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Resumo: Entre as principais frutiferas encontradas no Brasil, no estado de Goias destaca-
se 0 cajuzinho-do-cerrado. Um grande problema enfrentado na cadeia produtora do
cajuzinho-do-cerrado é a sua conservacao, pois se trata de uma fruta extremamente
perecivel devido a sua alta atividade de agua. A desidratacdo osmética usada como pré-
tratamento, seguido de secagem é uma boa alternativa para propiciar a reducdo da
atividade de &gua e facilidade no transporte, além de agregar valor. Teve-se como objetivo
a caracterizacdo biomeétrica e fisico-quimica das amostras, foram realizadas analises: pH,
umidade, acidez, cinzas, vitamina C, fendlicos, sélidos sollveis totais, aglcares redutores
totais, indice de escurecimento, cor, GS, PA, RM nas amostras in natura, desidratadas
osmoticamente e apds secagem a 70°C. Para umidade a amostra seca com glucose foi a
que apresentou menor teor e inversamente ao encontrado para solidos solGveis , para o
teor de vitamina C a amostra in natura apresentou 0 maior teor, porém a medida que 0s
processos iriam evoluindo ela foi degradando como era esperado. Conclui-se que 0s
processos empregados no presente trabalho se mostraram eficientes, o melhor tratamento
apontado foi amostra seca com glucose, pois com a reducdo da umidade a vida util do
cajuzinho-do- cerrado pode ser prolongada.

Palavras—chave: Indice de escurecimento; conservacdo de alimentos; compostos de
fenolicos.

INTRODUCAO

Pertencente a0 mesmo género do caju comum (Anacardium occidentale), o
cajuzinho-do-cerrado (Anacardium humile) se diferencia visualmente por apresentar
menor tamanho, sendo incipientes as informacgdes a respeito de suas caracteristicas
guimicas. Ambos se dividem em duas partes: o fruto propriamente dito, que € conhecida
popularmente como castanha, e o pseudofruto, chamado tecnicamente pedunculo floral,
que ¢ a parte comercializada como fruta (1) (Figura 1).
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Figura 1. Partes do caju (Anacardium humile).

Pediinculo
(pseudofruto)

Fruto

Fonte: elaborada pelos autores (2022).

A maioria das frutas tropicais tem uma perda consideravel da producéo em razédo
da tecnologia pos-colheita inadequada, o que limita o consumo de frutas com grande
aceitacdo popular como as espécies de caju. O emprego de técnicas de conservacao que
auxiliem o aproveitamento e a comercializacdo de frutas com caracteristicas similares as
frutas frescas pode aumentar a utilizacdo do pseudofruto do cajuzinho-do-cerrado. Além
disso, a demanda crescente por produtos saudaveis e naturais estimula o desenvolvimento
de técnicas adequadas para a conservacao de frutas (2).

A desidratacdo osmotica remove parcialmente a agua do tecido vegetal pela
imersdo em uma solucdo hipertdnica. Neste processo, além da saida de 4gua, observa-se
também a passagem de nutrientes do alimento para a solucédo e a entrada de solutos da
solucéo para o alimento (2).

Diante do exposto, objetivou-se comparar as caracteristicas fisico-quimicas do
cajuzinho-do-cerrado in natura, desidratado osmoticamente e desidratado pelo processo
de secagem convencional apds o processo osmotico.

MATERIAL E METODOS

O cajuzinho-do-cerrado foi adquirido na cidade de Goianésia, localizada no estado
de Goiés, sendo transportado para o Laboratério de Analise de Alimentos, no Instituto
Federal Goiano - Campus Morrinhos, onde foi submetido a sanitizagdo a 50 ppm por 15
min e logo em seguida foram congelados.

As analises biométricas, onde foram selecionadas aleatoriamente, com 50 frutos,
nos quais foram realizadas as medidas de didmetro (mm) longitudinal e transversal,
utilizando-se um pagquimetro manual, a massa (g) do fruto foi determinada atraves balanca
analitica.

As analises realizadas no fruto in natura, desidratado osmoticamente e apés
secagem convencional foram: umidade, teor de sélidos soltveis, pH, cinzas, acidez e
vitamina C, segundo a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (3). Determinacéo do teor
de fendlicos totais, segundo a metodologia de Swain e Hills (4) e os célculos foram
realizados de acordo com a curva de acido galico. A composicéo de agucares totais foi
realizada de acordo com a metodologia de Maldonade et al. (5) e os resultados foram
obtidos através da curva de agUcares totais. Todas as andlises foram realizadas em
triplicatas.
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Para a desidratacdo osmdtica foram utilizadas solucdes de sacarose e glucose a
30° Brix, empregando-se relacdo fruta: xarope (1:5), na temperatura de 50 °C, em banho
maria por 12 horas. Na secagem foi utilizado o secador convencional de bandejas a 70 °C
durante 7 horas.

As anédlises de cor e indice de escurecimento foram realizadas em todas as
amostras tanto in natura quanto as que passaram por processos de desidratagdo osmética
seguida de secagem convencional, de acordo com a metodologia de Souza et al. (6). Os
parametros obtidos foram: L, que indica luminosidade (claro/escuro); a, que indica a
cromaticidade no eixo da cor verde (-) para vermelha (+); b, que indica a cromaticidade
no eixo da cor azul (-) para amarela (+). De acordo com a metodologia usada por Souza
et al. (6). Os calculos foram baseados na Equacéo 1, para indice de Escurecimento (IE):

{100 (X — 0,31)} Eq. (1)

IECR) =1 0,172

]

Emque, X=(a+1,75x L) /(5645 x L +a - 3,012 x b)

O célculo das varidveis que caracterizam a desidratacdo osmatica, ou seja, 0 ganho
de sélidos (GS), perda de 4gua (PA) e a reducao de massa (RM), conforme Eren; Kaymak-
Ertekin (7), Dionello et al. (8), de acordo com as Equagdes 2, 3 e 4, respectivamente.

Mi—M
GS = le x 100 Eq. (2)
pA - (Mi * Xi) —l(Mr * X1) < 100 Eqg. (3)
M;
RM = PA— GS Eq. (4)

Em que: Mi é a massa inicial de cajuzinho in natura; Mf é amassa do cajuzinho apds a
desidratacdo osmotica; Xi € a fracdo de dgua no cajuzinho in natura e Xf é a fracdo de 4gua
no cajuzinho apos a desidratacdo osmotica.

Os resultados foram expressos como média e desvio padrdo, utilizou-se a analise
de variancia ANOVA, utilizando o programa estatistico Past, pelo teste de Tukey a 5%
de variancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

1.1.Anélises biométricas

Os resultados da composicdo biométrica do fruto do cajuzinho-do-cerrado, peso
total da fruta, peso do pedinculo, comprimento e largura podem ser observados na Tabela
1.
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Tabela 1- Pardmetros biométrica do cajuzinho-do-cerrado.

Parametro Médias + DP*
Peso Total (g) 14,43 + 4,24
Peso do Pedunculo (g) 10,98 + 4,31
Comprimento (mm) 24,71 + 6,24
Largura (mm) 20,99 + 3,31
*DP= Desvio Padréo
Fonte: elaborara pelos autores (2022).

Corréa et al. (9), na avaliagdo do pseudofruto do cajuzinho-do-cerrado
Anacardium othonianum Rizz nos parametros massa e comprimento encontraram oS
resultados, 7,15 g e 19,34 mm, inferiores aos encontrados no presente trabalho. Quanto a
massa do pedunculo Felfili et al. (10), apresentaram resultados de 4 a 10 g, resultado que
se aproxima do encontrado no presente trabalho. Quanto a comprimento e largura
segundo Borges (11) apresenta resultados semelhantes, sendo estes 11,420 mm e 21,710
mm respectivamente.

1.2.Analises Fisicas-Quimicas

Para o parametro pH o cajuzinho-do-cerrado in natura foi de 5,05, entretanto
valores encontrados por Silva, Silva e Oliveira (12), para cajuzinho-do-cerrado in natura
foi mais baixo do que o apresentado, 3,11, essa diferenca pode ser explicada de acordo
com Santos, Santos e Azevedo (13) por fatores edafoclimaticos, a presenca de &cidos
organicos, componentes importantes na formacdo de diversas propriedades das frutas,
também pode contribuir para a variacdo do pH. Para as amostras secas sem tratamento a
média foi de 4,86, quando comparamos o valor encontrado por Souza et al. (14), 4,32
para pedunculo de caju in natura, pode-se perceber que foi um bom resultado uma vez
que alimentos que apresentam pH inferior a 4,5 possuem menor possibilidade de
proliferacdo microbiana. As amostras que passaram pelo processo de desidratacdo
apresentaram variac@es de acordo com a solucdo, apresentando pH superior as amostras
desidratadas osmoticamente e seguidas de secagem com glucose apresentando média de
5,15 e 5,28, respectivamente, porém as amostras desidratadas osmoticamente e seguidas
de secagem de sacarose tiveram uma leve reducdo do pH, podendo ser explicado pelo
agente desidratador utilizado, resultando semelhante foram encontrados por Souza et al.
(6), para passas de jaca.

Tabela 2- Médias e Desvio padrdo (DP) das amostras in natura, desidratadas
osmoticamente e ap0s secagem convencional de cajuzinho-do-cerrado. Sugiro colocar
esses valores da tabela sem ser em equacOes porque a fonte esta diferente e o espagamento
fica dificl de adequar.
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Parametros In natura Desidratado Desidratado Seco sem Seco com Seco com

osmoticament osmoticament tratamento sacarose glucose

e com e com glucose
sacarose

pH 5,05+0,39? 4,86+0,07¢ 5,15+0,17¢ 4.86+0,11¢ 5,014+0,117 5,2840,30¢
Acidez 0.0740,04" 0,0640,01° 0,06+0,01” 0.25+0,10¢ 0,09+0,02¢ 0,03+0,01¢
(mL/g)
Vitamina C  84,32+11,82° 63,77+14,06” 58,90+14,54" 6194+3,65”  25.85+7,51¢ 22,1043,59¢
(mg/100g)
Umidade 82,92 76,53 +3,83¢ 78,71+ 3,63¢ 49,92+ 5,87° 31,93 +4,86° 20,38+1,36¢
(%) + 2,53¢
Cinzas (%) 3,81+ 4,107 0,0940,04¢ 0,15+0,10? 1,44+0,39¢ 0,82+0,93¢ 1,04 + 0,25¢
Soélidos 16,33 16,33 +£ 1,53% 22,67+ 1,53? 27,33 +2,52? 58,33 70,83 + 3,82¢
Soliveis + 1,534 + 11,55°¢
(°Brix)
Acticares 0,93 +0,07¢ 0,95+ 0,09¢ 0,27 + 0,46® 0,001 +8,43* 0,001+5,17¢ 0,001 + 5,04¢
Redutores
Totais (%)
Fenolicos 0,714+ 0,022 0,63 £+ 0,04 0,60 + 0,03* 0,71+ 0,013? 0,63 +0,008* 0,60 + 0,03¢
(mg de
AGE/100g
de polpa)

* Médias acompanhadas de letras mindsculas iguais na mesma linha, ndo apresentam diferenca
significativa pelo teste de tukey (p <0,05).
Fonte: Autores.

A acidez do cajuzinho-do-cerrado in natura foi 0,07, sendo que ndo apresentou
diferenga significativa com as amostras desidratadas osmoticamente. Silva; Silva;
Oliveira (12), apresentam valores mais altos do que os encontrados no presente trabalho
sendo 19,22 mL/g, entretanto de acordo com Lima; Assis; Gonzaga (15), baixos teores
em &cidos sdo uma caracteristica desejavel quando o objetivo é o consumo in natura.

Pode-se notar que para o cajuzinho-do-cerrado seco apds a desidratacdo osmotica
com glucose teve uma reducdo da acidez e seco sem tratamento teve um aumento
significativo, isso pode ter ocorrido devido a troca osmotica entre o fruto e a solucgéo
desidratadora.

Quanto ao teor de vitamina C ou &cido ascérbico nas amostras in natura, o
resultado encontrado foi de 84,32 mg/100 g, sendo superior ao encontrado por Silva et al.
(12), 36,92 mg/100 g também para cajuzinho-do-cerrado. A variabilidade no teor de acido
ascorbico pode ocorrer devido a diferentes fatores como grau de maturagdo das frutas,
influéncia climatica, temperatura de exposi¢éo a luz no transporte e armazenamento (16).
Quando comparamos os valores obtidos nas amostras in natura com as amostras que
passaram pelo processo de secagem, pode-se observar a grande diferenca de concentragédo
que variaram de 63,77 a 22,10 mg/100 g. A grande variagdo encontrada nas amostras que
passaram pelo processo de secagem aconteceu, pois, umas das amostras ndo se atingia
ponto de viragem, logo o desvio padrdo das amostras secas in natura foi realizado somente
em duplicata. E possivel notar de acordo com o mostrado na Tabela 2 que a concentragio
de vitamina C foi sendo reduzida a medida que 0s processos iriam acontecendo, esse fato
pode ser explicado devido a relacdo tempo e temperatura que as amostras foram expostas
fazendo com que ocorresse a degradagédo continua do acido ascorbico.
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O teor de umidade das amostras in natura foi de 82,92%, de acordo com Mesquita
et al. (17), o peddnculo de caju como a maioria dos frutos apresenta um teor de umidade
médio de 86%, este elevado teor de dgua é responsavel pela alta perecibilidade do fruto.
Quando se compara o0s resultados obtidos das amostras seca sem pre-tratamento com as
amostras que passaram pela desidratacdo osmotica, fica evidente a reducdo da umidade,
que foi superior a 21%, comparada a sem pré-tratamento, portanto, pode observar como
0 processo de desidratacdo osmdtica é um processo eficiente para posterior secagem,
entretanto a secagem com o agente desidratador glucose, teve efeito superior a sacarose,
esse fato pode ser justificado pela formacdo de uma pelicula protetora em volta das
amostras que foram secas com sacarose, impossibilitando a saida de &gua.

O teor de cinzas presente nos alimentos indicam a quantidade de minerais
presentes no mesmo, de acordo com a Tabela 2. podemos perceber que todas as amostras
se diferenciaram estatisticamente entre si. As amostras de cajuzinho-do-cerrado in natura
apresentam uma meédia de 3,81 sendo que esse valor é o mais alto encontrado quando
comparado as amostras que passaram por processos. Em relacdo as amostras que
passaram pelo processo de desidratacdo, é possivel identificar que ambas apresentaram
um baixo teor de cinzas, diferente do encontrado por Moraes (18), para polpa de caju
amarelo desidratado (4,04%), o fato pode ser explicado pela migracdo dos minerais para
a solucdo desidratadora. De acordo com Lazcano (19) alguns mineiras podem ser afetados
pela pressdo osmotica sofrida durante o processo e pela mobilidade que os minerais
apresentam na fruta.

Como é possivel verificar na Tabela 2, o teor de solidos sollveis totais foi
aumentado gradativamente, pois com 0s processos de desidratacdo e secagem ouve a
incorporacdo e a concentracdo de sélidos solUveis totais, isso & possivel gracas a
evaporacdo da agua, o resultado é notério uma vez que os valores mais altos foram os das
amostras desidratadas que passaram pelo processo de secagem, sendo que foram as duas
amostras que apresentaram diferenca significativa quando comparadas as demais
amostras, pode observar que a desidratada osmoticamente com glucose foi superior ao da
sacarose, como verifica-se esta coerente pois foi inversamente proporcional a umidade.
Os resultados encontrados se assemelham aos obtidos por Neto et al. (20), para
desidratacdo osmotica de manga seguida de secagem convencional, onde as amostras
foram avaliadas em tempos diferentes, para as amostras desidratadas e secas os resultados
encontrados foram de 33,70 e 80,30 respectivamente, se aproximando dos valores
desidratados e secos com glucose encontrados no presente trabalho.

Quanto a concentragdo de acucares redutores, os valores encontrados foram
inferiores aos encontrados pela maioria dos autores, essa diferenca pode ser explicada
pelo tipo de solucdo usada na desidratagdo, a média de 0,95 + 0,09% foi 0 mais alto, o
valor mais baixo encontrado na literatura foi de 5,58% por Martins, Cunha e Silva (21).
Apenas a amostra desidratada com glucose apresentou diferenca significativa, pode ser
devido a concentracédo das solucGes foi abaixo das usadas usualmente.

O teor de fenolicos totais no fruto in natura ndo apresentou diferenca significativa
com a secagem sem pre-tratamento, porém as amostras que passaram pelo processo de
desidratacdo osmdtica independente do agente desidratador tiveram reducdo do teor de
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fenolicos, este resultado também foi observado por Mendes (22), para laranjas
desidratadas osmoticamente.

Segundo Paiva et al. (23) a cor, associada a qualidade, pode ser utilizada como
indicador de transformag0es naturais dos alimentos frescos e fornece ao consumidor a
correlacdo visual direta entre frescor e sabor. Os resultados das coordenadas de cor para
0s cajuzinho-do-cerrado in natura, desidratados osmoticamente e posteriormente
submetidos a secagem convectiva estdo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3- Pardmetro cor nas amostras in natura, desidratadas e seguidas de secagem convencional
de cajuzinho-do-cerrado. Sugestdo: Colocar sem ser em equaces.

Colocar titulo Parametros de cor
L a’ b*

In natura 41,60 + 7,11°¢ 17,73 + 28,20¢ 2,13 + 5,86%
Desidratado com sacarose 57,13 + 12,49°¢ 27,40 + 16,43¢ 35,70 + 13,05¢
Desidratado com glucose 68,07 + 6,92¢ 13,43 + 10,487 31,80 + 3,35¢
Seco In natura 24,33 49,34 18,30 4 7,08 15,27 + 4,43"
Seco com sacarose 24,17 +9,00¢ 20,07 + 2,554 33,07 + 11,96¢
Seco com glucose 30,08 + 4,66 6,03 + 4,39% 12,04 + 18,50”

* Meédias acompanhadas de letras mindsculas iguais, na mesma coluna, nédo

apresentam diferenca significativa pelo teste de tukey (p <0,05).
Fonte: Autores.

De acordo com a Tabela 3 é possivel identificar que os indices de luminosidade
(L), foi maior ap6s a desidratacdo osmotica, principalmente com o agente desidratador
glucose, podendo ver que comparando as amostras secas o que foi submetido a
desidratacdo osmotica com glucose foi acima das demais.

O parametro de cor a* varia do verde (-60) ao vermelho (+60) (24). Nota-se que
houve alteragdo significativa na coloragdo vermelha das amostras em fungdo dos
tratamentos empregados, porém com excecdo da amostra in natura que ndo houve
alteracdo deste parametro.

Verifica-se na Tabela 3, que todas as amostras tenderam ao amarelo, no entanto,
quando submetidas aos tratamento de desidratacdo osmoticas aumentaram
significativamente o valor de b*, porém ap0s a secagem convencional a amostra que foi
submetida ao agente desidratador glucose apresentou uma reducdo significativa,
resultados semelhantes foram encontrados Germer et al. (25), para péssegos que no
processo houve, um ligeiro decréscimo do pardmetro b* em alguns casos e, em outros,
um pequeno aumento.

Foi avaliado o indice de escurecimento (IE) nos frutos in natura e apds cada
processo, desidratacdo osmdtica e secagem convencional.

Tabela 4- Médias e Desvio padrao (DP) quanto ao IE das amostras in natura, desidratadas e secas
de cajuzinho-do-cerrado. Sugestéo: Colocar sem ser em equagoes.
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In natura 33,53 £+ 58,652
Desidratado com 152,45 + 88,742
sacarose
Desidratado com glucose 76,91 + 23,152
Seco in natura 10695,43 + 4084, 6°¢
Seco com sacarose 11429,20 + 1621, 6¢
Seco com glucose 3558,22 + 2634,67"

* Médias acompanhadas de letras mindsculas iguais na mesma linha, ndo apresentam
diferenca significativa pelo teste de tukey (p <0,05).
Fonte: Autores.

Avaliando os resultados apresentados na Tabela 4. é possivel identificar que o
escurecimento das amostras ndo teve diferenca significativa pela desidratagdo osmotica,
porém esta em conformidade com os resultados de L*, uma vez que apresentaram 0s
menores valores de IE 0s que apresentaram maiores valores de luminosidade.

O escurecimento observado nesta pesquisa deve-se principalmente a
caramelizagdo dos agucares e ndo devido as enzimas oxidases, pois o tratamento térmico
na solucdo de sacarose e acido citrico provavelmente provocou a sua desnaturacéo (6).
Apesar do escurecimento ter ficado mais presente ap6s a secagem apds a amostra seca
com glucose apresentou diferenca significativa.

De acordo com a Tabela 5, € possivel notar que a perda de dgua na amostra
desidratada com glucose foi menor e o ganho de sélidos foi superior do que as amostras
que foram desidratadas na solucgdo de sacarose, o fato pode ser explicado devido a uma
camada protetora que impossibilitou a saida de dgua da fruta. De acordo com Torreggiani
(26), deve-se favorecer a perda de &gua com o minimo possivel de ganho de solidos, visto
que este pode alterar o perfil nutricional e sensorial do produto.

Tabela 5- Resultados quanto a GS, PA, RM das amostras desidratadas do cajuzinho-do-

cerrado.
Sacarose (g/ 100 g Glucose (g/ 100g
massa inicial) massa inicial)
Ganho de Sélidos (GS) 27,59 32,00
Perda de agua (PA) 85,62 0,07
Reducdo de massa (RM) 58,03 31,93

Fonte: Autores.

CONCLUSOES

Conclui-se com os resultados apresentados, que o processo de desidratacao
osmotica seguido do processo de secagem foi eficaz e pode ser empregado para a
conservacao do cajuzinho-do-cerrado. O melhor tratamento apontado no presente foi a
amostra seca desidratada com sacarose, pois foi a amostra que perdeu uma quantidade
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significativa de umidade, que se trata de um fator de risco para a vida util do cajuzinho-
do-cerrado, apresentou menor perda da sua concentracdo de vitamina C, além de
apresentar menor indice de escurecimento. As vantagens apontadas foram a agregacao de
valor ressaltando os sabores e 0 aroma, proporcionou maior facilidade no transporte além
de prolongar a sua vida util. A desvantagem apontada com o0s processos devido a
exposicéo a altas temperaturas foi a redugdo da concentracdo de vitamina C e cinzas.
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