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RESUMO

A combinagdo de alimentos funcionais aliados a demanda de inovag@o por produtos
alimenticios da mesma vertente, ¢ responsavel pelo crescimento do segmento. Também
se sabe que devido a influéncias ambientais, tem se tornado cada vez mais dificil optar
por uma alimentacdo saudavel e balanceada. Os beneficios dos alimentos funcionais sdo
decorrentes de varios efeitos metabolicos e fisiologicos que contribuem para um melhor
desempenho do organismo do individuo que os ingere. Pertencente a familia das
Mpyrtaceae, a cagaiteira (Fugenia Desynterica) ¢ uma arvore frutiferas comum nativa do
cerrado brasileiro. Seu fruto ¢ globuloso e de cor amarelo palido, levemente acido, de
sabor agradavel, podendo ser utilizado na fabricagdo de vinagre e alcool, 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
variagdo no decorrer dos 28 dias de analises que foi entre 68,4% ¢ 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 tém-se

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



SBMN: 978-65-86861-97-6 13 a 16 de Abril de 2021

A analise de cor levou em consideragdo os pardmetros a* (verde-vermelho), b* (azul-
amarelo), L* (luminosidade) e h® (angulo tonalidade). Com o tempo de armazenamento,
0s sucos apresentaram uma tendéncia a tonalidade amarelada (sem refrigeracdo alguns
pigmentos migram para certas regides, diminuindo a intensidade de cor). As
coordenadas de a* indicam uma tendéncia a tonalidade verde (por apresentarem valores
negativos), enquanto b* indica uma tendéncia a intensidade de amarelo. Quanto aos
parametros de L*, no decorrer dos dias € possivel analisar um padrio decrescente
seguido de uma leve estabilizagdo, onde as amostras apresentam-se na faixa de 80,17 a
55,18, tendo amostras mais claras, conforme os 28 dias analisados. Para tonalidade, os
valores apontam um padrio mais intenso quanto a tonalidade da cor. Portanto, o
presente trabalho objetivou analisar os teores de sedimentacdo e os parametros
colorimétricos do suco de cagaita fermentado com kefir. Foi possivel desenvolver o
suco de cagaita integral e clarificado, bem como seus respectivos tratamentos
fermentados com kefir e adi¢do de inulina.

Palavras-chave: Cagaita; Fruto do Cerrado; Kefir; Probiotico.

INTRODUCAO

A combinagdo de alimentos funcionais aliados a demanda de inovagdo por produtos
alimenticios da mesma vertente, é responsavel pelo crescimento do segmento. Também
se sabe que devido a influéncias ambientais, tem se tornado cada vez mais dificil optar
por uma alimentag@o saudavel e balanceada. Segundo Lima et al. (2010), os beneficios
dos alimentos funcionais sdo decorrentes de varios efeitos metabolicos e fisiologicos
que contribuem para um melhor desempenho do organismo do individuo que os ingere.
Brasil (2008) aponta a necessidade de estimulo para o consumo dos chamados
“alimentos probidticos” que sdo bactérias ou leveduras vivas, ndo patogénicas, de
cultura unica ou mista, que sdo adicionados a alimentos e/ou bebidas com a finalidade
de produzir efeitos benéficos a satide como, por exemplo, regular a microbiota intestinal
do hospedeiro (LIONG et al., 2011; DE AVILA et al., 201 1).

Pertencente a familia das Myrtaceae, a cagaiteira (Eugenia Desynterica) ¢ uma arvore

frutiferas comum nativa do cerrado brasileiro. Seu fruto ¢ globuloso e de cor amarelo
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palido, levemente acido, de sabor agradavel, podendo ser utilizado na fabricacdo de
vinagre e alcool, 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 ¢
considerada alimento perecivel porque apresenta atividade metabolica elevada,
notadamente apos a colheita, levando aos processos de deterioragdo (CHITARRA,
2005) e para sua utilizacdo é necessario o desenvolvimento de técnicas adequadas de
conservacdo (RODRIGUES et al. 2016). Portanto, o presente trabalho objetivou analisar
os teores de sedimentacdo e os parametros 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 adi¢do de agua e seguida da separacdo do residuo
solido. Oito tratamentos foram desenvolvidos: 1)I: suco de cagaita integral, 2)[+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 adigdo
da enzima Pectinex Ultra Clear® (1h a 50°C), adi¢do de gelatina (0,05 g/L) a 50°C por
1h seguida de filtracdo a vacuo em funil de Buchner. Todas as formulacdes 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 sedimentagdo dos sucos foi determinada através da andlise de separacdo 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 espectrofotometro (Hunter lab, Reston,
Virginia, EUA) usando o Sistema CIEL a* e b*, h°, c* e L* (Ahmadian-Kouchaksaraei
e Varidi, 2014).

RESULTADOS E DISCUSSOES
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A Tabela 1 apresenta os resultados da analise de sedimentagdo para as formulagdes de

suco de cagaita fermentada com kefir.

Tabela 1. Sedimentacdo de sucos de cagaita fermentado com kefir

Sedimentagdo (25°C)

Dias 1 4 7 14 21 28
Trat. M.xD.P. M.zD.P. M.zD.P. M.xD.P. M.zD.P. M.xD.P.
| 640,738 54,0+£3,17 57,3+2,51 40,3t551 33,2+4,22 22,7£1,0
o ® I+K 51,1+2,99 394+1,54 31,4+1,10 285+1,96 33,945,01 22,5+0,57
0 ol
5’, gi I+K+In 43,5+490 34,6+1,79 33,3214 28,7+3,69 32,31£3,27 22,3%1,0
- I+In 68,314,0 52,1+2,52 53,2+1,37 40,7+1,77 38,4+1,28 24,6+0,96
° (o4 5,85+1,18 7,94+1,43 5,73+1,18 4,75+0,23 4,33%1,11 4,72+1,39
o § - C+K 6,48+1,31 6,24+1,48 5,40+0,59 12,6%6,06 4,27+0,49 7,2940,15
% “E § C+K+l 6,69+0,72 6,05+0,88 6,36%1,05 4,43+0,49 4,73+x0,35 5,96+1,11
= n
o C+ln 524+0,86 6,60+1,10 5,89+0,61 5,41+0,39 4,90+0,20 5,41+2,24

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

decorrer dos 28 dias de analises 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 tém-se uma

estabilizacdo aproximada quanto ao teor de sedimentos dos diferentes tratamentos.

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

kefir.

Tabela 2. Parametros de cor do suco de cagaita fermentado com kefir
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Dias |Pardmetr | 1+K 1+ K+In I+In c C+K+In C+in C+K
Tratamentos
[ 79,48+0,41 77,93+0,58 77,61£1,77 80,17£0,29 77,280,47 75,82%0,46 78,08%0,74 76,13+0,64
c* 61,21+0,48 56,4310,89 57,63+2,15 62,00£0,40 20,8610,25 25,1610,31 24,350,83 24,750,39
1° H 91,7240,15 91,95:0,24 92,01£0,09 91,57£0,17 114,79£0,39 106,090,12 112,2610,86 106,830,55
a -1,83£0,15 -2,03£0,11 -1,96+0,20 -1,61%0,26 -8,74£0,05 -6,95%0,16 9,41%0,19 -7,16%0,16
b 61,18+0,48 56,3810,88 57,59+2,15 61,920,44 18,9310,28 24,17+1,39 22,340,90 23,6810,42
L* 63,78£0,42 55,61+1,06 43,79£5,11 62,76£0,85 61,4310,38 39,37:1,76 57,38%1,11 30,86+2,28
c 52,15+0,86 43,18+1,26 33,17+2,95 51,72¢1,04 22,11#0,71 12,25%1,34 30,76%0,78 11,96%1,21
4° H® 97,5410,12 98,5410,38 98,5610,41 97,460,11 125,54£0,52 120,00£2,03 114,4910,57 111,42£1,37
a -6,84£0,03 -6,49£0,17 -4,95:0,65 -6,710,05 -12,8310,28 -6,1£0,51 -12,75£0,56 -4,3710,60
b 51,69:0,86 42,69%1,25 32,79+2,88 51,28£1,04 17,99:0,68 10,61%1,31 27,99%0,56 11,12£1,08
L* 71,61+1,43 67,4611,22 69,01+0,98 70,680,76 68,2410,34 67,6810,25 68,620,23 66,4110,71
c* 58,641,25 52,9041,55 54,21+1,24 56,83£1,95 25,4741,11 26,2740,53 28,08+1,59 27,78+0,53
7 He 98,49:0,26 100,82+0,29 100,37£0,32 98,93£0,39 127,24£1,42 122,40£0,91 124,87:1,72 120,23+0,88
a -8,650,24 -5,900,13 -9,7310,23 -8,8210,24 -15,4740,18 -14,07+0,29 -16,0110,28 -13,9740,16
b 57,99+1,25 51,96+1,56 53,32£1,25 56,69£2,24 20,2241,27 22,1740,60 23,04%1,77 24,0010,66
L* 56,12%1,34 55,18+1,41 54,76+0,55 54,56+1,79 28,35%0,76 29,711,01 27,82¢0,41 28,07+1,07
c* 98,011,63 100,37£2,75 100,77£1,72 98,6743,18 124,84$1,24 124,2541,22 125,18+1,01 119,58+0,59
1a° He 98,01+0,28 100,37+0,68 100,77+0,46 98,67£0,38 124,84+1,09 124,25%1,03 125,18+1,37 119,58+2,26
a -7,81%0,25 -9,9010,19 -11,2243,00 -8,2110,18 -16,1610,31 -16,6910,33 -16,00%0,14 -13,810,24
b 55,57+1,63 54,1742,66 53,79t1,76 53,9943,26 23,2741,31 24,56+1,28 22,74+1,19 24,42+1,92
L* 72,641,10 70,010,61 68,991,06 71,47¢1,67 71,8240,46 68,41%0,88 71,84%0,42 69,27£1,10
c* 56,802,70 53,241,09 51,911,68 56,6910,17 27,3611,31 25,920,44 29,54+1,13 28,0310,29
21° He 98,17+0,54 100,93+0,27 101,41$0,37 97,940,15 125,8542,01 122,680,48 123,5912,16 121,34+0,39
a -8,05£0,20 -20,20£30,34 -10,26£0,05 -7,88%0,12 -15,9840,15 -13,99+0,39 -16,3043,27 -14,5740,26
b 56,4212,90 52,27+1,11 50,88£1,71 56,40£0,18 22,1811,60 21,8740,27 24,60+1,55 23,930,22
> 73,20+1,08 68,14+2,58 67,23£1,39 71,02#0,45 70,74+0,90 68,86%0,29 69,28+0,78 71,76*0,45
c* 54,3612,61 49,3614,06 48,28£3,77 51,0940,31 20,2610,57 25,91+1,17 27,100,49 27,27+0,76
28° H 98,94:0,48 98,07+10,12 102,03£0,70 98,9410,27 126,75£0,63 123,9041,97 120,6610,90 125,65:0,76
a -8,4240,09 -9,4840,93 -10,01#0,70 -7,940,26 -15,6740,18 -14,41+0,09 -13,82#0,60 -15,87+0,19
b 53,69+2,64 48,42+4,16 47,22£3,80 50,46+0,29 20,99%0,61 21,511,46 23,300,23 22,17+0,80

A analise de cor levou em consideragdo os parametros a* (verde-vermelho), b* (azul-
amarelo), L* (luminosidade) e h°® (angulo tonalidade). Com o tempo de armazenamento,
0s sucos apresentaram uma tendéncia a tonalidade amarelada (sem refrigeragdo alguns
pigmentos migram para certas regides, diminuindo a intensidade de cor). As
coordenadas de a* indicam uma tendéncia a tonalidade verde (por apresentarem valores
negativos), enquanto b* indica uma tendéncia a intensidade de amarelo. Quanto aos
parametros de L*, no decorrer dos dias € possivel analisar um padrio decrescente
seguido de uma leve estabilizagdo, onde as amostras apresentam-se na faixa de 80,17 a
55,18, tendo amostras mais claras, conforme os 28 dias analisados. Para tonalidade, os

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

CONSIDERACOES FINAIS

Foi possivel desenvolver o suco de cagaita integral e clarificado, bem como seus
respectivos tratamentos fermentados com kefir e adicdo de inulina. A possibilidade de
seu uso pela industria fortalece a proposta da fabricacdo do suco, agregando ao

consumidor final por ser um alimento benéfico a saude.
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