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RESUMO: A utilizacdo do caja na agroindustrializacdo de frutas traz a possibilidade de agregar valor
a um produto pouco explorado comercialmente devido a sua perecibilidade e sazonalidade. A secagem
por liofilizacdo € utilizada com o intuito de manter as caracteristicas naturais do produto e néao
degradar substéncia termossenssiveis. Objetivou-se caracterizar a polpa de caja in natura, formulada e
em po pelo processo de liofilizagdo com 15, 20 e 25% de maltodextrina quanto aos parametros fisicos
e quimicos. Foram determinados os teores de agua, atividade de agua, solidos sollveis totais, pH,
acidez total titulavel, densidade, cinzas e cor representada pelos pardmetros luminosidade (L*),
intensidade de vermelho (+a*) e intensidade de amarelo (+b*). Observou-se que o teor de &gua (12,2 a
5,85%), atividade de agua (0,30 a 0,20), acidez (6,3 a 3,53) e cinzas (0,65 a 0,37) reduziram
significativamente com o aumento da adicdo de maltodextrina. Comportamento oposto foi observado
para os sélidos sollveis totais em que o aumento do adjuvante favoreceu significativamente o aumento
desse parametro. O aumento da maltodextrina promoveu clareamento significativo nos p6s, com os
valores de L* variando de 65,39 a 73,30. Conclui-se que a adi¢do do adjuvante de secagem alterou
significativamente as caracteristicas fisico-quimicas da polpa de caja formulada e em po.
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DRYING PROCESS STUDY OF CAJA LYOPHILIZED PULP

ABSTRACT: The use of caja in agroindustrialization fruit brings the possibility of adding value to a
product commercially little explored due to its perishability and seasonality. Drying by lyophilization
is used in order to maintain the natural characteristics of the product and does not degrade
termossenssiveis substances. This study aimed to evaluate the pulp full caja formulated and powder by
freeze-drying process with 15, 20 and 25% maltodextrin. Were determined water content, water
activity, total soluble solids, pH, titratable acidity, density, ash and color represented by the light
parameters (L *), redness (+ a *) and intensity of yellow (+ b *). It was observed that the water content
(12.2 to 5.85%), water activity (3.0 to 2.0) acidity (6.3 to 3.53), and ash (from 0.65 to 0 37) reduced
significantly with increasing addition of maltodextrin. Opposite behavior was observed for total
soluble solids in the increased adjuvant favored significant increase in this parameter caused by the
increase of solids. The increase in temperature caused a significant maltodextrin in bleaching powders,
with L * values ranging from 65.39 to 73.30. It is concluded that the addition of glidant alter the
physicochemical characteristics of the formulated caja pulp and powder significantly.
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INTRODUCAO

As frutas tropicais sdo comumente consumidas in natura, uma vez que suas caracteristicas de
cor, textura, aroma e propriedades nutricionais podem ser melhor aproveitadas nestas condicdes.
Entretanto por serem extremamente sensiveis, sdo em sua grande maioria processadas e torna-se
produtos como sucos, néctares, polpas, geleias e doces (Infante et al.,, 2013). Desta forma, o
processamento possibilita 0 aumento da vida util e sua disponibilidade no periodo da entressafra, além
de agregar valor ao produto.

O Brasil ¢ um pais no qual se apresenta a maior biodiversidade do mundo, o que torna
acessivel o cultivo de inimeras espécies frutiferas. Muitas delas praticamente desconhecidas e, por
este motivo, sdo muito pouco exploradas comercialmente. Nas regides Norte e Nordeste do pais é
onde se encontra a maior biodiversidade dessas espécies e, dentre uma infinidade de frutos tropicais
encontrados nessas regides, chama-se a aten¢do para o caja (Mattietto et al., 2010).

De acordo com Tiburski et al. (2011), no Nordeste brasileiro, existem diversas areas onde o
clima e as caracteristicas do solo sdo especialmente favoraveis para o cultivo de frutas tropicais. A
producdo de frutas e processamento nessas areas representam atividades econémicas importantes, nao
s6 devido a comercializacdo regional relevante, mas também devido ao crescente mercado nacional e
internacional. O sabor e 0 aroma atrativo desses frutos exoticos sdo o principal responsavel pela alta
aceitacdo, cuja relagdo esté ligada com seus atributos sensoriais.

Quanto as frutiferas de producdo espontanea, dentre as quais destaca-se a cajazeira (Spondias
mombin L.), ao longo dos anos, tem se registrado expressivo aumento da sua participagdo nas diversas
esferas comerciais e regibes do pais, principalmente pela possibilidade de consumo da fruta in natura
ou processada. Essas exploragfes também contribuem para ocupagdo de méao-de-obra, elevando
mesmo que de forma modesta, o indice de empregos diretos e indiretos (Cavalcante et al., 2009).

A crescente demanda pelos produtos das Spondias como o cajd confirma o potencial
agrossocioecondmico de exploragdo dessa espécie. No entanto, no processo de colheita e
comercializacdo dos frutos in natura, verifica-se um desperdicio muito grande pelo ndo
aproveitamento dos frutos que ndo apresentam atratividades para o comércio, ou que apresentam
danos durante o processo de colheita. Logo, surge a necessidade de desenvolvimento de tecnologias
gue busquem minimizar essas perdas (Melo et al., 2010).

Este trabalho foi realizado com o objetivo de caracterizar a polpa de caja in natura, formulada
e em po pelo processo de liofilizagdo com 15, 20 e 25% de maltodextrina quanto aos pardmetros
fisicos e quimicos.

MATERIAIS E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratério de Engenharia de Alimentos — LEA, pertencente
a Unidade Académica de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de Campina Grande. A
matéria-prima utilizada foi polpa de caja proveniente de frutos adquiridos no comercio local de
Campina Grande, PB. Os frutos foram selecionados no laboratério, lavados em &gua corrente,
sanitizados em solucdo de hipoclorito de s6dio a 50 ppm por 15 minutos. Apo6s a higienizacdo, 0s
frutos, foram despolpados em despolpadeira horizontal de ago inoxidavel e a polpa embalada em sacos
de polietileno de baixa densidade, congeladas e estocada em freezer vertical a -18 °C, até 0 momento
de utilizacdo nos experimentos.

Realizou-se inicialmente a caracterizacdo fisico-quimica da polpa de caja. A seguir, elaborou-
se uma polpa formulada composta de polpa integral com adicdo de 15, 20 e 25% de maltodextrina na
qual foi caracterizada fisicoquimicamente e submetida a secagem em liofilizador de bancada a
temperatura de -40 °C por 48 h. Apd6s a secagem da polpa formulada, o pé resultante também foi
analisado quanto a sua composicao.

A polpa de caja integral, formulada com maltodextrina e os p6s produzidos nas secagens,
foram analisados quanto a acidez total titulavel em &cido citrico, atividade de &gua utilizando
higrometro AQUA-LAB, modelo CX-2, fabricado pela Decagon Devices, °Brix, densidade através da
picnometria, pH, cinzas, teor de agua e sélidos totais, segundo o Instituto Adolfo Lutz (2008), cor
utilizando espectrofotdmetro portétil MiniScan Hunter Lab XE Plus, modelo 4500 L, obtendo-se os
seguintes parametros L*, a* e b*, em que L* que representa a luminosidade, transicdo do preto (0)



para o branco (100); a* que representa a transi¢do da cor verde (-a*) para a cor vermelha (+a*); e b* a
transicdo da cor azul (-b*) para a cor amarela (+b*).

Os dados experimentais obtidos na caracterizacdo fisico-quimica da polpa de caja integral,
formulada e das amostras em p6 foram submetidos a comparacao das medias e desvio padrao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Tém-se na Tabela 1 as analises fisico-quimicas realizadas na polpa integral e na polpa
contendo 15, 20 e 25% de maltodextrina. Observa-se que a adi¢do do adjuvante de secagem ocasionou
aumento significativo nos sélidos soluveis totais, solidos totais, pH e densidade, entretanto, constatou-
se também reducdo nos contetdos de acidez total e teor de &gua como era esperado, devido a
maltodextrina atenuar a concentracdo de acidos organicos presentes e aumentar os sélidos na
formulacéo.

O alto teor de agua da amostra favorece o crescimento microbiano o que implica em técnicas
de preservacdo da vida Util. Estes resultados sdo semelhantes aos encontrados por Oliveira et al.
(2006) e por Diogenes et al. (2015) ao pesquisarem a influéncia da maltodextrina na composicao
fisico-quimica das polpas integrais, formuladas e em po de pitanga e manga ‘Haden’. A partir dos
resultados obtidos da densidade, observa-se que esta de acordo com os valores encontrados por Lima
et al. (2003), que estudando o umbu, obtiveram densidade variando de 1,063 a 1,052, para um teor de
agua de 87,89% e °Brix de 10.

Tabela 1. Valores médios dos parametros fisico-quimicos da polpa de caja integral e formulada com
maltodextrina

Parametros avaliados Polpa integral Polpa formulada

15% 20% 25%
Acidez total (%) 1,68 +0,01 1,41+0,01  132£0,01 1,18+0,01
Atividade de agua (%) 0,98 + 0,00 0,98+0,00 0,98+0,00 0,98+0,00
°Brix 10,00 £ 0,01 18,00 £0,01 25,00+0,01 32,00+0,01
Cinzas (%) 0,37 £0,01 0,41 £ 0,09 042+0,01 0,46+0,01
Densidade 1,045+0,003 110£001 111+0,02 112%0,01
pH 2,69 + 0,02 2,72 £0,01 2,700,010 2,70+0,01
Teor de agua (%) 89,02 + 0,36 7813+£01  7598+02 7315%0,.22
Soélidos totais (%) 10,98 + 0,36 2187+01  24,02+02 2685+0,2
Luminosidade (*L) 55,66 +0,90  52,73+0,09 53,80+0,08 55,10+0,03
Intensidade do vermelho (+a*) 16,74 +0,15  1549+0,03 17,35+0,06 18,19+0,05
Intensidade do amarelo (+b*) 49,84 +0,17 51,96 +03 52,06+0,15 5510+0,14

De acordo com os dados obtidos, verificou-se que o adjuvante ndo influenciou na atividade de
agua das amostras. Quanto a cor verificou que houve degradagdo dos pigmentos ocasionado pelo
escurecimento enzimatico, tendo em vista a luminosidade da polpa formulada em relagéo a integral, no
entanto verifica-se a predominancia da coloracdo amarela nos frutos caja. Estes resultados estdo de
acordo com os relatados por Diogenes et al. (2015) em estudos com manga e Estes resultados estdo de
acordo com os valores observados por Oliveira et al. (2014), que estudando a polpa integral de caja,
obteve valores de luminosidade de (54,43 = 0,03). Mello (2012) analisando os pardmetros de cor
observou uma reducdo no valor da luminosidade (L*) de 38,12% e de 28,08% da intensidade de
amarelo (+b*), em relagdo a polpa in natura de atemoia, da amostra descongelada (armazenada por 12
meses).

A Tabela 2 apresenta os resultados das analises fisico-quimicas das polpas de caja em po
obtidas na secagem em liofilizador nas concentrac@es de 0, 15, 20 e 25% de maltodextrina. O teor de



agua reduziu significativamente com o aumento da concentracdo do adjuvante. Esse teor variou de
12,2 (0%) a 5,85% (25%), estando de acordo com Oliveira et al. (2014) em estudos com polpa de caja
desidratada em liofilizador com 17 % de maltodextrina. De acordo Breda et al. (2013) o baixo teor de
agua minimiza o desenvolvimento de microrganismos e consequentemente, aumenta a estabilidade do
produto.

Tabela 2. Andlises fisico-quimicas das polpas de caja em p6 obtidas na secagem em liofilizador em
diferentes concentra¢des de maltodextrina

Parametros avaliados Polpa integral Polpa formulada

15% 20% 25%
Acidez total (%) 6,3+0,1 4,3+£0,09 3,24 £0,6 3,56 £ 0,05
Atividade de agua (%) 0,30 £0,01 0,28 +0,01 0,26 +0,02 0,20 £0,02
°Brix 78,5+0,3 81,2+0,2 835+£0,5 853+0,4
Cinzas (%) 0,65+0,14 0,59 +0,15 0,48 £0,2 0,37+0,2
pH 2,70 £0,01 2,95 +0,01 3,06+£0,02 3,09+0,02
Teor de agua (%) 12,2 + 0,36 9,74 +0,41 7,63 £ 0,67 5,85+0,6
Sélidos totais (%) 87,8 +£0,36 90,26 £ 0,41 92,37 £0,67 94,15+0,6
Luminosidade (*L) 65,39 + 0,01 71,79 +£0,3 7225+04 73,30%0.1
Intensidade do vermelho (+a*) 7,15+ 0,02 10,67 +0,1 9,85+0,2 10,0 £0,03

Intensidade do amarelo (+b*) 42,55 +0,01 39,02+0,3 38,30+0,7 36,34+0,2

Nos valores da analise de cinzas, houve concentracdo deste conteldo com a adicdo do
adjuvante. De acordo com Santos et al. (2014) essa concentracdo esta relacionada com a remogdo da
agua que acarreta acimulo dos constituintes, como os minerais. Resultado semelhante foi reportado
por Breda et al. (2013) que detectaram valores de cinzas variando de 2,49 a 2,60% para as formulacgdes
de cajamanga em po.

Observa-se que com a adicdo desse carreador, houve uma tendéncia de decréscimo para o teor
de 4gua e atividade de agua e consequentemente aumento dos solidos totais, assim como para 0s teores
de acidez. Tal comportamento foi verificado por Santos et al. (2015) ao avaliarem fisico-
guimicamente a polpa de caju integral e com 10% de maltodextrina desidratada em leito de jorro nas
temperaturas de 50, 60 e 70 °C e por Didgenes et al. (2015) ao comparar as caracteristicas fisico-
quimicas das polpas de manga “Haden” integral ¢ formulada com adi¢do de 30% de maltodextrina.

Avaliando os resultados para analise colorimétrica obtidos na Tabela 2 observou-se que a
adicdo da maltodextrina acarretou em amostras mais claras (*L) com reducdo das tonalidades verde
(+a*) e amarelas (+b*) tendo em vista a cor branca do adjuvante de secagem. Essa reducdo segundo
Tonon et al. (2009), esta diretamente ligada a dilui¢cdo dos pigmentos presentes no po pela presenca do
adjuvante. Ferrari et al. (2012) reportaram reducdo significativa da intensidade de amarelo em pds
produzidos com amora preta e acai, respectivamente, ambas contendo maltodextrina em sua
composicdo. Kha et al. (2010) também observaram um acréscimo do pardmetro L* com o0 aumento da
concentracdo de maltodextrina do gac (Momordica cochinchinensis) em p6 obtidos por spray dryer.

CONCLUSAO

A polpa de caja apresentou-se em conformidade com a legislacéo brasileira, que especifica 0s
padrbes de identidade de qualidade para a polpa de caja.

As polpas de caja formuladas com diferentes concentragdes de maltodextrina, assim como as
amostras em p@, tiveram suas caracteristicas fisico-quimicas alteradas com incrementos do adjuvante
de secagem.
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