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Resumo

O caj4, o umbu e a cajarana, pertencentes a familia Anarcadiaceae, sdo frutos tipicos da
regido do Nordeste Brasileiro. O conhecimento do valor nutritivo desses frutos assume
importancia consideravel, mediante ao conhecimento do valor nutricional dos
alimentos. O objetivo desse trabalho foi caracterizar o pH e acidez de Spondias mombim
(Cqja), Spondias macrocarpa (Cajaranad) e Spondias tuberosa (Umb), provenientes da
Regido do Cariri Cearense. were verifiedForam verificadas acidez tituldvel dos frutos e
avaliacdo do pH. Constatou-se que os frutos estudados apresentaram el evados teores de

acidez e pH, caracteristicas fisicas variaveis, diferentes de outras regides do Nordeste.
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Abstract

“Cagd’, “Umbl” and “Cajaranad’ fruits are typical of northeastern Brazil, belonging to
the family Anarcadiaceae. The knowledge of the nutritional value of fruits assumes
considerable importance, through the knowledge of the nutritional value of foods. The
objective of this study was to characterize the pH and acidity of Spondias mombim
(Cqja), Spondias macrocarpa (Cajarana) and Spondias tuberosa (Umbu) from the Cariri
— Ceara. Were verified of acidity in fruit and evaluation of pH. It found that the fruits
studied showed high levels of acidity and pH, physical variables, different from other
regions of the Northeast.
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1. INTRODUCAO

Os frutos cag o umbl e a
cgarana, pertencentes a familia
Anarcadiaceae, sdo tipicos da regido do
Nordeste brasileiro, que apesar da
grande importancia econbmica na
producdo de polpas e sucos
industrializados, ainda estdo em fase de
domesticacdo®. Essas espécies sofrem
diversos tipos de exploragdo, dentre os
quais se destaca 0 extrativismo que é a
forma mais comum de obtencdo,
principalmente em regifes semi-aridas,
sub-Umidas  do
Nordeste’. Essa prética é bastante

semi-Umidas e

realizada em feiras livres, onde esses
frutos s comercializados®.

Esses frutos também sdo
considerados exodticos, devido suas
cores e sabores diferenciados, havendo
assim consumo nas formas in natura em
todas as regides do pais. O sabor
caracteristico deve-se ao elevado teor de
glicidios e de vitamina C* aém de
possuirem boa aparéncia. Por
razdo, suas polpas tem sido bastante
procurada e aproveitada pelas indlstrias
de aimentos na producéo de doces,
sorvetes, picolés e sucos™*.

O conhecimento do valor
nutritivo  desses  frutos  assume
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importancia consideravel, pois
alimentacdo adequada e aplicacdo de
métodos tecnoldgicos eficientes sd6 se
tornam possiveis mediante
conhecimento do valor nutricional dos
alimentos® °. Devido a0 consumo em
larga escala, aguns trabalhos tem sido
realizados no intuito de caracterizar,
fisico-quimicamente, os frutos de vérios
lugares do nordeste™ ©. O objetivo desse
trabalho foi caracterizar o pH, acidez,
aclcar redutor e nado-redutor de
Sondias mombim (Cgja), Spondias
macrocarpa (Cgarana) e Spondias
tuberosa (Umbu0), provenientes da
Regido do Cariri Cearense, levando-se
em consideracdo os resultados obtidos
das andlises de frutos oriundos de outras

regioes do Nordeste.
MATERIAL E METODOS

As andlises foram realizadas no
Laboratério de Pesquisas de Produtos
Naturais (LPPN/Crato-CE) nos meses
de marco e abril de 2009. Foram
utilizados frutos maduros de trés
espécies: cgja (S. mombim), cgjarana (S
macrocarpa) e umbu (S tuberosa), os
guais foram adquiridos no comércio
ambulante de Juazeiro do Norte e Crato,
CE.
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Obtencao das polpas

A polpa in natura foi obtida de
forma manual com o auxilio de peneira,
retirando-se casca e carogo dos frutos.
A mesma polpa foi congelada por 24
horas para obtenc&o da pol pa congelada.
A polpa cozida foi extraida ap0s o
cozimento dos frutos durante trés
minutos, de forma manua com o

auxilio de peneira’.

Analisesfisicas e fisico-quimicas

A andlise fisica foi executada
com auxilio de pagquimetro digital
(DIGIMED), onde procurou-se a
obtencao de dados como comprimento e
didmetro. O peso foi coletado em
balanca analitica (BIOPRECISA). Os
testes foram redizados conforme as
normas analiticas do Ingtituto Adolfo
Lutz (2005)%, onde se determinou a
acidez titulavel, por volumetria com
indicador, e pH, com potencidmetro, de
trés tipos de polpas (in natura, cozida e

congelada).

RESULTADOSE DISCUSSAO

A média encontrada da massa do
umbu (19,50 g), foi superior a relatada
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por Pinto et al. (2003)* porém, inferior
a encontrada por Dias et al. (2005)°, de
21,25 g. O vaor encontrado por Bosco
et al. (2000)*°, de 10 g, foi inferior a0
valor encontrado para a cgja, com média
de 15,53 g; também inferior ao valor
encontrado por Soares et a. (2006)™.
Segundo classificacdo apresentada por
Bosco et al. (1999)*, sdo considerados
frutos da caazeira grandes, 0s que
possuem massa superior a 15 g; médios,
entre 12 g e 15 g; e pequeno, inferior a
12 g. Neste trabalho, constatou-se que
os frutos selecionados da cgazeira
consistem de frutos grandes. A cgjarana
gue apresentou média de 16,46 g,
inferior a valores encontrados para
outras espécies de Spondias como
Soondias spp. (umbu-cagjd), com média
19,03 g, segundo Lima et al. (2002)3, e
20,69 g para Lira Janior et al. (2005)".

A dtura e o didmetro também
variaram quando relacionados 0s
mesmos trabalhos, porém constatou-se
gue os frutos analisados neste trabalho
e, por sua vez, coletados na regido,
apresentam caracteristicas favoréveis no
que diz respeito a obtencao das polpas.

Apds andlises fisico-quimicas,
verificou-se que houve variagdo nos
valores da acidez nos diferentes tipos de

polpa. Nos resultados obtidos da
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cgjarana (Tabela 02), a acidez da polpa
cozida mostrou-se reduzida quando
comparada a polpa in natura, porém a
acidez da polpa in natura e congelada
permaneceu quase sem modificacdo. Ja
na polpa do cga, in natura e cozida
(Tabela 03), ocorreu o inverso, a acidez
da polpa cozida foi maior em relacéo a
polpa in natura, porém ndo houve
variacdo significativa em relagdo &
congelada. Nos resultados do umbu
(Tabela 04), a polpain natura e cozida,
também apresentaram variagao
semelhante a0 ocorrido no cga Ja a
acidez da polpa congelada em relacéo a
polpa in natura apresentou-se mais
elevada, o que difere das polpas do cga
e cgjarana.

A veificaggo do pH em
aimentos pode ser usada para
determinar: a deterioracéo do aimento,
crescimento de  microrganismos,
atividades de enzimas, textura de
geléias e gelatinas, retengdo do sabor-
odor de produtos de frutas, verificagdo
do estado de maturagdo de frutas,
escolha da embalagem, ec®. A
importancia de se verificar o pH deve-se
a0 fao de que a maioria dos
mi croorgani Smos tem melhor
desenvolvimento em aimentos que
apresentam pH proximos da
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neutralidade™. Entd o pH encontrado
nas amostras do respectivo trabalho se
mostrou de forma geral &cido, o que
contribui para 0 ndo crescimento desses
seres patdgenos.
Os vaores obtidos na regido do
Cariri Cearense apresentaram acidez
inferiores aqueles encontrados por Silva
et al. (2002)", onde obteve-se maior
acidez em frutos na regido do Vae do
Sa0 Francisco, PE.
Essas diferencas de
dados podem estar relacionadas a
diversas causas, como por exemplo: a
localizagdo, a  pluviosidade, a
luminosidade, entre outros diversos
fatores, 0os quais influenciam
diretamente ou indiretamente no
desenvolvimento dessas e de véias
outras espécies, e também a partir desse
trabalho podemos sugerir um estudo
aprofundado do solo e outras
caracteristicas que podem influenciar
direta ou indiretamente os valores

encontrados nesse estudo.
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Tabela 01. Resultados da variacéo fisica dos frutos cgja, cajarana e umbd.

Variagao fisicado caja, cajarana eumbd (MD £ DP)

Frutos Altura (mm) Diametro (mm) Peso (g)

Umbu 37,25+ 0,75 31,23+ 0,54 19,50+ 0,51
Cajarana 32,68 + 0,69 30,28+ 0,73 16,46 + 0,95

Caa 42,95 + 0,65 26,87 £ 0,69 15,53+ 0,73

Tabela 02. Resultados da andlise da Acidez de polpas da Cgjarana.

Acidez dos diferentestipos de polpas da cajarana (S. macrocarpa)

pH Acidez total titulavel
Polpain natura 5,23£0,12 15,78+0,08
Polpa congelada 4,27+0,17 15,88+0,16
Polpa cozida 6,43+0,29 13,94+0,15
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Tabela 03. Resultados da andlise da Acidez de polpas do Caja

52

Acidez dos diferentes tipos de polpas do caja (S. mombim)

pH Acidez totd titulavel
Polpain natura 5,74+0,08 20,37+0,21
Polpa congelada 4,94+0,07 20,53+0,11
Polpa cozida 5,19+0,20 25,81+0,49

Tabela 04. Resultados da analise da acidez de polpas do Umbd.

Acidez dos diferentestipos de polpas do umbu (S. tuberosa)

pH Acidez total titulavel
Polpain natura 6,27+0,22 10,86+0,14
Polpa congelada 4,34+0,22 11,26+0,08
Polpa cozida 5,28+0,16 15,23+0,17

AnolV -Vol. 1- N° 2 2010
ISSN 1980-5861

adernos de
‘ ultura e
iéncia



