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INTRODUCAO

O cajueiro € uma das mais importantes fruteiras do Brasil, é de grande valor
alimenticio e de excepcional valor econémico (Gomes, 2007). O potencial de
agroindustrializacdo do pedunculo do caju permite que dele sejam obtidos diversos produtos
da agroindustria de processamento de frutos tais como bebidas, compotas, sucos, doces,
conservas etc (Filho et al.). Mesmo com tantos produtos a serem obtidos, hd um grande
desperdicio do peddnculo.

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), compota ou fruta em
calda é o produto obtido de frutas inteiras ou em pedagos, com ou sem sementes ou carogos,
com ou sem casca, e submetida a cozimento incipiente, envasadas em lata ou vidro,
praticamente cruas, cobertas com calda de aclcar. Depois de fechado em recipientes, o
produto é submetido a um tratamento térmico adequado.

Neste trabalho visamos a producdo de um produto com reduzido valor calérico
utilizando edulcorantes. Os produtos alimenticios dietéticos tém revolucionado o mercado
brasileiro, atendendo pelo menos parcialmente, necessidades de milhares de pessoas
preocupadas com a saude (diabéticos, por exemplo) e estética corporal. Integrado a esta nova
tendéncia vem crescendo o nimero de edulcorantes de baixo valor calérico disponiveis para
aplicacdo em alimentos e bebidas industrializadas (Mendonga et al., 2001). Aditivos
edulcorantes séo substancias diferentes dos actcares que conferem sabor doce aos alimentos,
esses aditivos devem ser utilizados somente em alimentos nos quais o0 agUcar € parcialmente
ou totalmente substituido (Anvisa, 2007). Dentre os edulcorantes utilizados tem-se a
sucralose, que é 600 vezes mais doce que a sacarose, € como nao é metabolizado, nao alteram
0s niveis de glicose sanguinea. A percepc¢do do gosto doce é rapida e persiste por periodo
ligeiramente maior que a sacarose, € ndo possui sabor residual amargo ou metalico. Excelente
estabilidade ao pH, temperatura e alta solubilidade, por isso pode ser usado amplamente na
industria (Candido, 1996).

O objetivo do nosso trabalho foi produzir e caracterizar compota de caju com reduzido
valor caldrico.

MATERIAL E METODO

Para realizacao deste trabalho utilizou-se cajus adquiridos em feiras livres do centro da
cidade de Feira de Santana. O processo adotado para o beneficiamento do caju incluiu as
etapas de lavagem em agua corrente, sanitizacdo, descascamento quimico com hidroxido de
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sodio 1,5% e tratamento térmico do caju. Foram feitas algumas formulacgdes utilizando uma
combinacdo de sacarina e ciclamato, mas se obteve um produto com baixa aceitagdo nos
testes preliminares. Na formulacdo final utilizou-se sucralose como edulcorante, goma
xantana e suco de caju clarificado para preparacdo das caldas. As compotas sdo envasadas
ainda quente em potes de vidro com tampa rosqueada. Em seguida, fez-se o tratamento em
banho-maria a 100°C por 15 minutos, resfriamento e etiquetagem dos frascos. Andlise
sensorial foi realizada mediante estimativa de grau de aceitacéo e intencdo de compra usando
0 método afetivo de escala heddnica estruturado em nove pontos: de desgostei extremamente
a gostei extremamente. As analises fisico-quimicas realizadas na compota de caju foram:
umidade, pH, acidez, sélidos soluveis, acucares redutores e atividade de agua, todas em
triplicata, de acordo com os procedimentos indicados pelas Normas Analiticas do Instituto
Adolfo Lutz.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na formulacdo utilizando uma combinagdo de sacarina e ciclamato obteve-se uma
compota com sabor amargo e calda pouco viscosa, mesmo quando colocado em diferentes
concentragdes.

Na formulacdo com sucralose, produzimos um produto doce sem sabor residual
amargo, mas ainda com calda pouco viscosa e opaca.

Optou-se por trabalhar somente com a sucralose porque retne todas as condi¢es
necessarias como alta solubilidade e estabilidade térmica, além do sabor doce sem residual,
dentre os edulcorantes é o que apresenta melhor perfil tempo-intensidade semelhante ao da
sacarose (Candido, 1996).

Para intensificar a cor e sabor caracteristicos do caju adicionou-se a compota com
sucralose, suco de caju clarificado. O sabor se manteve o mesmo, mas apresentou uma calda
sem viscosidade, precisando de um agente de corpo em pequena proporc¢éo. Para este fim foi
utilizada a goma xantana e o xarope de glicose. A formulacdo com goma xantana apresentou
maior viscosidade. Porém, visualmente a calda com goma xantana ficou esbranquicada e
turva. Substitui-se a agua pelo suco de caju clarificado, o que confere a calda uma cor
caracteristica da fruta.

Segundo os resultados da analise sensorial, percebe-se que houve uma boa aceitacao
do produto por parte dos provadores levando em consideracdo o alto indice da aceitacdo
global. Alguns provadores comentaram que a compota apresentou doce equilibrado, boa
textura e nenhum sabor residual. Os resultados serdo apresentados a seguir para impresséo
global na tabela 1 e graficol, e para intencdo de compra na tabela 2 e gréafico 2.

Tabela 1: Impresséo global

Provadores (%)

Gostei muitissimo 3 5,9

Gostei muito 16 31,4

Gostei pouco 10 19,6

Gostei 18 35,3

Né&o gostei nem desgosteli 4 7,8
Desgosteli 0 0
Desgostei pouco 0 0
Desgostei muito 0 0
Desgostei muitissimo 0 0
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Figura 1: Impresséo global

Tabela 2: Intencéo de compra

Provadores (%)
Certamente compraria 10 19,6
Talvez compraria 38 74,5
Certamente ndo compraria 3 59
Total 51 100
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Figura 2: Intengé@o de compra

Quanto a analise fisico-quimica (tabela 3) ndo existem dados na literatura sobre
compota de caju ndo podendo, assim, serem feitas comparagdes, porém os resultados obtidos
estdo de acordo com os de outros tipos de compota.
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Tabela 3: Andlise fisico-quimica

Resultado’ Desvio®
pH 4,23 0,01
Aw 0,953 0,011
Umidade (%) 89,63 0,11
Acidez titulavel (mL) 2,45 0,05
Teor de s6lidos soltveis 14° Brix 0,0
Acucares redutores em glicose (%) 8,97 0,22

1-Representa media aritmetica de tres repeticoes;
2-Desvio-padrédo

O uso do edulcorante sucralose proporcionou a producdo de uma compota com
reduzido valor calorico, com caracteristicas fisico-quimicas adequadas.

Sensorialmente obteve um elevado indice de aceitacdo global, pois apresentou sabor
doce equilibrado sem sabor residual.
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