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Nas regides Norte e Nordeste, a cajazeira tem consideravel importancia social
e econdmica, fato comprovado pela crescente comercializagdo de seus frutos e
produtos processados. Além da importancia regional, os frutos vém
apresentando um relevante destaque no agronegécio brasileiro, com o
desenvolvimento de novos produtos e a comercializagdo em maior escala de
sua polpa. O grande desperdicio de alimentos in natura traz a necessidade de
novas tecnologias que possam aumentar a vida-de-prateleira destes,
favorecendo a manutengdo de sua qualidade sensorial, nutricional e
microbioldgica, por um periodo de tempo maior. Dentre as técnicas de
processamento, a estruturagio de polpa de frutas representa uma inovagao na
area de alimentos, com resultados bastante promissores. Este trabalho
objetivou estabelecer o procedimento para a produgéo de fruta estruturada de
umidade intermediaria com polpa concentrada de um gendtipo (IPA 14) de
cajazeira no Banco de Germoplasma do IPA (*Instituto Agronémico de
Pernambuco) instalado na Estagdo Experimental de Itambé, Iltambé -
Pernambuco. Foi verificado o efeito dos tratamentos sobre as propriedades
fisicas e quimicas dos produtos em estudo através da metodologia de
superficie de resposta. Analisando os hidrocoléides (varidveis independentes):
alginato de sédio (A), pectina de baixa metoxilagéo (P) e gelatina 180 Bloom
(G) na firmeza (F), atividade de agua (aw), pH, sélidos soluveis (SS) e diferenca
de cor (AE) (varidveis dependentes) através de um planejamento fatorial
completo 2°. Os valores dos resultados encontrados variaram de 185,67 a
872,09 g para firmeza, de 0,85 a 0,88 para ay, 3,71 a 3,99 para o pH, de 57,98
a 73,06 para os SS e 12,51 a 20,50 para o AE. Diante dos resultados verificou-
se que o hidrocoldide que teve maior influéncia na firmeza do estruturado do

gendtipo IPA 14 foi & gelatina. Para o pH a falta de ajuste do modeio foi
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elevada e o mesmo n3o foi considerado preditivo; a ay, 0s sélidos soltiveis e a
diferenga da cor (AE) ndo apresentaram termos significativos ao nivel de 95%
de confianga, indicando que os hidrocoldides alginato, pectina e gelatina nao
tiveram qualquer influéncia sobre estas respostas na fruta estruturada. Os
resultados obtidos até o momento mostram que ha boa perspectiva para

producéo de fruta estruturada com polpa concentrada de caja.
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