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Introducao

Problemas de conservacdo sdo grandes entraves para que frutos de regides consideradas
distantes dos grandes centros industrias, como € o caso do estado do Pard, tenham seus produtos e
sabores, considerados “exéticos” e relativamente desconhecidos, difundidos para outras regides do
pais, além do exterior. Hoje, o grande desperdicio de alimentos in natura traz a necessidade de novas
tecnologias que possam aumentar a vida-de-prateleira destes alimentos, favorecendo a manutengdo de
sua qualidade sensorial, nutricional e microbiolégica por um periodo de tempo maior. Dentre as
técnicas de processamento, a estruturagdo de polpa de frutas representa uma inovacdo na area de
alimentos, com resultados bastante promissores. Para a obtencdo do estruturado de frutas, utiliza-se
normalmente polpa de fruta e um ou mais tipos de hidrocoléides, os quais proporcionardo textura
prépria ao produto. Além disso, o processamento adequado de matérias-primas in natura dentro do
préprio estado, possibilita a ampliagdo e fornecimento de maiores riquezas e divisas para a industria
local.

O potencial das frutas tropicais, como o cajia e 0 mamio, no emprego de estruturados de frutas
& promissor. Além da possibilidade de obten¢do de um produto conveniente e com alta qualidade
nutricional e sensorial, tem-se ainda, a redugdo de perdas durante o periodo de safra. Sabe-se que as
frutas desenvolvidas em regides tropicais apresentam problemas especiais na manipulagdo p0s-
colheita. A umidade e as temperaturas elevadas, comumente encontradas nas regides tropicais,
agravam a deterioraciio pds-colheita da fruta por bolores.

Ressalta-se ainda que, tanto o caja como o mamao sdo frutos que apresentam apelo funcional
bastante significativo, apresentando teores considerdveis de substincias fendlicas totais, taninos e
carotendides (Mattietto, 2005; Sentanin & Amaya, 2007). Em vista da grande importancia de manter
as caracteristicas sensoriais, nutricionais e funcionais das frutas, além de ofertar produtos que sejam
convenientes no seu consumo, faz-se necessario criar alternativas de processamento para as mesmas,

visando ndo sé a manutencio da qualidade, mas também a reducio de perdas pés-colheita.
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O objetivo deste trabalho foi desenvolver um produto contendo quantidades elevadas de polpa
de cajd e mamio, visando o desenvolvimento de um produto novo, conveniente e rico em nutrientes

naturais, ampliando, com isso, 0 aproveitamento e industrializagio de frutas tropicais.

Material e Métodos

Os frutos de mamao e caja foram adquiridos em feiras livres da cidade de Belém - PA. Para
ambos os frutos o estddio de maturagdo encontrava-se adequado para consumo ou processamento.

Os frutos foram selecionados e lavados em dgua corrente e em seguida sanitizados por imersdao
em solugdo aquosa de hipoclorito de sédio. Para 0 maméo a concentragio da solugdo foi de 100mg.L"
e para o caja 30mg.L", durante 20 minutos.

Os cajas foram submetidos ao despolpamento em extrator de pds com peneira de didmetro
equivalente a Imm de abertura de malha. O despolpamento dos mamdes foi realizado manualmente
com auxilio de faca e colher de ago inoxidavel, sendo a polpa obtida triturada em liquidificador. As
polpas obtidas foram armazenadas em sacos de polietileno e congeladas a —18°C até o momento da
utilizacdo.

As polpas homogeneizadas foi adicionado 10% de glicerol e, em funcio do teor de sélidos
soldveis, calculou-se a quantidade de sacarose suficiente para elevar o teor de sélidos para 50°Brix.
Uma mistura seca, contendo 1% de alginato, 3,68% de pectina e 5% de gelatina, foi adicionada as
polpas previamente aquecidas a 60°C, sob agitacdo. Apds 5 minutos de agitaciio, adicionou-se uma
suspensio de 0,8% de fosfato de calcio bibasico em 2mL de dgua destilada, com agitagdo por mais 5
minutos.

Para a moldagem das frutas estruturadas foram utilizadas placas de petri com dimensdes de
150x20 mm, com uma altura do produto de cerca de 10 mm. As frutas estruturadas foram mantidas
sob refrigeracdo a 8°C durante 24 horas, para completar a geleificagdo. Apos isso, os estruturados
foram cortados e submetidos a secagem em estufa com circulacio de ar a 45°C, durante 8 horas.

As polpas de caja e mamio e o estruturado obtido foram caracterizados quanto ao pH (AOAC,
1997), acidez titulavel (AOAC, 1997), sélidos soliveis (AOAC, 1997), atividade de dgua (medicao
direta em analisador de atividade de d4gua marca DECAGON, modelo Pawkit), umidade (AOAC,
1997), cinzas (AOAC, 1997), proteinas (AOAC, 1997), lipidios (Bligh & Dyer, 1959), fibras (método
de detergéncia, com extra¢do das fibras com detergente dcido a quente, segundo Goering & Van
Soest,1970), carboidratos (calculado pela diferenga entre 100 e a soma das porcentagens de agua,
proteina, lipideos totais e cinzas. Os valores de carboidratos incluem a fibra), valor energético total
(através da equacdo VET=(Cx4)+(Ax4)+(Bx9), onde C: carboidratos, A: proteina total e B: extrato
etéreo), taninos (extragdo segundo Bispo (1989) e quantificacdo pelo método colorimétrico de Folin-
Denis n° 952.03 da AOAC (1997)) e carotendides totais (Godoy & Rodriguez-Amaya, 1994). Para o

calculo de carotendides totais do estruturado misto de cajd e mamdo, empregou-se os valores de



absorbancia no comprimento de onda do licopeno (carotenéide principal do mamao) e da /-
criptoxantina (carotendide principal do cajd), calculando-se a média dos valores encontrados e

expressando-se o resultado em pg/100g.

Resultados e Discussao
Os valores encontrados para a caracterizacdo da polpa de cajd (Tabela 1) estdo de acordo com
a literatura consultada (Silva et al., 1999; Dias et al., 2003; Mattietto, 2005). O valor de carotendides,
26,46ug/g, estd dentro dos teores relatados na literatura, de 25,3ug/g (Rodriguez-Amaya, 1999) e
38,56ug/g (Mattietto, 2005). Para o teor de taninos, o valor encontrado (150,26mg/100g) estd préximo
ao citado por Silva et al. (1999), de 163,98mg/100g de polpa in natura.

Tabela 1 Caracterizacdo fisico-quimica das polpas de cajd e mamao e do estruturado misto obtido.

Determinacio Caja Mamao Estruturado
pH 2,28 £0,01 5,01 £0,0556 4,21 £0,0305
Atividade de dgua 0,98 £0,0058 0,99 £ 0,0000 0,77 £ 0,005
Sélidos soltveis (°Brix) 9,35+0,0576 13,27 £0,0577 70,30 £0,4761
Acidez tituldvel (%ac. citrico) 1,62 £0,0282 0,13 £0,0003 0,06 £ 0,0003
Umidade (%) 89,23 + 0,0006 88,50 £0,2503 39,95 +2,3074
Cinzas (%) 3,73 £ 0,0602* 2,78 £ 0,0739* 1,61 £0,0441
Fibras (%) 3,22 £ 0,0659* 3,52 £ 0,0817* 1,00 = 0,0058
Proteinas (%) 1,48 £ 0,0671* 1,06 +0,0343* 9,16 +0,0880
Lipideos (%) 1,16 £ 0,0835* 1,13+0,1181* 0,12 £0,0141

Carboidratos (%)

10,09 £ 0,0555

10,93 £0,1191

49,16 £0,6110

Valor energético (Kcal/100g)
Carotendides totais (Lg/g)
Taninos (mg/100g)

- 234,36 £ 0,2377
26,46 £ 4,6094 24,67 £0,5573 9,31 £0,2766
150,26 £1,1942 82,83 £0,9358 19,25 +0,0001

Determinagdes calculadas em triplicata.
*Resultados em base seca.

Para a polpa de mamdo, os valores encontrados estdo proximos ao relatado na literatura
(Almeida et al., 2006; Rocha et al., 2007; Taco, 2007). Para o teor de carotendides totais, o valor
encontrado de 24,67ug/g, estd dentro da faixa citada por Sentanin e Amaya (2007).

O estruturado misto de caja e mamao é um produto novo, portanto ndo se encontrou referéncia
na literatura sobre a caracterizagdo fisico-quimica do mesmo. Entretanto, ressalta-se que os valores
apresentados na Tabela 1 estdo dentro da faixa encontrada para outros estruturados de frutas, como
estruturado de mamao (Freitas, 1999; Grizotto et al., 2005a; Grizotto et al., 2005b).

Quanto a andlise de carotendides totais, observa-se que, embora tenham ocorrido perdas

durante o processamento, o valor encontrado para o estruturado, 9,31ug/g, é bastante significativo



quando comparado aos teores observados para outras frutas in natura, como péssego (6,9g/g), manga
(12,8ng/g) e maracuja (4,71g/g) (Godoy e Rodriguez-Amaya, 1996). O mesmo foi observado quanto
aos teores de taninos, verificando-se valor significativo, mesmo apds o processo de estruturaciio das

frutas.

Conclusoes

E possivel produzir fruta estruturada com alto teor de polpa de mamio e cajé, sendo o produto
final obtido considerado conveniente, sauddvel e com teores de carotendides totais e taninos
relativamente altos.

A secagem dos estruturados a 45°C/8h promoveu reducio no teor de umidade para niveis de
umidade intermedidria e minimizou o problema de adesividade na superficie das frutas,
proporcionando maior estabilidade e melhoria da textura do produto final.

O estruturado misto de cajid e mamao apresenta potencial de consumo na forma que se
apresenta, como um confeito, além da possibilidade de ser utilizado na formulag¢do de produtos de

confeitaria ou alimentos congelados.
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