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Caracterizagao fisico-quimica e microbioldgica de conserva do fruto de cajarana em meio acido
Physico-chemical and microbiological characterization of cane fruit preservation in acidic medium
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RESUMO

Os frutos sdo bastante susceptiveis a deterioracdo e uma das formas para retardar esses processos é através de sua
conservacdo por acidificacdo. Os acidos agem de formas diferentes no processamento de alimentos, eles contribuem para
melhorar a sua qualidade degustativa. O presente trabalho tem como objetivo a elaboragdo e caracterizacéo fisico-quimica
e microbiolégica da conserva dos frutos de cajarana em meio acido (picles de cajarana). O sal, acUcar, vinagre, agua,
folha de louro foram colocados ao mesmo tempo e levados ao fogo ate sua temperatura de ebulicdo onde logo ao atingir
a 95°C foram adicionados os frutos deixando-os por 2 minutos, logo em seguida foram acondicionados em recipientes de
vidros devidamente esterilizados e submetidos a resfriamento em uma bandeja com gelo para evitar seu cozimento em
excesso. Apos um periodo de 7 dias de maturacgéo dos picles de cajarana foi realizada a sua caracterizacdo fisico-quimica,
analisando os seguintes parametros: pH, sélidos sollveis totais (SST)(°Brix), proteinas (%), umidade (%) e cinzas (%).
Os picles de cajarana também foram submetidos a avaliagdo microbioldgica verificando os seguintes parametros:
Coliformes a 35°C e 45°C, Salmonella sp, contagem total de bactérias aer6bicas mesofilas (CTM), fungos filamentosos e
leveduras e Staphylococcus aureus. Os picles de cajarana apresentaram valores fisico-quimicos e microbiolégico
aceitaveis para o consumo.
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ABSTRACT

The fruits are quite susceptible to deterioration and one of the ways to slow these processes is through their conservation
by acidification. Acids act differently in food processing, they contribute to improving their taste quality. The present
work has the objective of elaboration and physical-chemical and microbiological characterization of the fruits of cajarana
fruits in acid medium (cajarana pickles). The salt, sugar, vinegar, water, bay leaf were placed at the same time and brought
to the fire until its boiling temperature where, when reaching 95 ° C, the fruits were added leaving them for 2 minutes, in
properly sterilized glass containers and subjected to cooling in an ice tray to prevent overcooking. After a period of 7 days
of cajarana pickle maturation, the physicochemical characterization was performed, analyzing the following parameters:
pH, total soluble solids (°), proteins (%), moisture (%) and ash (%). The cajarana pickles were also submitted to
microbiological evaluation, with the following parameters: Coliforms at 35°C and 45°C, Salmonella sp, Total Mesophilic
Aerobic Bacterial Count (CTM), filamentous fungi and yeasts, and Staphylococcus aureus. The cajarana pickles presented
excellent physico-chemical values and also a good microbiological standard.
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INTRODUGAO

O Brasil ¢ um dos maiores produtores de frutas do
mundo (6 % da producdo mundial) (ANDRIGUETO et al.,
2010), dentre essas diversidade de frutos existentes, temos o da
familia  Anacardiaceae  que é  representada  por
aproximadamente 80 géneros e 600 espécies, onde sdo
conhecidas pela producdo de frutos saborosos, excelente
madeira, compostos utilizaveis na inddstria e na medicina
(BARROSO et al., 2002). Os frutos do género Spondias
(cajarana, umbu, cajazeira e umbu-caja) vém despertando um
grande interesse nas industrias de alimentos, essa procura pode
ser relacionada as caracteristicas desse fruto, pois apresentam
boas caracteristicas para a industrializacdo e bem como
consumo “in natura” (FERNANDES et al., 2005). Dentre os
frutos dessas espécies temos a cajarana, fruto bastante
consumido e apreciado na regido nordeste.

As etapas na vida de um fruto sdo: crescimento,
maturagdo, amadurecimento e senescéncia. Onde no
crescimento se destaca um periodo de divisdo répida ou
alongamento celular. A maturagdo tem como caracteristicas
principais as mudancas fisicas e quimicas que influenciam na
qualidade sensorial dos frutos. A maturacdo sobrepde-se a
parte do estadio de desenvolvimento e ponto mais alto de
amadurecimento do fruto, periodo no qual o fruto apresenta
melhores virtude s de alteragBes desejdveis na aparéncia, no
sabor, no aroma e na textura deixando apto ao consumo. Em
seguida, ocorre a predominancia de reacfes degradativas que
sinaliza o inicio da senescéncia, resultando na morte dos
tecidos (CHITARRA e CHITARRA, 2005).

Além de sua vida de prateleira ser menor que outros
alimentos, os frutos sdo bastante susceptiveis a deterioracéo e
uma das formas para retardar esses processos é atraves de sua
conservacdo por acidificacdo. Os &cidos agem de formas
diferentes no processamento de alimentos, eles contribuem
para melhorar a sua qualidade degustativa e ainda estimular o
seu consumo. Estes agentes saborizantes apresentam algumas
propriedades como agentes tamp&es que atuam no controle do
pH, inibindo o crescimento da maioria dos microrganismos
patogénicos e deteriorados, minimizando a germinagdo de
esporos, além de atuar como antioxidantes, na prevengdo da
rancidez, escurecimento e controle da viscosidade (SWART e
SWART, 2003).

A seguranca dos alimentos em conserva é obtida
principalmente combinando-se procedimentos de acidificacéo
para proporcionar um produto com pH reduzido ou igual a 4,5
(BRASIL,1999), e a aplicacdo de um tratamento térmico
brando ao qual ndo danifique a textura agradavel como suas
propriedades nutricionais (GOMES et al., 2006). Formando
assim um alimento com textura e valor nutricional adequado
além do beneficio de aumentar sua vida de prateleira.

O presente trabalho tem como objetivo a elaboragéo
e caracterizacdo fisico-quimica e microbiol6gica da conserva
dos frutos de cajarana em meio &cido (picles de cajarana).

MATERIAL E METODO

Os frutos utilizados para a realizacdo do experimento foram
colhidos durante as primeiras horas da manh& na zona rural do
municipio de Condado-PB, em seguida foram transportados
para o Centro Vocacional Tecnoldgico (CVT) no municipio de
Pombal-PB, para 0 processamento, caracterizacdo fisico-
quimica e microbioldgica. No CVT os frutos passaram por um
processo de selecdo onde foram selecionados apenas os frutos
que apresentassem caracteristicas iniciais de maturacdo,
uniformidade no seu tamanho e frutos sem nenhuma presenca
de injdria. Em seguida passaram por um processo de lavagem
para a retirada de sujidades, apés a lavagem foram submetidos
a sanitizagdo em uma solucéo de hipoclorito de sédio a 200ppm
por 20 minutos e em seguida lavados com agua purificada para
retirada do excesso de hipoclorito de sédio aderido ao fruto.
Com o término do processo de lavagem e sanitizagdo, deu-se
inicio a elaboracdo da conserva de cajarana, utilizando os
ingredientes expressos na tabela 1, onde todos os condimentos
foram colocados juntos e aquecidos até alcancar a temperatura
de ebulicdo, em seguida os frutos foram adicionados por 2
minutos e depois foram acondicionados em recipientes de
vidro devidamente esterilizados e submetidos ao resfriamento
em uma bandeja com gelo para evitar seu cozimento em
excesso.

Tabela 1. Formulacdo utilizada na elaboracdo da conserva de
frutos de cajarana.

Formulacéo

150 ml de agua destilada
150 ml de vinagre de alcool
2¢ de canela

95¢ de acUcar

10g de sal

1g de cravo

0,5¢g de folha de louro

230g do fruto da cajarana

Apdbs um periodo de 7 dias de maturacéo, foi realizada
a caracterizacdo fisico-quimica, analisando-se 0s seguintes
parametros: pH, sélidos sollveis totais (SST) (°Brix), proteinas
(%), umidade (%) e cinzas (%) seguindo metodologia
determinada por IAL, 2008. O mesmo também foi submetido
a avaliagdo microbioldgica verificando o0s seguintes
parametros: Coliformes a 35°C e 45°C, Salmonella sp,
contagem total de bactérias aerébicas meséfilas (CTM), fungos
filamentosos e leveduras Staphylococcus aureus (SILVA,
2015).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 2 encontra-se os valores médios de
umidade, cinzas, proteinas, pH e SST obtidos da andlise da
conserva do fruto. Os valores médios de umidade encontrado
na conserva do fruto da cajarana esta préximo ao obtido por
Aratjo et al (2014). O ter de cinzas encontrado na amostra
analisada esta inferior ao encontrado em picles elaborado com
pepino e nabo organico por Carvalho et al (2014).

Tabela 2. Valores médios de umidade, cinzas, proteinas, pH e SST obtidos da analise da conserva do fruto de cajarana.

Pardmetros Média Desvio Padréo (%)
Umidade (%) 74,87 0,42
Cinzas (%) 1,97 0,01
Proteinas (%) 0,62 0,25
pH 2,51 0,09
SST(°Brix) 22,87 0,06
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Os valores de proteinas encontrados sdo inferiores aos
de salada em conserva obtidos por Aradjo et al (2014), tal
resultado pode ser justificado, uma vez que os frutos da
cajarana apresentam baixos valores de proteinas. Os valores de
pH estdo dentro dos padrdes estabelecidos pela ANVISA
(BRASIL, 2004). O valor elevado no teor de sélidos sollveis
totais na conserva do fruto de cajarana justifica-se pela adicao
de aclicar em seu preparo.

A Tabela 3 apresenta os valores obtidos para os
parametros microbiolégicos analisados na conserva da
cajarana, onde verificou-se auséncia para todos os pardmetros
ao qual a amostra foi submetida a analise, demonstrando assim,
0 6timo padrao durante todo o processamento e elaboragédo da
conserva da cajarana.

Tabela 3. Dados da analise microbiolégica da conserva do fruto de cajarana.

Parametros Resultados Padrdes
Coliformes a 35°C/g Auséncia N.P
Coliformes a 45°C/g Auséncia 102>
Salmonella sp./25¢g Auséncia Auséncia*
Fungos Filamentosos e Leveduras/25g Auséncia N.P
C.T.M (UFC/g) Auséncia N.P
Staphylococcus aureus (UFC/g) Auséncia N.P

N.P = Néo tem parametros
* = RDC n°12/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria

CONCLUSOES

De posse dos dados obtidos verificou-se que o fruto
da cajarana em conserva apresenta valores nutricionais e
microbioldgicos adequados, tornando o produto mais uma das
possiveis sugestdes de alimentos que podem ser fornecidos a
populacéo.
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