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RESUMO: O cambuci (Campomanesia phaea) € um fruto abundante na regido da Mata Atlantica
Paulista, rico em vitamina C, de aroma adocicado, porém com sabor 4cido, fato que limita seu consumo
in natura. Por manter suas caracteristicas pos-processamento, o fruto ¢ muito empregado em cachagas,
licores, geleia e molhos. Devido a sua alta perecibilidade, sua conservagdo ¢ predominantemente
realizada por congelamento. A desidratacdo osmética, por meio da adi¢do de agucar é o principio dos
métodos de obtencdo de frutas cristalizadas e glaceadas, possibilitando o armazenamento em
temperatura ambiente. O presente trabalho, em desenvolvimento, objetiva produzir cambuci glaceado
com diferentes concentragdes de aglicar e avaliar sua estabilidade. Apds o preparo das diferentes
formulagdes, as medidas de pH, acidez total titulavel, solidos soluveis (Brix), atividade de agua,
detecgao de Salmonella spp., contagens de Escherichia coli e de bolores e leveduras foram realizadas
no tempo zero e apos 30 e 60 dias de armazenamento a temperatura ambiente para se monitorar a vida
de prateleira. Até o momento, constatou-se a estabilidade fisico-quimica e microbioldgica destas
formulagdes.

PALAVRAS-CHAVE: Cambuci cristalizado; vida de prateleira; desidratagdo osmotica; fruto da Mata
Atlantica; caracterizagdo do fruto;

CAMBUCI (CAMPOMANESIA PHAEA) AND A NEW FORM OF CONSUMPTION: GLAZED
FRUIT

ABSTRACT: Cambuci (Campomanesia phaea) is a fruit that is abundant in the Atlantic Forest region
of Sdo Paulo, rich in vitamin C, with a sweet aroma but an acidic flavor, which limits its consumption
in natura. Because it maintains its characteristics after processing, the fruit is widely used in cachagas,
liqueurs, jellies and sauces. Due to its high perishability, its preservation is predominantly carried out
by freezing. Osmotic dehydration, through the addition of sugar, is the principle of the methods for
obtaining crystallized and glazed fruits, enabling storage at room temperature. This work, currently
under development, aims to produce glazed cambuci with different sugar concentrations and evaluate
its stability. After preparation of the different formulations, measurements of pH, total titratable acidity,
soluble solids (Brix), water activity, detection of Salmonella spp., Escherichia coli, and mold and yeast
counts were performed at time zero and after 30 and 60 days of storage at room temperature to monitor
shelf life. To date, the physical-chemical and microbiological stability of these formulations has been
confirmed.

KEYWORDS: Crystallized cambuci; shelf life; osmotic dehydration; Atlantic forest fruit; fruit
characterization.
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INTRODUCAO

O cambuci [Campomanesia phaea (Berg) Landrum] é uma fruta pertencente a familia
Myrtaceae, nativa da Floresta Costal Atlantica, encontrada em grande escala na Serra do Mar Paulista
(Rocha et al., 2022; Maluf; Pisciottano-Ereio, 2005), de aroma citrico ¢ agradavel, com casca fina ¢
coloragdo esverdeada. No entanto, quando in natura, apresenta limitagdes de consumo devido a alta
acidez e ao sabor adstringente (Rocha et al., 2022; Vallilo et al., 2005). E muito utilizado como
saborizante em cachagas e licores, além do emprego em geleias € molhos.

Rico em vitamina C, é muito benéfico a saude, fortalece o sistema imunologico e previne o
envelhecimento. O teor de umidade de aproximadamente 88% contribui para a alta perecibilidade,
dificultando a comercializag¢do do fruto in natura ¢ requerendo congelamento para sua conservagao
(Dellaqua, 2016).

Bianchini ef al. (2016) afirmam que o cambuci tem grande potencial para a industrializago
devido ao alto rendimento de polpa e aos elevados teores de pectina e de acido ascorbico.

Nessa esteira, surge como alternativa, para incentivar ainda mais o consumo deste fruto, a
elaboracdo da fruta cristalizada ou glaceada. A cristalizagdo ¢ um dos processos que auxilia na
conservagdo de frutas por meio da remocdo parcial da dgua contida na matéria-prima. Este método,
frequentemente aplicado a abacaxi, figo, laranja, mamao verde e tamara, consiste essencialmente em
impregnar a fruta com aglicar (sacarose) até que sua concentragdo atinja o ponto de impedir a
deterioragdo, permitindo seu armazenamento a temperatura ambiente (Oliveira; Feitosa; Souza, 2018).

O presente trabalho busca a producdo de diferentes formulagdes de cambuci glaceado e o estudo
de sua estabilidade fisico-quimica e microbioldgica.

MATERIAL E METODOS

Os cambucis in natura, oriundos do comércio local do municipio de Salesopolis — S.P., foram
higienizados e congelados em freezer doméstico.

Para elaboragdo das formulacdes, adotaram-se as metodologias propostas por Paes (2021) e
Oliveira, Feitosa e Souza (2018), com adaptagdes. Para isso, uma porgao de 500 g de frutos previamente
descongelados, descascados, cortados ao meio e transferidos para uma solugdo aquosa de agucar cristal
a 300 g.L " fervidos por 3 minutos e permanecendo nesta calda por 12 horas sob refrigeragdo. No
segundo dia, foram adicionados 200 g.L!' de agtcar cristal, fervendo-se por 3 minutos e deixando-se em
repouso sob refrigeracdo por 12 horas. Esta operagao foi repetida no terceiro dia.

No quarto dia, os frutos foram retirados da calda, mergulhados em agua fervente, e
imediatamente transferidos para nova calda produzida nas seguintes propor¢des (acgucar : agua): 0,5:1
(F0); 1:1 (F1); 1,5:1 (F2) e 2:1 (F3), submetidos a uma ultima fervura até que ficassem brilhantes.

Estes frutos foram drenados, distribuidos em bandejas perfuradas e submetidos a secagem em
estufa com circulacdo de ar a temperatura de 60° C durante 18 horas.

Ap0s a secagem, foram transferidos para potes de vidro previamente esterilizados, fechados e
armazenados & temperatura ambiente. Cabe ressaltar que somente as formulagdes FO e F1 seguiram para
as analises fisico-quimicas e microbioldgicas.

As analises fisico-quimicas e microbiologicas foram realizadas nos frutos in natura e nas
formulagdes recém-preparadas (24 horas apos a produgdo) e ap6s 30 e 60 dias de armazenamento.

As determinacdes de pH, teor de solidos soluveis totais (Brix) e acidez total titulavel expressa
em acido citrico (em duplicata), foram conduzidas de acordo com Instituto Adolfo Lutz (2008) ¢ a
atividade de agua, conforme instrugdes do fabricante, no equipamento LabTouch — NOVASINA.

As andlises microbiologicas foram: contagem de bolores e leveduras, Numero Mais Provavel
(NMP) de Escherichia coli e detecgao de Salmonella spp., preconizadas por Silva et al. (2017).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Na elaboragdo das diferentes formulagdes de cambuci glaceado, as frutas foram submetidas a
cozimentos sequenciais em xaropes, da menor para a mais elevada concentracdo, até que o agucar
penetrasse em sua estrutura, expulsando parte da dgua.

Paes (2021) afirma que, sob o ponto de vista tecnoldgico, trata-se da desidratagdo osmotica, ou
seja, a imersdo das frutas em solugdes saturadas de aguicares objetiva a redugdo da atividade de agua e,
consequentemente, o prolongamento de sua vida util. Dois processos ocorrem simultaneamente:
remocao da dgua de constituicdo do tecido vegetal, sem perder a estrutura, e transferéncia de solidos da
solugdo hipertonica (concentrada em agticar) para o produto. No ponto de saturagdo, proximo a etapa
final da cristalizagdo, o xarope tem sua viscosidade aumentada e a fruta saturada de agucares adquire
textura macia e brilhante

Para se obter a aparéncia glaceada, as frutas devem ser recobertas por mais camadas de agucares
do que as cristalizadas durante o processo final de recobrimento, deixando sua aparéncia menos brilhante
e translucida e com uma camada mais esbranquigada de aglicares apds a secagem (Oliveira; Feitosa;
Souza, 2018). As amostras de cambuci glaceado FO e F1 apresentaram estas caracteristicas, como pode
ser observado na Figura 1.

FIGURA 1. Formulagde

s de cambuci glaceado (FO: a esquerda; F1: a direita)

Yot %

.

Fonte: de autoria propria

Vale ressaltar que as formulagdes F2 e F3, contendo teores mais elevados de agucar adicionado,
foram avaliadas sensorialmente pelos integrantes da equipe executora do projeto, sendo consideradas
demasiadamente doces, fato que descaracterizou a fruta cambuci. Assim, as formulagdes selecionadas
para o estudo da vida de prateleira foram as FO e F1 (0,5:1 e 1:1 de agucar : agua, respectivamente).

O cambuci in natura apresentou: pH = 2,80; acidez titulavel expressa em acido citrico = 6,06%
+ 0,11; concentracdo de so6lidos soluveis = 16° Brix; atividade de 4gua = 0,969.

Na Tabela 1, apresentam-se os resultados das analises fisico-quimicas de cambuci glaceado nos
tempos zero, 30 e 60 dias de armazenamento.

TABELA 1. Parmetros fisico-quimicos de formula¢des de cambuci glaceado armazenadas a temperatura
ambiente.

Dias Amostras
FO F1

0 4,08+0,01 3,90+0,00

pH 30 4,12+0,00 3,90+0,01

60 4,24+0,02 3,90+0,00

0 0,73+0,08 0,42+0,10

Acidez titulavel (%) 30 0,78+0,05 0,51+0,06

60 0,67+0,06 0,52+0,10

0 75,0£1,00 80,0+0,00

Solidos soltuveis (° Brix) 30 80,0+2,00 80,0£1,00

60 75,0+0,00 70,0+2,00
0 0,634+0,020 0,689+0,010
Atividade de agua 30 0,636+0,010 0,692+0,001
60 0,618+0,010 0,689+0,000

F0 =0,5:1 de agucar : agua (m/v)
F1=1:1 de agticar : dgua (m/v)
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Pode-se verificar que o cambuci in natura apresentou valores de pH, acidez titulavel, solidos
soluveis e atividade de agua bem distintos dos valores das formulagdes de cambuci glaceado. O pH
aumentou de 2,80 para 3,90-4,24; a acidez titulavel diminuiu de 6,06% para 0,42-0,78%; o teor de
solidos soluveis aumentou de 16° Brix para 70,0-80,0° Brix, enquanto que a atividade de agua decresceu
de 0,969 para 0,618-0,692. A reducdo da atividade de agua contribui de maneira significativa para a
estabilidade fisico-quimica e microbiologica das formulagdes. Franco e Landgraf (2008) afirmam que
valores de atividade de agua igual ou inferior a 0,60 limitam o crescimento microbiano.

Os parametros pH, acidez titulavel, solidos soltveis e atividade de agua das formulacdes FO e
F1 permaneceram praticamente inalterados durante os sessenta dias de armazenamento a temperatura
ambiente.

Vale ressaltar que as alteragdes nestes parametros estudados foram produzidas pela adi¢do de
acucar no processo de desidratagdo osmotica.

Os resultados das analises microbiologicas das amostras de cambuci glaceado nos tempos zero,
30 e 60 dias de armazenamento & temperatura ambiente estdo na Tabela 2.

TABELA 2. Parametros microbiologicos de formulagdes de cambuci glaceado nos tempos zero, 30 e 60 dias de
armazenamento a temperatura ambiente.

Amostras Salmonella spp./25g Escherichia coli (NMP) Bolores e leveduras
(UFC/g)
dias dias dias
0 30 60 0 30 60 0 30 60
FO auséncia auséncia  auséncia <3,0 <30 <30 <10 <10 <10
F1 auséncia auséncia  auséncia <3,0 <30 <30 <10 <10 <10

Pode-se afirmar que as formulacdes FO e F1 apresentaram estabilidade microbioldégica durante
os 60 dias de armazenamento a temperatura ambiente.

Como analise adicional, a aceitabilidade das formulagdes sera verificada por meio de teste
sensorial, j& aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos do IFSP.

CONCLUSOES

Foi possivel produzir formulagdes viaveis de cambuci glaceado, que mostraram estabilidade
fisico-quimica e microbioldgica no periodo de 60 dias. Embora ainda haja a necessidade de mais estudos
de vida de prateleira e de aceitabilidade para melhor compreensdo dos resultados, o cambuci glaceado
apresentou, até o momento, potencial para se tornar uma boa alternativa para agricultores familiares,
diversificando o modo de consumo do fruto, reduzindo perdas e melhorando a renda dos produtores.
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