresentam maior percentagem de 4cidos graxos poliinsaturados (linol€icoe
linolénico), ficando atras apenas da améndoa do baru e da polpa da mangaba. Possui
maior teor de acido 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) sdo superiores. Os compostos
fendlicos presentes nas plantas estdo relacionados, principalmente, com a protegdo,
conferindo alta resisténcia a microrganismos € pragas. Nos alimentos, estes compostos

podem influenciar o valor nutricional e a qualidade sensorial, conferindo atributos como
cor, textura, amargor € adstringéncia. Na maioria dos vegetais, os compostos fenolicos

constituem os antioxidantes mais abundantes (EVERETTE et al., 2010).

Em fungdo da elevada atividade antioxidante que possuem, uma variedade de

compostos fendlicos desempenha um papel importante nos processos de inibigéo do risco

das doencas cardiovasculares e podem atuar sobre o estresse oxidativo, relacionado com
diversas patologias cronico-degenerativas, como 0 diabetes, 0 cancer e processos
inflamatorios. Entretanto, quando em concentragdo muito elevada ou em composigdo
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 presenga de taninos de um modo geral determina como efeito

terapéutico, a atividade antidiarreica, pois ao precipitar proteinas, reduz 0 movimento

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

O nivel de vitamina C encontrado na Cagaita € superior ao das frutas comuns, €
1ss0 faz dela um potencial para bebidas isotdnicas e funcionais, assim como seu emprego
em geleias e refrigerantes, que ainda terdo como acréscimo suas propriedades
antioxidantes.

O periodo pés-colheita comega quando ocorre a separagio do produto do local em
que foi produzido e termina com a preparacdo de alimentos para consumo ou para a sua
posterior conservagdo. Enquanto o produto permanece ligado a planta, as perdas causadas
pela respiragéo e transpiragdo sdo repostas pela fotossintese e pelos nutrientes, o que ndo
acontece no periodo pos-colheita (RAHMAN, 2003), levando a deterioragdo e perda de
material vegetal. Este fato ¢ intensificado pela agdo do etileno, o qual é considerado o
hormoénio natural do amadurecimento, sendo que o aumento na sua biossintese estimula
O processo que marca a transi¢do entre as fases que compdem o periodo de
desenvolvimento no fruto (CHITARRA e CHITARRA, 2005).

Acredita-se que as condi¢des climaticas interfiram na fenologia e fisiologia de
cagaita, promovendo alteragdes durante o ano. Além disso, esta espécie apresenta padrio
de frutos climatéricos, com pico de produgao de etileno apds a colheita. Esta caracteristica
faz com que tratamentos pés-colheita, incluindo o pré-resfriamento, embalagem e

refrigeragdo aumentem a durabilidade dos frutos causando vantagens econdmicas, sociais

e ambientais. (CARNEIRO, 2012)

4.3.0 CHA

Originario da China, o cha ¢ cultivado e consumido pelas suas caracteristicas de

aroma e sabor e propriedades medicinais em mais de 160 paises, especialmente asiaticos

(KUMUDAVALLY etal, 2008; SAITO; MIYATA, 2000).

4.3.1. LEGISLACAO PARA CHA

A legislagdo sanitaria federal que fixa a identidade e as caracteristicas minimas de

qualidade dos chas ¢ a Resolugdo RDC Anvisa n° 277, de 22 de setembro de 2005, da
22




Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) que estabelece
0 Regulamento Técnico para Café, Cevada, Ch4, Erva-Mate e Produtos Soliveis.

Conforme este regulamento, o chéa é definido como: “o produto constituido de
uma ou mais partes de espécie(s) vegetal(is) inteira(s), fragmentada(s) ou moida(s), com
ou sem fermentagdo, tostada(s) ou no, constantes de Regulamento Técnico de Espécies
Vegetais para o Preparo de Chas. O produto pode ser adicionado de aroma e ou especiaria
para conferir aroma e ou sabor”. “O produto deve ser designado de "Cha", seguido do
nome comum da espécie vegetal utilizada, podendo ser acrescido do processo de obtengdo
€ ou caracteristica especifica. Podem ser utilizadas denominagdes consagradas pelo uso”™.

De uma forma mais popular, chas sdo preparagdes caseiras, utilizando partes das
plantas, como folhas, flores, caules, cascas e outros, juntamente com agua fervente. E
uma bebida muito consumida em viarios paises. Alguns apresentam propriedades
cientificamente comprovadas, sendo consumidos com esse propdsito; enquanto outros,
por suas caracteristicas a priori sensoriais, sdo apreciados pelas sensagdes causadas aos
consumidores e dessa forma incorporados aos seus hébitos alimentares € sociais.
(MARREIRO, 2010).

O cha é uma bebida preparada a partir de partes de espécies vegetais como folhas,
ramos, flores, frutos, raizes ou casca. Importa frisar que ndo sdo todas as espécies
vegetais, nem qualquer parte da planta, que podem ser utilizadas para o preparo de chas.

As espécies vegetais e as partes do vegetal permitidas para o preparo de chas estdo
estabelecidas na Resolugdo RDC Anvisa n° 267, de 22 de setembro de 2005 que aprova
o "Regulamento Técnico de Espécies Vegetais para o Preparo de Chas.

Posteriormente, foi publicada a Resolugdo RDC Anvisan® 219, de 22 de dezembro
de 2006 que aprova a inclusdo do uso das espécies vegetais e parte(s) de espécies vegetais
para o preparo de chas em complementagdo as espécies aprovadas pela Resolugdo RDC
n°. 267, de 22 de setembro de 2005.

A Resolucdo n° 16, de 30 de abril de 1999 define no item 2 os alimentos € ou
novos ingredientes: “sdo alimentos ou substancias sem histérico de consumo no Pais, ou
alimentos com substéncias ja consumidas, € que, entretanto venham a ser adicionadas ou

utilizadas em niveis muito superiores aos atualmente observados nos alimentos utilizados

na dieta regular”.




Produtos constituidos de espécies vegetais para o preparo de cha que contenham

algum novo ingrediente na sua composigo, torna-o com registro obrigatorio na categoria

de novos alimentos e novos ingredientes.

4.3.2. IMPORTANCIA ECONOMICA

No mundo, sio produzidas anualmente cerca de trés bilhdes de toneladas de cha,
sendo 78% preto, 20% verde e 2% semifermentado (KHAN, MUKHTAR, 2007). Em
conjunto, os trés tipos constituem a bebida mais consumida no mundo (OWUOR et al.,
2006; RUAN et al., 2007). No Brasil, o cha mate é a infusdo mais consumida,
especialmente na Regido Sul do Pais, mas outros chas também sdo comercializados, como

os de frutas (maga e morango) e de ervas (erva doce, erva cidreira, camomila, hortel,
boldo) (IBGE, 2003).

A cultura do ché foi introduzida no Rio de Janeiro por D. Jodo VI e espalhou-se

para Minas Gerais, S3o Paulo e Parana. Atualmente, a principal regido produtora do cha

|
‘3 no Brasil é o Vale do Ribeira, no Estado de Sdo Paulo, principalmente os municipios de
:

T -

Registro, Pariquera-Agu e Cajati, sendo a colonizagdo japonesa a grande responsavel pela
expanso dessa cultura na regido (LIMA et al., 2009).

O cha, bebida mais consumida em todo o mundo, tem uso tradicional na cultura
brasileira e é consumido em muitas partes do Pais na medicina popular. Pesquisas t€m
associado o consumo de chas a redugdo do risco de desenvolvimento de doengas
cardiovasculares, diminuindo os niveis de colesterol total e da pressdo arterial.

(NAKAMURA et al., 2015).

Estudos recentes realizados em animais de laboratérios demonstraram que o

consumo adequado de ché pode prevenir a formacdo de diversos tipos de cancer, como
de pele, pulméo, es6- fago, estdbmago, intestino delgado, colon, bexiga, figado, pancreas,
prostata e glandulas mamarias (YANG, 2011) e também pode atuar em um sinergismo

positivo com administragdo de drogas antitumorais (FUJILI, 2012).
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4.3.3. CONSUMO

De acordo com o Instituto Nacional de Metrologia, Normalizagdo e Qualidade
Industrial (INMETRO, 1998), o consumo de cha no Brasil vem crescendo nos ultimos
tempos. Atualmente, encontram-se, no mercado nacional, chas de vérias espécies de
plantas. O ch4 preto, o mais tradicional, divide as prateleiras dos supermercados com
diferentes tipos de chas oriundos de plantas consideradas terapéuticas ou medicinais-
requisitos de producéo

Cerca de 37% da populagdo brasileira encontra nos produtos de origem natural
especialmente nas plantas, a tnica fonte de recurso terapéutico (FERRO, 2008), pois ha
a crenga de que estas somente tragam beneficios 4 saide sem ocasionar danos (LANINI
et al., 2009). Trabalhos realizados mostraram que o consumo de chas pode trazer
beneficios e/ou efeitos prejudiciais dependendo de como e quanto foi utilizado. As plantas
naturalmente possuem niveis de ions diversos em sua composi¢do (FAQUIN, 2005) entre
eles o ion fluoreto. Essa diferenga se deve ao fato da qualidade do solo, dgua utilizada

para 1rrigacao, uso de adubos.

5. MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no periodo de margo a abril 2015, no Instituto Federal

de Brasilia — [FB Campus Planaltina.

O clima dominante da regido, de acordo com a classificagdo de Koppen, o clima
do Distrito Federal é tropical, concentrando-se no verdo as precipitagdes. O periodo mais

chuvoso corresponde aos meses de novembro a janeiro, € o periodo seco ocorre no

inverno, especialmente nos meses de junho a agosto.
a) Coleta e obtengdo das matérias-primas

Frutos maduros da cagaita (Eugenia dysenterica, DC) foram obtidos de quatro
srvores instaladas no Instituto Federal de Brasilia, Campus Planaltina no periodo de
outubro de 2014. Foram coletados cerca de 50 frutos de quatro arvores, alguns ainda nas

arvores e frutos ja caidos ao solo, estes com sinais de queda recente. Os frutos foram




acondicionados em caixas de isopor para transporte até o Laboratério da Agroindstria
do Instituto para elaboragio do sache.
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Figura 2: Frutos de Cagaita verdes Fonte: (proprio autor)

b) Desidratagdo € curva de secagem

A secagem das folhas e dos frutos foi realizada, utilizando-se um secador de leito
| fvo. A curva foi determinada na temperatura de 70°C e velocidade do ar de secagem a
| | 5m/s. Antes do inicio da secagem, foi retirada amostras do produto para determinagdo

do teor de umidade inicial, utilizando o método descrito pela AOAC (1992), onde
26
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¢) FLUXOGRAMA DE PRODUCAO

O processo de desenvolvimento dos saches de cha de cagaita seguiram O

fluxograma descrito conforme Fi gura 2.

Fluxograma de Producdo e Preparo do Cha do Fruto e das Folhas da

Cagaita

Colheita dos frutos e folhas

Higienizacdo do que foi
coletado

Drenagem do excesso de agua

Desidratacao (estufa a
60°C / 8 h)

Obtem;ao do po
Preparo do sache

Preparo do cha com folhas e frutos

Os frutos foram selecionados visualmente quanto ao grau de maturagdo e a

auséncia de manchas ou injurias, sendo utilizados apenas frutos integros e com maturagéo

completa (casca 100% amarela e textura macia).
Em seguida os frutos e folhas foram lavados em 4gua destilada, o fruto foi

submerso em uma solugdo sanitizante, com concentragdo de 200 ppm de cloro ativo,
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durante aproximadamente trés minutos. Em seguida foram enxaguados através da
imersdo em dgua destilada, com 3 ppm de cloro ativo, para a remogdo do excesso de cloro.

O produto foi colocado em um escorredor previamente higienizado, para remover
O excesso de agua do enxague. Em seguida a extragdo das sementes foi feita
manualmente, com auxilio de peneira e agua corrente. Apo6s extragdo e lavagem,
Iemoveu-se o excesso de agua da lavagem e as sementes foram separadas para que em

seguida colocassemos tudo em um secador. Apés 3 horas retirou-se as folhas e ap6s 10

horas retirou-se os frutos para posteriormente triturar o material com um
multiprocessador.

Figura 3. Frutos, sementes ¢ folhas para a desidratagdo (Fonte: proprio autor)

Apds o processamento do material, foram produzidos 25 saches das folhas da
cagaita e 25 saches do fruto da cagaita, contendo um grama de po cada.

Os sachés foram elaborados utilizando: 2 Filtros para Café; 1 Agulha; Linha;

Foi cortado do filtro de café¢ um pedago com tamanho de 15¢cm x 15¢m da parte
inferior do filtro e costurado as laterais. Posteriormente foi colocado 1 grama de fruto e 1
grama de folha em sachés diferentes. Tiramos um pedago da linha e usamos para
identificar os sachés, costurando uma ponta da linha de cada lado e utilizando um pedago

de papel identificamos os sach€s com os nomes.
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6. RESULTADOS E DISCUSSAO

Como a maioria das frutas, grande parte dos frutos da cagaita sdo desperdigadas,
porque € comercializada in natura. E um fruto perecivel havendo a necessidade de um
processo que possibilite sua armazenagem e comercializagdo por um longo periodo de
tempo. Um dos procedimentos mais importantes para a conservag¢do de alimentos por

diminuic3 Vi : : ' lor1
uigdo de sua atividade de agua ¢ a secagem, considerando que a maioria dos frutos

frescos sdo constituidos por mais de 89,7% de 4gua.

O processo de secagem implica em uma consideravel redugdo de volume e

indiretamente redugdo de custos em transportes e manipulagéo do produto além de prover

um efetivo método de prolongamento de sua vida util.

Pela curva de secagem (Figura 4) observa-se a perda de umidade durante o
processo de desidratagdo até umidade préxima de 0%. Os resultados da secagem do fruto
e das folhas foram positivos e indicaram um tempo de secagem das folhas de 4 horas €
para o fruto de 10 horas. Uma das principais motivagdes para a realizagdo de trabalhos
sobre secagem de alimentos é obter informagdes técnicas sobre o produto que possam ser
utilizadas na otimizagdo do processo, de forma a garantir a qualidade que satisfaga as

exigéncias legais e a dos consumidores.

Curva de Secagem Fruto e Folhas

100
90
80
70
60
50
40
30 ‘ —e—Folha
20
10

—e—Fruto

Umidade em %

; " 4 6 8 10 12
Tempo (h)

Figura 4. Curva de Secagem dos Frutos e Folhas da Cagaita.
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Gouveia et al. (2003) encontroy resultado semelhante para a curva de secagem €
tempo de 9h para o fruto caja nas mesmas condi¢des de secagem deste trabalho de 70°C
e velocidade de 1,5m/s.

A Figura 5 apresenta os produtos obtidos com a secagem e que foi utilizado para
a produgdo do cha na forma de saché. O processo de desidratagdo ¢ importante pois
representa um metodo de conservagio bastante eficiente devido a diminuigéo da atividade
de agua do alimento e consequente aumento no tempo de conservagao.

Procurou-se desenvolver o cha da cagaita pois o cha é uma das bebidas mais
consumidas no mundo e considerado um alimento funcional amplamente utilizado
(MATSUBARA e RODRIGUEZ-AMAYA, 2006a).

Figura 5. Fruto processado e Folha processados apos secagem. (Fonte: Proprio autor)

Trabalho de Roesler et al., (2007) apresenta outros aspectos importantes da
composi¢do bromatologica 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%
é de carboidratos, pH de 2,8 € 26,4% de acidez sendo considerada uma fruta acida.

Aliada a esta composigdo estudos de Alves et al. (2005) demonstraram que 0s

extratos da cagaita possuem antioxidantes naturais e que oferecem significante atividade

antioxidante. Essa atividade esta relacionada com a prevengdo de processos

o, inflamagdo e isquemia, e os frutos que

fisiopatolégicos tais como envelheciment
s bioativos podem ajudar a suprir deficiéncias e também promover

elo estresse oxidativo (HUONG et.

contém estes composto

prote¢do, prevengdo e redugdo dos efeitos causados p

al., 2005; PIETTA, 2000)




Neste trabalho foi elaborado um saché contendo apenas os frutos e outros
contendo apenas as folhas da cagaita, visto que estes apresentam efeitos diferentes no
organismo. Com relago a funcionalidade a cagaita (Eugenia dysenterica) apresenta efeito
purgativo dos frutos e as folhas produz efeitos contrarios, antidiarréicos, ¢ também

utilizada para combater problemas cardiacos (ALMEIDA et al., 1994).

Figura 6. Saches dos frutos e folhas da cagaita (Fonte: proprio autor)

No entanto, a cagaita ndo consta na lista de espécies vegetais que podem ser
utilizadas para o preparo de chas, conforme Resolugdo RDC Anvisa n° 267, de 22 de
setembro de 2005. E por isso o trabalho € importante para discutir a viabilidade
tecnologica e funcional da bebida a partir deste novo vegetal. Com a discussdo e os
estudos passa a ser possivel a incluséo da planta na regulamentagado especifica da bebida.

Outra grande dificuldade com relagao ao desenvolvimento do produto consiste na
sazonalidade de produgéo, pois a cagaita (Eugema dysenterica) ocorre no cerrado e

frutifica entre outubro e dezembro (SILVA et.al, 1994).
Mas é fundamental a realizagdo de pesquisas com a cagaita no sentido de difundir

os beneficios deste vegetal, inclusive para inclusdo de novos produtos na resolugéo

especifica de chas e outras bebidas.
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7. CONCLUSAO

Foi possivel desenvolver o sache de ch4 da cagaita com as folhas e frutos € o

produto elaborado apresenta enorme potencial economico, devido a suas caracteristicas

de produgéo e de exploragdo sustentavel.

Pelo trabalho também ¢ possivel concluir que no bioma cerrado o fruto da
cagaiteira € amplamente distribuido e apresenta-se vidvel quanto a exploragéo
agroextrativista com fins comerciais, pois devido a sazonalidade verifica-se uma

produtividade elevada e o desenvolvimento do ché representa uma forma para diminuir

as perdas no periodo de intensa colheita.

Verificou-se que o cha é uma bebida amplamente consumida e devido ao método
de conservacéo por controle de atividade de 4gua por desidratagdo mantém-se estavel por
longo periodos e com qualidade de sabor e microbiologico.

Desta forma conclui-se que para a disseminagdo do conhecimento sobre os
beneficios provindos deste fruto e consequentemente sua ampla utilizagdo € fundamental

promover e divulgar os frutos do cerrado, no caso a cagaita.
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