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RESUMO

O caja (Spondias mombin L.) é um fruto, pertence a familia Anacardiécea, tipica de
clima tropical. A partir do processamento do cajé sdo obtidos uma grande quantidade de
cascas e sementes, que podem ser uma excelente fonte de nutrientes. Este trabalho
baseia-se na hipotese de que essas sementes podem ser uma alternativa viavel e de baixo
custo para a producdo de ingredientes alimenticios. Com isso, objetivo é isolar e
caracterizar o material amilaceo da semente do caja e o coproduto deste isolamento,
avaliando também as propriedades fisico-quimicas, fisicas e microbioldgicas. As
sementes foram doadas por uma cooperativa de polpa de fruta e desta matéria-prima foi
isolado o material amildceo e o coproduto por maceracdo aquosa. Para avaliar os
componentes das matérias-primas extraidas, foi realizada a composi¢do centesimal. O
material amilaceo e o seu coproduto apresentaram 10,31 e 3,71 g.100gde proteina,
respectivamente, que pode ser devido a dois fatores que podem influenciar tal diferenca:
a temperatura e a solubilidade das proteinas, mostrando que um material de descarte da
indUstria alimenticia pode ser uma rica fonte de proteina. As analises de solubilidade e
molhabilidade expés que o coproduto € mais solivel em comparacdo ao material
amilaceo, com relacdo as analises microbioldgicas de Escherichia coli (UFC/g),
Bacillus cereus (UFC/g), Salmonella ssp. (25 g), as amostras estavam dentro do padrdo
pré-estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA. Tendo em
vista os resultados, verificou-se que um subproduto que seria descartado pela
agroindustria € um material de grande importancia e relevancia para a inddstria de
alimentos, por proporcionar a formacdo de novos ingredientes, que sdo uma op¢ao para

0 enriquecimento nutricional de produtos alimenticios.

Palavras—chave: Cajazeira; Material amilaceo; Aproveitamento de residuo; Frutos.



ABSTRACT

Caja (Spondias mombin L.) is a fruit belonging to the Anacardiaceae family, typical of
tropical climates. From the processing of caja, a large quantity of peels and seeds are
obtained, which can be an excellent source of nutrients. This work is based on the
hypothesis that these seeds could be a viable, low-cost alternative for the production of
food ingredients. The aim is to isolate and characterize the starchy material of the caja
seed and the co-product of this isolation, as well as evaluating its physicochemical,
physical and microbiological properties. The seeds were donated by a fruit pulp
cooperative and from this raw material the starchy material and the coproduct were
isolated by aqueous maceration. To evaluate the components of the extracted raw
materials, the centesimal composition was carried out. The starch material and its
coproduct showed 10.31 and 3.71 g.100g-1 of protein, respectively, which may be due
to two factors that can influence this difference: temperature and protein solubility,
showing that a waste material from the food industry can be a rich source of protein.
The solubility and wettability analyses showed that the by-product is more soluble
compared to the starch material. With regard to the microbiological analyses of
Escherichia coli (UFC/qg), Bacillus cereus (UFC/g), Salmonella ssp. (25 g), the samples
were within the standard pre-established by the National Health Surveillance Agency -
ANVISA. In view of the results, it was found that a by-product that would be discarded
by the agro-industry is a material of great importance and relevance to the food
industry, as it provides the formation of new ingredients, which are an option for the

nutritional enrichment of food products.

Keywords: Cajazeira; Starchy material; Use of waste; Fruits.
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1 INTRODUCAO

A Cajazeira, arvore do fruto do caja (Spondias mombin L.), pertence a familia
Anacardiaceae e ao género Spondias, se encontra disseminada nas regides tropicais na
América, Africa e Asia. Possui cerca de 8 a 12 espécies em regides tropicais pelo
mundo. No Brasil, a cajazeira é encontrada principalmente nos estados do Norte e
Nordeste, onde seus frutos, conhecidos como caja, caja verdadeiro, caja-mirim ou
tapereba e tem caracteristicas de uma pequena fruta de forma ovoide (aproximadamente
3 a 4 centimetros de extensdo). Este fruto é caracterizado por um suco &cido-adocicado
de sabor e aroma agradaveis e sdo muito utilizados na confeccdo de polpas, sucos,
picolés, sorvetes, néctares e geleias de excelente qualidade e valor comercial. O fruto
recém-colhido tem peso variando entre 4,8 e 37,4 g, com rendimento acima de 60% em
polpa, além conter carotenoides, aclcares, vitaminas A, B e C (Narain et al., 2004;
Vieira et al., 2009).

Nas diversas regides que produzem e comercializam os frutos de caja, a
demanda por este produto tem se destacado e se tornado um potencial fonte de
exploracdo econdmica, geralmente séo vendidos em feiras livres, rodovias e pequenas
agroindustrias locais, assegurando qualidade de vida e renda no campo para a populagédo
local que tem acesso ao fruto (Grigio et al., 2012). Frutos estacionais como o caja, que
frutificam em determinados periodos do ano, sdo pereciveis o que leva a industria a
criar alternativas para que esses frutos possam ser transportados e disponiveis aos
consumidores de diferentes regides em varios periodos do ano (Amorim, 2016).

Na industria de beneficiamento e processamento de frutas sdo gerados os
residuos, sendo as cascas e sementes 0s principais deles, oriundas do esmagamento de
grandes quantidades de frutas para elaboracdo de suco ou polpa (Amorim, 2016). O
mesmo acontece com 0 caja, durante o processamento deste fruto, enormes quantidades
desses materiais sdo geradas (Brito, 2010), cerca de 40% do peso do fruto é formado
pelas cascas e sementes (Silvino et al.,, 2017). Esses residuos sdo chamados de
subprodutos e sdo uma excelente fonte de nutrientes, o que o torna ideal para seu
aproveitamento e, consequentemente, agregando valor econdmico (Pinheiro, 2018) e
proporcionando o aproveitamento dos nutrientes deste fruto. Dito isto, ha a necessidade
de elaboracdo de novos produtos, baseados no aproveitamento dos subprodutos de
frutas. O aproveitamento de frutas de modo integral minimiza a producdo de residuo

organico e, consequentemente, diminui o descarte de residuos na natureza, além de
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fornecer novas fontes de nutrientes e ainda beneficia a renda familiar, originando
subprodutos.

Sabendo disso, a inddstria tem visado o reaproveitamento desses residuos,
utilizando-os como uma nova fonte alternativa de amido (Oliveira et al., 2023). O
amido € um homopolissacarideo composto majoritariamente por dois poliglucanos
(amilose e amilopectina) e que pode ser extraido de raizes, tubérculos, sementes e
cereais (Costa et al., 2021). Segundo Oliveira et al., (2023), a extracdo do amido é
geralmente realizada a partir da trituracdo aquosa e, em seguida, ocorre o isolamento
das fibras e a suspensao de amido em agua, a decantacdo do amido firme, a lavagem e a
desidratacéo.

Pesquisas recentes mostraram o potencial de sementes ricas em amido, como por
exemplo de: babacu (Maniglia e Tapia-blacido, 2016), kiwi (Li e Zhu, 2017), , urucum
(Silveira e Tapia-Blacido 2018), bagaco de jucara (Carpiné et al., 2020), manga (Patifio-
Rodriguez et al., 2020), lichia (Bangar et al., 2021) e néspera (Costa et al., 2021),
bacupari (Melo et al., 2022), mostrando a possibilidade do reaproveitamento deste
subproduto para obtencdo de amido e propriedades bioativas e nutricionais que eles
possuem. Diante disso, nota-se que novas fontes ndo convencionais de amilaceos estao
sendo estudadas para fornecer alternativas para sua producdo (Przetaczek-Roznowska
2017).

Portanto, este trabalho baseia-se na hipétese de que as sementes de caja que
seriam descartadas pela agroindustria de frutas podem ser uma alternativa viavel e de

baixo custo para a producédo de ingredientes alimenticios.
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2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo geral
Isolar e caracterizar o material amilaceo da semente do cajd obtido de uma
agroindustria e o coproduto do isolamento do amido, avaliando também suas

propriedades fisicas, fisico-quimicas e microbioldgicas.

2.2. Objetivos especificos
e Obter do material amilaceo e o coproduto a partir da semente do caja;
e Avaliar as propriedades fisico-quimicas do material amilaceo e do seu coproduto;
e Avaliar as propriedades fisicas do material amilaceo e do seu coproduto;

e Analisar a seguranca microbiologica do material em estudo.
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3. FUNDAMENTAGCAO TEORICA

3.1. Aspectos gerais do caja

O caja (Spondias mombin L.) é nativo de florestas tropicais onde estdo
catalogados noventa e seis nomes diferentes, os mais populares sdo yellow mombin ou
hog plum em inglés, ciruelo ou jobo na maioria dos paises da América do Sul, no
entanto no Brasil é conhecido como cajd na maioria do seu territorio e na regido
amazonica recebe o nome de tapereba (Silva et al., 2022). A espécie ndo é mencionada
nas estatisticas oficiais brasileiras, mesmo apresentando consideravel importancia social
e econbmica, especialmente para as Regides Norte e Nordeste do Brasil, pela crescente
comercializacdo de seus frutos ao natural e na forma de produtos processados em
mercados, supermercados e restaurantes proximos as areas de ocorréncia dos frutos. A
espécie apresenta mercado crescente, mas ainda sao raros os plantios comerciais, sendo
a maioria dos frutos provenientes de exploracao extrativista (Magalhaes, 2013).

O caja tem seus frutos globosos ou elipticos, do tipo drupa, cor variando do
amarelo ao alaranjado, casca fina e lisa apresentada na Figura 1, com polpa suculenta e
sabor acido-adocicado, € rico em carotenoides, que dao cor a sua polpa, além de uma
intensa coloragdo amarela, um apelo funcional bastante significativo Marques et al.,
2018). A polpa possui grande valor nutricional, sendo rica em vitaminas, A, B1, B2 e C,
proteinas, lipidios, célcio, fosforo e ferro.

Figura 1- Fruto do caja (A); Casca do caja (B); Semente do caja (C).

) ' ®) 7 ©
Fonte: autoral

Geralmente os frutos sdo colhidos de areas onde a ocorréncia é espontanea ou
subespontanea, exigindo acdes de domesticacédo pelo elevado porte, mais 10 metros de
altura, e de técnicas de propagacdo para que este fruto possa se estabelecer nos grandes
mercados consumidores, sendo a qualidade dos frutos é atribuida aos caracteres fisicos,
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que respondem pela aparéncia, e ao seu valor nutritivo. Para cajas destinados a industria
de sucos, deve-se dar énfase ao tamanho, a forma e a coloracao, que estdo relacionados
ao conjunto de outros atributos referentes ao sabor, odor, textura alto rendimento em
polpa, boa consisténcia, maior teor de agucar e acidez elevada (Rodrigues et al., 2018).
O endocarpo, comumente chamado de caroco apresentado na Figura 2, é grande,
branco, subero-lignifi cado e enrugado; contém dois a cinco loculos e zero a cinco
sementes (Souza et al., 2000). A semente é claviforme a reniforme, medindo 1,2 cm de
comprimento e 0,2 cm de largura, com o0s dois tegumentos de consisténcia
membranacea, coloracao creme e superficie lisa (Santos-Serejo et al., 2009).

Figura 2- Frutos e endocarpos da cajazeira.

Foto: Célio Kersul Sacramento

3.2 Subprodutos agroindustriais

O processamento de frutas pelas industrias de alimentos produz ao longo de sua
cadeia produtiva em todo mundo milhdes de toneladas de residuos agroindustriais, que
ocasionam diversos problemas ambientais. Atualmente as agroindustrias tém investido
cada vez mais na capacidade de processamento, gerando quantidades enormes de
subprodutos, sendo parte reaproveitada como racdo animal, grande quantidade é
descartado e atua como fonte de contaminacdo. Calcula-se que o processamento de
frutas para producdo de sucos e polpa gera entre 30 e 40% de residuos agroindustriais
(Nascimento filho, 2015). Como consequéncia deste processo de selecdo, grandes
quantidades de residuos sdo geradas pelo setor agroindustrial que, de acordo com a
Food and Agriculture Organization (FAO), podem atingir aproximadamente um terco
da parte comestivel dos alimentos produzidos globalmente. Estes residuos, também
designados por subprodutos, sdo constituidos maioritariamente por sementes, cascas,
folhas e matérias-primas com caracteristicas indesejaveis (Ferreira, 2015).



15

Além de reduzir o impacto ambiental, o aproveitamento de residuos para o
enriquecimento de alimentos € uma alternativa atraente do ponto de vista nutricional e
econdmico, haja vista que 0s residuos sdo ricos em compostos bioativos, como
antioxidantes, antitumorais, anti-inflamatdrios, antidiabéticos, entre outros, bem como
em acidos organicos, triacilglicerois, enzimas, proteinas, fibras dietéticas e outras
biomoléculas, aumentando, assim, o valor nutricional dos produtos, diversificando sua

oferta e agregando valor ao residuo (Ceregatti, 2022).

3.3. Amido

O amido é o mais abundante carboidrato de reserva em plantas, constituindo-se
também uma importante fonte energética para a alimentagdo humana. Fornece cerca de
70 a 80% das calorias consumidas pelo homem (Albuquerque, 2012). Os depositos
permanentes do amido nas plantas ocorrem nos cereais, nos tubérculos e raizes. O
amido vem sendo largamente utilizado pela industria de alimentos como agente
espessante, de enchimento, para aumentar ou alterar a viscosidade de alguns produtos e
demais fins (Albuquerque, 2012).

Os granulos de amido sdo formados basicamente por dois polimeros de glicose:
a amilose e a amilopectina. A amilose representa cerca de 25% do amido e amilopectina
cerca de 75%, podendo variar de acordo com a fonte. A amilose é formada por unidades
de D-glicose unidas por liga¢des glicosidicas a(1—4) formando uma cadeia linear. Ja a
amilopectina é formada por unidades de D-glicose unidas em o(1—4) e a(l—¥6),

originando uma estrutura ramificada (Costa, 2017).

3.4. Extragéo de amido

De modo geral, a extragdo do amido consiste nas seguintes etapas: moagem,
separacdo, suspensdo, centrifugacdo, purificacdo e secagem, destacando-se 0s métodos
de extracdo aquosa e a extracdo alcalina distinguindo-se apenas no uso de agua ou
agente alcalino, ao qual garante o bom rendimento do amido, convém destacar que para
cada fonte vegetal existe o procedimento adequado para extrair o amido, e esta
diferenga pode ser associada principalmente a diferenca no contetdo de proteinas do
amido de cada fonte (Silva et al., 2023). Ha varios processos para se obter material
amilaceo descritos na literatura e alguns estudos estdo sendo feitos com amidos de

fontes ndo tradicionais com meta a atender a busca por novas fontes de amido nativo
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com caracteristicas que atendam ao interesse da industria, pelo processamento é gerado
um subproduto, farelo potencialmente com caracteristicas nutricionais, dependentes do
método aplicado (Franca et al., 2018).

Amidos podem ser extraidos e purificados de diversas metodologias diferentes, o
método mais comum de extracdo desse polimero é com a utilizacdo de dgua como
solvente (extracdo aquosa), uma vez que ndo ha alteracdo das caracteristicas estruturais
do granulo de amido, no entanto, a quantidade de proteinas e lipidios residuais nos
granulos é alta (Luciano, 2016).

O processo de extracdo de amido por meio acido (extracdo acida) é amplamente
utilizado em industrias de processamento de amido. A aplicacdo de acido para extracao
tem por objetivo trazer melhorias em propriedades desejaveis, permitindo uma maior
concentracdo de solidos e uma répida gelatinizacdo, produzindo gomas e geleias com
uma melhor textura e flexibilidade os &cidos comumente utilizados s&o &cido ascorbico,
acido estearico e acido latico.

O uso da metodologia com pH alcalino (extracdo alcalina) utilizando hidréxido
de sédio (NaOH), é muito utilizada em processos onde se deseja ter um maior
rendimento de produto final. Na extracdo alcalina, os alcalis afetam preferencialmente a
regido amorfa dos granulos, permanecendo a parte cristalina intacta esse método nédo é
capaz de remover os compostos fenolicos, conservando a capacidade antioxidante do
material, tornando-o interessante para a aplicacdo em filmes bioativos (Brito, 2019;
Costa, 2019). Durante a extracdo do amido, substancias como lipideos, proteinas e sais
minerais podem permanecer em pequenas quantidades na sua composi¢do. Quanto
menor o teor dessas substancias, mais eficiente serd 0 método de extracdo e purificagdo

do amido e melhor a qualidade do produto (Kiekow, 2014).
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4. PROCEDIMENTO METODOLOGICOS

4.1. Material e Métodos

Este trabalho foi desenvolvido no Centro de Ciéncias Humanas Sociais e
Agréarias-CCHSA da Universidade Federal da Paraiba-UFPB. As sementes do caja
foram doadas de uma cooperativa produtora de polpa de frutas, da cidade de
Bananeiras-PB e sanitizadas em uma solucéo de cloro ativo a 200 ppm por 10 minutos.
Apos higienizagdo, as mesmas foram submetidas ao processo de secagem no
Laboratdrio Tecnologia de Frutas para posterior elaboracdo dos materiais.
4.2. Extracao do material amilaceo e o seu coproduto

O isolamento do amido foi realizado conforme a adaptacdo da

metodologia de Maniglia e Tapia-blacido (2016) (Figura 3). A semente ou “endocarpo”,
do cajad foi seca em desidratador de alimento de bandejas (Pratic Dryer), com a
temperatura ajustada para 60 °C por cerca de 9 horas, depois de seco o endocarpo foi
triturado em moinho de facas (CLB MF-macro - Marca 7Lab) produzindo assim a
farinha da semente do caja, essa farinha foi peneirada em uma peneira de 150 mesh.
Figura 3- Esquema das etapas de producdo do material amilaceo da semente de caja e
seu coproduto

| Semente de caja |
|
‘ Farinha da semente de caja |

| Centrifugacdo - Farinha + Agua + Agitagdo ‘
|

‘ Peneiramento (150 mesh) |

‘ Decantacdo (18 h) |
|

‘ Filtragdo a vacuo |

Secagem do material retido na I "
peneira: 70 °C — 24 h ‘ Secagem em estufa (8 h— 60 °C) |

| Moagem + peneiramento (80 mesh) ‘
I

Coproduto do material amiliceo | Material amiliceo |
|

‘ Armazenamento |

Fonte: Adaptado de Maniglia e Tapia-blacido (2016)
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ApoOs este processo, a farinha da semente de caja foi centrifugada em
liquidificador industrial (Modelo Colombo premium com 4 facas de alta rotacao) junto
com agua destilada na proporcéo de 1:4 (peso/volume). A solucdo formada passou por
peneiras com granulometria de 80 mesh (180 mm de abertura de tamanho) para
posterior isolamento do amido. O material retido na peneira dirigiu-se a ser lavado com
agua destilada 5 vezes (este processo foi feito para recuperagdo maxima do material
amilaceo). Apos as lavagens, a massa isolada na peneira foi seca na estufa em
temperatura de 70 °C por 24 horas. Neste estudo, este material serd4 considerado o
coproduto do isolamento do material amilaceo (Figura 4 A).

A solugéo resultante do peneiramento da (farinha + &gua destilada) foi deixado
em repouso por 18 horas a 4 °C para a decantacdo do material amilaceo, depois desse
periodo onde houve a separacdo da agua destilada e do material amilaceo com a
utilizacdo do método de filtragdo a vicuo. O material amil&ceo foi seco em estufa a 60
°C por 8 horas, posteriormente ja seco foi triturado com auxilio do pistilo e almofariz
(Figura 4 B), em seguida passado em peneira com malha de 80 Mesh e armazenado em
embalagem hermética.

Figura 4- Coproduto do caja (A); material amilaceo do caja (B).

@) — (B)

Fonte: autoral

4.3. Caracterizacdo dos materiais

4.3.1. Composigéo fisico-quimica
A composicdo fisico-quimica do material amilaceo e seu coproduto foi realizada
no Laboratério de Analise Fisico-quimica de Alimentos da Universidade Federal da
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Paraiba, Campus I, CCHSA - de acordo com os métodos oficiais do Instituto Adolfo
Lutz (2008): acidez (016/1V), umidade (012/1V), teor de proteina Método pelo Método
Kjeldahl cléssico (036/1V) e residuo mineral fixo — cinzas- (018/1V). O teor de lipidios
total foi determinado utilizando a extracdo direta em aparelho Soxhlet, com o hexano
como solvente (032/1V) e o teor de carboidratos totais foi obtido por diferenca (100% -

(% umidade +% proteina + % mineral fixo + % lipidio)).

4.3.2. Propriedades fisicas

A fim de verificar o comportamento do material amilaceo e seu coproduto ao ser
inserido na matriz alimentar, as propriedades fisicas foram analisadas. S&o elas:
Molhabilidade e solubilidade. A molhabilidade foi determinada através da adaptacdo do
método de Fuchs et al. (2006), onde 0,1 g das amostras foram espalhadas na superficie
de um becker contendo 100 mL de agua destilada a 20 °C sem agitacdo. O tempo (em
segundos) necessario até a ultima particula da amostra se molhar foi usado para
determinar a molhabilidade das amostras.

A solubilidade foi avaliada com base no método proposto por Cano-Chauca et al
(2005) com algumas modificacfes. 30 mL de &gua destilada foram medidos e
transferidos para um béquer de 50 mL. 2 g da amostra adicionada ao béquer contendo
agua e mantida sob agitacdo por 2 min. Posteriormente o material foi transferido para
um tubo de centrifuga de 50 mL e centrifugada a 3500 rpm por 5 min. Uma aliquota de
5 ml foi retirada e transferida para uma placa de Petri e seca em estufa a 105 °C por 5
horas. A solubilidade entéo foi calculada de acordo com a Equagéo 1.

Sol (%) = massa de solido do sobrenadante (g) X2 %100 Eqg. 1

massa da amostra (g)

4.3.3. Analises microbioldgicas

As andlises microbiologicas do material amilaceo e do coproduto foram
realizadas no Laboratério de Microbiologia de Alimentos, da Universidade Federal da
Paraiba no Centro de Ciéncias Sociais e Agrarias (UFPB-CCHSA), conforme as
exigéncias da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) por meio da
Instrucdo Normativa INI N° 161 de 1 de julho de 2022 e a RDC n° 724, de 01 de julho
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de 2022, que estabelece os padrdes microbioldgicos dos alimentos, na qual determina
as analise de Bacillus cereus, Escherichia coli e Salmonella sp./25g, para Farinhas,
amidos, féculas e fubas dentre outros produtos de panificacdo (BRASIL, 2022). As
analises microbiologicas foram realizadas de acordo com os métodos estabelecidos
American Public Health Association - APHA (Salfinger e Tortorello, M. L, 2015).

4.4. Analise estatistica
Foi aplicado a anélise de variancia (ANOVA), utilizando o software SAS®
versdo 9 (2012), licenciado para a Universidade Federal da Paraiba. As anélises foram

realizadas em triplicata com resultados expressos em media + desvio padrao.
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5. RESULTADOS E DISCURSSAO

5.1. Avaliagdes fisico-quimicas e fisicas

Abaixo estd apresentado os resultados obtidos da avaliacdo das propriedades
fisico-quimicas e fisicas do material amilaceo e do coproduto de sua extracdo (Tabela
1). E importante destacar que nenhuma técnica de isolamento de amido ndo
convencional tem sido capaz de produzir amido 100% puro, uma vez que ndo ha como
remover completamente proteinas, lipidios, fibras e outros componentes ao longo de
suas lavagens (Maniglia e Tapia-blacido, 2016; Li e Zhu, 2017; Silveira e Tapia-
Blacido, 2018; Costa et al., 2021; Melo, et al., 2022).

Tabela 1 - Composicao fisico-quimica e propriedades fisicas do material amilaceo e seu

coproduto
Composicao fisico-quimica*
Material amilaceo Coproduto do
material amilaceo
Umidade (g.100g?) 11,70+ 0,18 13,63 £ 0,01
Proteina (g.100g?) 10,37 £ 0,61 3,71 +£0,08
Cinzas (g.100g™) 2,43 £ 0,00 0,77 £0,03
Lipidio (g.100g?) 4,65 +1,21 2,93+2,16
Carboidrato (g.100g?) 71,85+ 0,51 78,89 + 2,04
Propriedades fisicas*
Material amilaceo Coproduto do
material amilaceo
Molhabilidade (segundos) 666,12 + 8,34 16,46 £ 0,46
Solubilidade (%) 12,37 + 3,83 70,62 £5,74

*Valores expressos em média + desvio-padrédo
Fonte: autoral

No presente estudo o teor de umidade se mostrou dentro do aceitavel tanto para
o material amiladceo quanto para o seu coproduto, de acordo com a agéncia nacional de
vigilancia sanitaria RDC N° 711, DE 1° DE JULHO DE 2022, a umidade maxima
permitida é de 15%, no caso de amidos de cereais, farelos e farinhas. Deve-se lembrar
gue o baixo percentual de umidade em amidos € extremamente importante para
controlar sua vida Util ao longo do seu armazenamento, por isso essa € uma variavel que

deve ser estudada em produtos secos (Souza et al., 2018). A baixa umidade dificulta o
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crescimento de bactérias, por requererem niveis de umidade superiores a 30% para se
desenvolverem, no entanto, alguns fungos s&o capazes de se desenvolverem em
alimentos com baixos teores de umidade (até 12%), sendo importante o controle
adequado do armazenamento (Diniz, 2016).

Os teores de proteina variaram entre o material amildceo e seu coproduto
(Tabela 1). Dois fatores podem influenciar tal diferenca: a temperatura e a solubilidade
das proteinas Alcantara et al (2019). Os autores citados explicam em seu estudo
avaliando a influéncia da temperatura na composi¢cdo fisico-quimica da farinha de
beterraba, que o aumento da temperatura em 10 °C influencia na degradacéo e,
consequente, reducdo de proteina da farinha avaliada, havendo reducdo de 35% do
contetido proteico da farinha da beterraba. No presente estudo, houve uma reducéo de
aproximadamente 65% entre o contetdo proteico do material amilaceo e seu coproduto.
Isso também pode ser provocado pela perda de proteinas sollveis ao ter contato com
agua ao longo das lavagens (Damodaran Parkin e Fennema, 2010), tendo em vista que
o coproduto foi lavado cinco (5) vezes com &gua destilada para total extracdo do
material amilaceo. Assim como o comportamento das proteinas, o conteudo de cinzas
para 0 material amilaceo também foi superior ao seu coproduto, porém similar a outros
amidos presentes na literatura (Silveira e Tapia-Blacido, 2018; Costa et al., 2021; Melo
etal., 2022).

Houve uma reducdo de 36,98% no conteldo lipidico do coproduto comparado
ao material amiladceo. No geral, o maior contetdo lipidico em vegetais esta na semente
dos frutos, sendo uma reserva energética para o embrido (Esau, 1986). Como dito, a
producdo de amidos ndo convencionais apresentadas na literatura mostram que o
conteldo de outros componentes no material amildceo sdo oriundos do processo de
extracdo, mas este contetido obtido ndo estd em desacordo com outros amidos obtidos
pelo mesmo método de extracdo: (1,75 ¢.100g™?) no amido da semente de babagu
(Maniglia e Tapia-blacido, 2016), (2,38 g.100g™Y) no amido da semente de bacupari
(Melo et al, 2022).

Com relagéo aos carboidratos, o material amilaceo (71,85 g.100g™) apresentou
um contetdo inferior ao seu coproduto (78,89 g.100g™}). Este é um valor em maior
conteudo, em relacdo aos outros componentes avaliados, tendo em vista que o amido é
um carboidrato composto basicamente por amilose e amilopectina. O maior contetdo de

carboidratos no coproduto pode ser devido ao maior conteudo de fibras retidos na malha
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das peneiras, sendo preciso em estudos futuros quantificar o contetdo de fibra alimentar
desses materiais.

Os dados de molhabilidade variaram consideravelmente entre o material
amilaceo (666,12 segundos) e o seu coproduto (16,46 segundos). Esta analise representa
0 tempo necessario para que os materiais analisados se molhem, ao entrarem em contato
com a 4gua. Possivelmente, a presenca de outros componentes pode ter permitido o
aumento do tempo de molhabilidade do material amilaceo e este dado corrobora com a
analise de solubilidade feita, tendo em vista que o material amilaceo foi menos sollvel
(12,37%) comparado com o coproduto (70,62%). Por ser um carboidrato insolivel em
agua fria (Damodaran Parkin e Fennema, 2010), esperava-se que no material amilaceo
obtivesse uma solubilidade inferior, devido a presenca de granulos de amido nesta
fracdo. Isto permite inferir que o coproduto é melhor para ser aplicado em alimentos
com alto conteido de agua, sem a necessidade de aquecimento. Pois além de se molhar
mais rapidamente ele é mais solivel. O amido, caso submetido a uma temperatura,
também poderéd ser facilmente aplicado, proporcionando a solubilizagdo e posterior
gelatinizacdo. Por isso é um produto facilmente aplicado em alimentos que requerem

alta viscosidade.

5.3. Avalicd@o microbiologicas

Cada uma das amostras evidenciadas na Tabela 2, estavam em compatibilidade
com os padrfes microbioldgicos determinados pela Instru¢do Normativa IN n° 161/2022
de 1° de julho de 2022 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria (Brasil, 2022). Em
todas as amostras houve auséncia de Salmonella spp. e Escherichia coli e Bacillus

Cereus.

Tabela 2 - Analises microbiologicas do material amilaceo e seu subproduto

Amostra Escherichia coli Bacillus cereus Salmonella ssp.

(UFCl/g) (UFClg) (250)
Coproduto <10 1x 10? Auséncia
Material amilaceo <10 <10 Auséncia
Valor de referéncia 102 103 Auséncia
(ANVISA)

Fonte: autoral
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Os materiais analisados retrataram padrées microbiologicos aceitaveis
apontando um controle sanitario rigido durante o processo de obtengdo das amostras.
Para o atendimento dos padr@es microbioldgicos é importante que sejam feitas anélises
para avaliar a presenca de microrganismos, conhecer as condi¢Ges de higiene em que 0s
alimentos sdo preparados, os riscos que o alimento pode oferecer a saude do

consumidor e a vida util do produto (Dodo et al., 2023).

6. CONCLUSAO

Os resultados mostraram que tanto o material amilaceo quanto o subproduto
apresentam componentes que podem ser relevantes para serem aproveitados na
substituicdo de parte ou total de alguns produtos agroindustriais, principalmente aqueles
que requerem viscosidade, como por exemplo cereais, massas, cremes, sopas
instantaneas, entre outros.

O material apresentado neste trabalho pode ser uma nova alternativa com baixo
custo para a producdo de ingredientes alimenticios, tendo invista todos 0s componentes
avaiados, fisicos fisico-quimicos e microbioldgico, no entanto existe a necessidade de
mais estudo tendo em vista que os produtos a base de sementes de caja (Spondias

mombin L.) sdo poucos explorados.
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Resumo: O caja (Spondias mombin L.) ¢ um fruto, pertence a familia Anacardiaceae, tipica
de clima tropical. A partir do seu processamento sdo obtidos uma grande quantidade de
cascas ¢ sementes, que podem ser uma excelente fonte de nutrientes. Este trabalho baseia-se
na hipotese de que essas sementes podem ser uma alternativa ecologicamente viavel e de
baixo custo para a produgdo de ingredientes alimenticios. Com isso, 0 objetivo ¢ isolar e
caracterizar o material amilaceo da semente do caja e o subproduto deste isolamento,
avaliando também as propriedades fisico-quimicas e fisicas do produto. As sementes foram
doadas por uma cooperativa de polpa de fruta e o material foi isolado via maceragio aquosa.
A composigdo centesimal e as analises de solubilidade ¢ molhabilidade foram analisadas.
Verificou-se que os materiais sio uma boa opgdo para o enriquecimento nutricional de
produtos alimenticios. O material amiliceo ¢ o seu subproduto apresentaram
aproximadamente 10,31 € 3,71 g.100 g"' de proteina, mostrando que um material de descarte
da industria alimenticia pode ser uma rica fonte de proteina. A partir de um residuo
agroindustrial, obteve-se um material amilaceo e um subproduto de grande potencial
nutricional, que facilmente pode ser aplicado e utilizado na industria de alimentos.
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A Cajazeira, arvore do fruto do caja (Spondias mombin L.), pertence a familia
Anacardiaceae e ao género Spondias, se encontra disseminada nas regides tropicais na
América, Africa e Asia. Possui cerca de 8 a 12 espécies em regides tropicais pelo mundo.
No Brasil, a Cajazeira ¢ encontrada principalmente nos estados do Norte e Nordeste, onde
seus frutos, conhecidos como caja, caja verdadeiro, caja-mirim ou tapercba e tem
caracteristicas de uma pequena fruta de forma ovéide (aproximadamente 3-4cm de
extensdo). Este fruto ¢é caracterizado por um suco doce-amargo de sabor e aroma agradaveis
e sdo muito utilizados na confecgdo de polpas, sucos, picolés, sorvetes, néctares e geléias de
excelente qualidade e valor comercial. O fruto recém-colhido tem um bom peso variando
entre 4.8 e 37,4 g, com de rendimento acima de 60% em polpa, além conter carotenoides,
agucares, vitaminas A e C (Narain, ef al., 2004; Vieira, et al., 2009).





