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RESUMO 

A combinação de alimentos funcionais aliados a demanda de inovação por produtos 

alimentícios da mesma vertente, é responsável pelo crescimento do segmento. Também 

se sabe que devido a influências ambientais, tem se tornado cada vez mais difícil optar 

por uma alimentação saudável e balanceada. Os benefícios dos alimentos funcionais são 

decorrentes de vários efeitos metabólicos e fisiológicos que contribuem para um melhor 

desempenho do organismo do indivíduo que os ingere. Pertencente à família das 

Myrtaceae, a cagaiteira (Eugenia Desynterica) é uma árvore frutíferas comum nativa do 

cerrado brasileiro. Seu fruto é globuloso e de cor amarelo pálido, levemente ácido, de 

sabor agradável, podendo ser utilizado na fabricação de vinagre e álcool, quando 

fermentados, e a partir dos frutos maduros, geleias e sorvetes, ou podem ser consumidos 

in natura. Os dados apresentados para os sucos integral e clarificado indicam uma 

variação no decorrer dos 28 dias de análises que foi entre 68,4% e 7,94% (Integral e 

Clarificado). Tais valores possibilitam notar um decaimento entre o teor de sedimentos 

presentes no decorrer dos dias, apesar de apresentar uma queda, ao final dos dias têm-se 

uma estabilização aproximada quanto ao teor de sedimentos dos diferentes tratamentos. 



                                 

A análise de cor levou em consideração os parâmetros a* (verde-vermelho), b* (azul-

amarelo), L* (luminosidade) e hº (ângulo tonalidade). Com o tempo de armazenamento, 

os sucos apresentaram uma tendência a tonalidade amarelada (sem refrigeração alguns 

pigmentos migram para certas regiões, diminuindo a intensidade de cor). As 

coordenadas de a* indicam uma tendência a tonalidade verde (por apresentarem valores 

negativos), enquanto b* indica uma tendência a intensidade de amarelo. Quanto aos 

parâmetros de L*, no decorrer dos dias é possível analisar um padrão decrescente 

seguido de uma leve estabilização, onde as amostras apresentam-se na faixa de 80,17 à 

55,18, tendo amostras mais claras, conforme os 28 dias analisados. Para tonalidade, os 

valores apontam um padrão mais intenso quanto a tonalidade da cor. Portanto, o 

presente trabalho objetivou analisar os teores de sedimentação e os parâmetros 

colorimétricos do suco de cagaita fermentado com kefir. Foi possível desenvolver o 

suco de cagaita integral e clarificado, bem como seus respectivos tratamentos 

fermentados com kefir e adição de inulina.  
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INTRODUÇÃO 

A combinação de alimentos funcionais aliados a demanda de inovação por produtos 

alimentícios da mesma vertente, é responsável pelo crescimento do segmento. Também 

se sabe que devido a influências ambientais, tem se tornado cada vez mais difícil optar 

por uma alimentação saudável e balanceada. Segundo Lima et al. (2010), os benefícios 

dos alimentos funcionais são decorrentes de vários efeitos metabólicos e fisiológicos 

que contribuem para um melhor desempenho do organismo do indivíduo que os ingere. 

Brasil (2008) aponta a necessidade de estímulo para o consumo dos chamados 

“alimentos probióticos” que são bactérias ou leveduras vivas, não patogênicas, de 

cultura única ou mista, que são adicionados a alimentos e/ou bebidas com a finalidade 

de produzir efeitos benéficos à saúde como, por exemplo, regular a microbiota intestinal 

do hospedeiro (LIONG et al., 2011; DE ÁVILA et al., 2011).  

Pertencente à família das Myrtaceae, a cagaiteira (Eugenia Desynterica) é uma árvore 

frutíferas comum nativa do cerrado brasileiro. Seu fruto é globuloso e de cor amarelo 



                                 

pálido, levemente ácido, de sabor agradável, podendo ser utilizado na fabricação de 

vinagre e álcool, quando fermentados, e a partir dos frutos maduros, geleias e sorvetes, 

ou podem ser consumidos in natura (SILVA et al., 2015; ALVES, 2013). A cagaita é 

considerada alimento perecível porque apresenta atividade metabólica elevada, 

notadamente após a colheita, levando aos processos de deterioração (CHITARRA, 

2005) e para sua utilização é necessário o desenvolvimento de técnicas adequadas de 

conservação (RODRIGUES et al. 2016). Portanto, o presente trabalho objetivou analisar 

os teores de sedimentação e os parâmetros colorimétricos do suco de cagaita fermentado 

com kefir. 

METODOLOGIA 

Os frutos da cagaita foram coletados e higienizados. O suco foi preparado pela moagem 

da polpa em moedor industrial sem adição de água e seguida da separação do resíduo 

sólido. Oito tratamentos foram desenvolvidos: 1)I: suco de cagaita integral, 2)I+K: suco 

de cagaita integral fermentado com kefir, 3)I+K+In: suco de cagaita integral fermentado 

com kefir suplementado com 3,5% de inulina, 4)I+In: suco de cagaita integral 

suplementado com 3,5% de inulina, 5)C: suco de cagaita clarificado, 6)C+K: suco de 

cagaita clarificado fermentado com kefir, 7)C+K+In: suco de cagaita clarificado 

fermentado com kefir suplementado com 3,5% de inulina; e 8)C+In: suco de cagaita 

clarificado suplementado com 3,5% de inulina. O suco clarificado foi obtido por adição 

da enzima Pectinex Ultra Clear® (1h a 50°C), adição de gelatina (0,05 g/L) a 50°C por 

1h seguida de filtração a vácuo em funil de Buchner. Todas as formulações foram 

colocadas em frascos de vidro e pasteurizadas em 80°C por 20min em banho-maria e 

resfriado em banho de gelo até atingir 37°C. 

A sedimentação dos sucos foi determinada através da análise de separação de fases 

utilizando 2g de amostra que foram centrifugadas (14.000 rpm/5 minutos). O 

sobrenadante foi descartado e a massa determinada em %. A cor dos sucos da cagaita 

foi determinada com um Color Quest II espectrofotômetro (Hunter lab, Reston, 

Virginia, EUA) usando o Sistema CIEL a* e b*, hº, c* e L* (Ahmadian-Kouchaksaraei 

e Varidi, 2014). 

RESULTADOS E DISCUSSÕES 



                                 

A Tabela 1 apresenta os resultados da análise de sedimentação para as formulações de 

suco de cagaita fermentada com kefir. 

 

Tabela 1. Sedimentação de sucos de cagaita fermentado com kefir 

 

Os dados apresentados para os sucos integral e clarificado indicam uma variação no 

decorrer dos 28 dias de análises que foi entre 68,4% e 7,94% (Integral e Clarificado). 

Tais valores possibilitam notar um decaimento entre o teor de sedimentos presentes no 

decorrer dos dias, apesar de apresentar uma queda, ao final dos dias têm-se uma 

estabilização aproximada quanto ao teor de sedimentos dos diferentes tratamentos. 

A Tabela 2 apresenta os parâmetros colorimétricos do suco de cagaita fermentado com 

kefir. 

 

Tabela 2. Parâmetros de cor do suco de cagaita fermentado com kefir 



                                 

 

A análise de cor levou em consideração os parâmetros a* (verde-vermelho), b* (azul-

amarelo), L* (luminosidade) e hº (ângulo tonalidade). Com o tempo de armazenamento, 

os sucos apresentaram uma tendência a tonalidade amarelada (sem refrigeração alguns 

pigmentos migram para certas regiões, diminuindo a intensidade de cor). As 

coordenadas de a* indicam uma tendência a tonalidade verde (por apresentarem valores 

negativos), enquanto b* indica uma tendência a intensidade de amarelo. Quanto aos 

parâmetros de L*, no decorrer dos dias é possível analisar um padrão decrescente 

seguido de uma leve estabilização, onde as amostras apresentam-se na faixa de 80,17 à 

55,18, tendo amostras mais claras, conforme os 28 dias analisados. Para tonalidade, os 

valores apontam um padrão mais intenso quanto a tonalidade da cor. 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Foi possível desenvolver o suco de cagaita integral e clarificado, bem como seus 

respectivos tratamentos fermentados com kefir e adição de inulina. A possibilidade de 

seu uso pela indústria fortalece a proposta da fabricação do suco, agregando ao 

consumidor final por ser um alimento benéfico à saúde. 
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