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RESUMO A utilização do cajá (Spondias mombin L.) na agroindústria está relacionada
à comercialização de polpa de fruta, onde a fabricação desses produtos acaba gerando
uma grande quantidade de resíduos, resíduos esses que não tem destino aproveitado.
Estudos sobre aproveitamento de resíduos apresentam resultados relevantes quanto à
redução do desperdício de alimentos nas etapas produtivas e no desenvolvimento de
novos  produtos.  Objetivou-se  com  esse  trabalho  a  avaliação  de  parâmetros  físico-
química  dos  resíduos de  cajá  (Spondias  mombin L.),  visando o aproveitamento  dos
resíduos gerados em novos produtos. Determinaram-se os sólidos solúveis totais e o teor
umidade dos resíduos, onde os dados foram obtidos através do processo de triplicata.
Conclui-se que os resultados das análises dos sólidos solúveis totais e o teor umidade,
estão dentro do padrão de identidade e qualidade, sendo possível a utilização do mesmo
na elaboração de novos produtos, evitando o desperdício de alimentos e gerar novos
produtos.

PALAVRAS CHAVES Resíduos; Sólidos solúveis; Teor de umidade. 

INTRODUÇÃO: A cajazeira (Spondias mombin L.) é uma espécie frutífera da família
Anacardiaceae,  sendo  dispersa  principalmente  nas  regiões  tropicais  da  América,  da
África  e  da  Ásia.  No  Brasil,  é  encontrada  principalmente  nos  estados  do  Norte  e
Nordeste. Seus frutos, conhecidos como cajá são bastante utilizados na fabricação de
polpas, sucos, picolés, sorvetes, néctares e geleias, sendo esses produtos de excelente
qualidade e valor comercial. (SACRAMENTO & SOUZA, 2000). 

O desperdício de alimentos está presente desde o início da cadeia produtiva e persiste
durante as etapas de produção, sendo uma questão que afeta, diretamente, os índices de
desenvolvimento  econômico  dos  países  e  causa  impacto  na  sociedade  e  no  meio
ambiente  (GONDIM  et  al.,  2005).  Uma  maneira  de  combater  o  desperdício  é  o
aproveitamento integral de frutas por meio da utilização de partes não convencionais
antes desprezadas (cascas, talos, folhas) na elaboração de novos produtos. 
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Para que isso seja possível, deve se fazer análises físico química dos resíduos, a fim de
conhecer suas propriedades e características. Objetivou-se com esse trabalho a avaliação
de parâmetros  físico-química  dos  resíduos de  cajá  (Spondias  mombin L.) visando a
possível utilização dos resíduos em novos produtos.

METODOLOGIA:  O  trabalho  foi  conduzido  no  Laboratório  de  Tecnologia  de
Produtos  Agropecuários  (LTPA),  do  Departamento  de  Solos  e  Engenharia  Rural
(DSER), localizado na Universidade Federal da Paraíba, Campus II, situada na cidade
de Areia-PB.  Os resíduos utilizados (Figura 1) foram obtidos na Casa de Polpa Rural
Vó Maria, localizado na Chã Jardim, município de Areia-PB. 

Figura 1.  Matéria prima, resíduos de cajá (Spondias mombin L.).

Realizou-se a caracterização físico-química dos resíduos de cajá, onde os parâmetros
avaliados foram sólidos solúveis totais e o teor umidade. As análises foram feitas em
triplicatas. Para os sólidos solúveis, foram determinadas por meio de leitura direta em
refratômetro  manual,  com faixa  de  medição:  0  a  32% ºBrix  escala  mínima:  0,2%,
precisão:  mais  ou  menos  de  0,2%,  dimensões:  26/30  x  40  x  170 mm,  peso:  325g.
(Figura 2). Onde para essa avaliação foi feito o esmagamento dos resíduos, com auxilio
de um almofariz e pistilo até extrair algumas gotas para realização das análises.  Os
resultados foram expressos em ºBrix. 



Figura 2. Refratômetro manual utilizado para obtenção dos sólidos solúveis (ºBrix).

O percentual de umidade foi medido através de perda de peso direta em estufa a 105 ºC.
(LUTZ, 2008). Foram utilizadas 5g de amostras, em estufa a 105º, aquecido por 3 horas,
em seguida as amostras foram resfriadas em dessecador até a temperatura ambiente, e
pesadas. Esse processo foi feito até à amostra manter o peso constante.  Os resultados
foram expressos em porcentagem (%). 

RESULTADOS E DISCUSSÃO: Os resultados das análises evidenciam que os sólidos
solúveis totais (Tabela 1), ficaram um pouco abaixo do padrão de identidade e qualidade
estabelecido por Brasil (2000), que mostra um valor de no mínimo 9 ºBrix. Santos et al
(2002)  ressaltam que  o  teor  de  sólidos  solúveis  pode  variar  dependendo  de  alguns
fatores como a intensidade de chuva durante a safra, fatores climáticos, e variedade da
fruta.

Em relação à umidade,  o valor obtido está dentro do encontrado por Monção et  al.
(2010),  onde  em  suas  analises  encontrou  valores  de  umidade  de  60%   a  90%,
respectivamente, que foram próximos ao mínimo e máximo detectado por Cavalcante et
al (2009). 

Tabela 1. Resultados referentes  à caracterização físico-química dos resíduos de cajá

(Spondias mombin L).

Resíduos                          Sólidos solúveis totais (ºBrix)            Umidade (%)

Resíduos Úmido             8 ± 0,00                                                82,51% ±  0,29



CONCLUSÕES Os resultados das analises evidenciam que os resíduos do cajá, estão
em conformidade com a legislação brasileira, que especifica os padrões de identidade e
qualidade para a polpa de cajá, o que permite a busca pela utilização do mesmo em
novos produtos. 
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