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Resumo: O jua, como um fruto nativo brasileiro, esta dentre os frutos mais saborosos e nutritivos do mundo. A
adocdo de técnicas de conservagdo agrega valor econdmico e possibilita evidenciar o potencial deste alimento do
sertdo nordestino. Que até o momento é consumido por apenas alguns consumidores locais. Objetivou-se com o
presente estudo, apresentar alguns métodos de conservacdo como alternativa para preservacao do fruto do
juazeiro, e consequentemente sua diversificacdo produtiva. O juazeiro é uma planta tipica dos sertdes
nordestinos, possui coloracdo amarelo-parda, é comestivel, doce e com quantidade significativa de vitamina C.
Observa-se que este fruto apresenta umidade elevada, proximo a 80% de agua livre, sendo bastante suscetivel ao
ataque de microrganismos. Assim como outros produtos de origem vegetal, o jua tem uma vida util de poucos
dias. Dai a importancia de se aplicar métodos de conservacgao. Tais como, desidratacdo, como uma técnica
caracterizada pela remocdo da A4gua livre, conserva o alimento pelo controle da umidade, inibindo
microrganismos; a fermentacdo lactica, promove a acidificacdo de vegetais, aliado a tratamento térmico
adequado, atua também na prevencdo do crescimento microbiano; a irradiacdo, tratamento de natureza fisica
bastante promissor, consegue manter as caracteristicas sensoriais e nutricionais dos alimentos. O emprego dessas
técnicas de conservacdo para o jua, permite a extensdo de sua durabilidade. Considera-se que os métodos
abordados nesta pesquisa se apresentam como técnicas de alta viabilidade, possibilitando uma maior
diversificacdo de produtos derivados do jua, como farinhas e conservas, agregando valor econdmico a um
produto bastante encontrado nas regides sertanejas.
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1. INTRODUCAO

Quando os principios da ciéncia e tecnologia dos alimentos sdao aplicados no processo
de tomada de decisOes para o prolongamento da vida util dos alimentos, é possivel adquirir
mais conhecimento com as diversas possibilidades de conservacgdo. Este é um desafio devido

a natureza perecivel dos produtos alimenticios. Os processos degradativos de tais produtos
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podem ser de diversas naturezas que incluem fisica, microbiolégica e a degradacdo
bioquimica (GILMAN, et al., 2015).

Devlieghere et al. (2011) admitem que a sensibilidade a degradacdao é de origem
microbiana, quimica e de reacdes enzimaticas. E possivel destacar alguns pardmetros
genéricos dos alimentos, destacando-se aqueles relacionados com as caracteristicas intrinsecas
e 0s que se relacionam ao ambiente em que o alimento esta inserido (fatores extrinsecos).
Como fatores intrinsecos tem-se a atividade de agua (a.), o pH, o potencial de oxi-reducao, a
composicdo quimica, a presenga de fatores antimicrobianos naturais e as interagoes entre 0s
microrganismos na matriz alimentar (FRANCO; LANDGRAF, 2005; DEVLIEGHERE, et al.,
2011).

Dentre os frutos mais saborosos e nutritivos do mundo, estdo os nativos brasileiros,
porém a maioria deles é conhecida apenas pela populacdo local ou aparecem de forma sazonal
em algumas regioes especificas (FERREIRA, et al., 2005). Como é o caso do jua. Este fruto
ainda é bastante desconhecido para fins comerciais. Geralmente ndo sdo encontradas em
feiras, apesar do seu potencial economico. Do mesmo modo que outros frutos da caatinga, que
sao apreciados apenas pela populacdo local. O que indica, possivelmente, a falta de
conhecimento que os produtores, a industria e a populacdo tém das frutas nativas e seu
potencial alimenticio e nutricional (SANTOS; JUNIOR; PRATA, 2010).

Com o intuito de disseminar o consumo e o potencial de comercializacdo do jua,
torna-se muito importante a adocdo de técnicas de conservagdo, que além de agregar valor
econdmico a um produto bastante nutritivo e atrativo sensorialmente, coloca em evidéncia o
potencial de alimentos do sertdo nordestino, como o jua. Podendo também, incentivar a
utilizacdo deste fruto em outras tecnologias de processamento, visto que, de acordo com
Lorenzi et al., (2006) estes frutos ainda sdao consumidos exclusivamente na sua forma natural.

Portanto, como uma possibilidade vidvel para disseminar este fruto do sertdo
nordestino em outras regioes por intermédio da sua conservacdo, Objetivou-se com o presente
estudo, apresentar alguns métodos de conservacdo como a alternativa para preservacao do
fruto do juazeiro, e consequentemente sua diversificacdao produtiva.

2. METODOLOGIA

O estudo foi realizado através de pesquisas bibliograficas sobre os métodos de
conservacao: desidratacdo, fermentacdo lactica e irradiacao, com foco em suas aplicagdes para
o fruto do juazeiro, o jua. Deste modo, foram utilizados recursos como base de dados
estatisticos, informacoes de érgaos de reconhecimento nacional e internacional de pesquisa,

(8dips3BRE08R APtigos cientificos e livros que abordam o tema estudado.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 0 Jua

O juazeiro (Ziziphus joazeiro Mart.) é uma planta muito encontrada no semiarido
brasileiro, naturalmente na caatinga, tipica dos sertdoes nordestinos, o juazeiro se estende por
todos os estados. Pertence a familia das Rhamnaceae, apresenta grande potencial econdmico e
medicinal, e permanece verde, mesmo em grandes estiagens (SOUSA, et al., 2013). Também
conhecida pelos nativos como joda, enjud, laranjeira-de-vaqueiro, jud-fruta, jud e jud-espinho
(Natureza Bela, 2016).

O jua, fruto do juazeiro, possui coloracao amarelo-parda, é comestivel, doce e com
quantidade significativa de vitamina C, sendo explorado de forma extrativa (LORENZI,
2008). Este fruto é consumido geralmente in natura ou processado, em forma de doces e
geleias, seu suco é utilizado para fins estéticos e também como alimentacdo animal (ITF,
2008).

Os frutos (Figura 1) sdo globosos, amarelos, drupaceos de 1,0 a 1,5 centimetros de
didmetro, comestiveis, com pedtnculos orlados, possuem um caroco grande envolto em uma
polpa mucilaginosa doce e branca com uma semente dura que se parte em duas metades

(DINIZ et al., 2006; ITF, 2008, CAVALCANTI, et a., 2011).

Figura 1 — Frutos do juazeiro.

Fonte: http://poderdasfrutas.com/categoria/jua/

A Tabela 1 mostra a composicao nutricional do fruto do juazeiro, analisando os

parametros umidade, proteinas, lipidios, fibras, carboidratos e cinzas.

Tabela 1 - Composicao nutricional do fruto do juazeiro.

Parametro Teor*
Umidade (%) 79,01 + 0,68
Proteinas (%) 2,01 £ 0,10
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Lipidios (%) 0,52 £+ 0,06
Fibras (%) 0,11 + 0,00
Carboidratos (%) 17,59 £ 0,56
Cinzas (%) 0,76 £ 0,06

Fonte: Silva, 2014.

E possivel comprovar as maiores fracdes para umidade e carboidratos e, em seguida,
proteinas, cinzas, lipidios e fibras. Carboidrato com 17,59%, teor maior que frutas como
acerola (8,0 %), umbu (9,4%) e goiaba (13,0 %), confrontando com a Tabela Brasileira de
Composicao dos Alimentos — Taco (UNICAMP, 2011).

Proteinas com 2,01 %, mostrando o potencial do fruto em fornecer esse nutriente. As
cinzas representam os minerais presentes no alimento, tendo o jua in natura 0,76 %.

Teor de lipidio baixo (0,52 %), sendo o jua ndo considerado um alimento rico neste
nutriente e fibras com 0,11 %.

Para as caracteristicas sensoriais nao foram encontrados dados relevantes para o jua in
natura na literatura. No entanto, Mendes (1996) diz que os juds sdo nutritivos, de sabor
agradavel e bastante apreciados pelas pessoas de maior convivio com o setor rural. Durante as
grandes secas do passado, seus frutos suculentos, saborosos, nutritivos e digestivos serviram
para saciar a fome e a sede da populacdo humana e animal do sertdo. Analises fisico-quimicas
revelaram que os frutos quando maduros apresentam um elevado teor de sélidos soluveis e
uma baixa acidez, o que indica a sua boa palatabilidade.

Observa-se que o fruto do juazeiro apresenta umidade elevada, préximo a 80% de
agua livre. Esse resultado mostra que esse fruto pode ser bastante suscetivel ao ataque de
microrganismos, o que demonstra a necessidade do uso de bons métodos de conservagao

aplicados em seu processamento.
3.2 Métodos de conservacao

Assim como outros produtos de origem vegetal, o jua tem uma vida ttil de poucos dias
antes de se tornar improprio para o consumo (RICKMAN et al.,, 2007). Os métodos de
conservacao permitem que os produtos estendam sua durabilidade e possam ser armazenados
e transportados para mercados distantes durante todo o ano (LUH; WOODROOF, 1988).

Muitos sao os métodos utilizados para produzir alimentos estaveis e seguros
microbiologicamente, dentre eles, a refrigeracao, congelacdo, desidratagdo, fermentacao,
salga, adicdo de acticar, acidificacdo, pasteurizacao, esterilizagdo, pulsos elétricos, tecnologia

de barreiras ou métodos combinados (SOUZA FILHO, 1999). Além destes, destaca-se como
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uma técnica bastante eficaz, a radiacdo ionizante. Este tipo de processamento nao térmico
destaca-se a sua aplicacdo em alimentos combinado ou em substitui¢cdo ao tratamento térmico
(HERNANDES; VITAL; SABAA SRUR, 2003).

Existe uma escassez de estudos sobre o jua, principalmente para fins alimenticios.

Entretanto, ja existem alguns trabalhos na literatura que apresenta o jua processado.
3.3 Desidratacao

A desidratacdo é uma técnica viavel para aproveitar o excedente da producao,
disponibilizando para o mercado consumidor produtos estaveis, seguros e possibilitando
maior renda para agricultores e pessoas ligadas a producdo e comercializagdo de alimentos.
Para que a secagem forneca produtos com bons padrdes de qualidade, sdao necessarios
matéria-prima de boa qualidade. Caracteriza-se por ser uma técnica de remocao da agua livre
dos alimentos na forma de vapor pela transferéncia de calor, ou seja, conserva o alimento pelo
controle da umidade (BEZERRA, 2007).

A indtstria tem disponibilizado uma variedade de produtos desidratados que
apresentam grande diversificacdo e aplicacdo como, por exemplo, sopas instantaneas com
vegetais desidratados, sucos de frutas em po6, macd, abacaxi, manga, banana, cogumelos
desidratados e tomate seco em conserva. Quando a operacdo de desidratacdo for
indevidamente realizada permite falhas no processo o que pode desencadear condicdes de
proliferacdo microbiana, principalmente o0s microrganismos anaerdbios, causando
contaminacao e tornando o alimento improprio para o consumo humano (BEZERRA, 2007).

Cavalcanti et al. (2011) obteve a farinha do jud por desidratacdo e observou uma
farinha de jud com 8,53 % de umidade, um valor bastante reduzido, o que dificulta o

crescimento de microrganismos, conforme Tabela 2.

Tabela 2 — Composicdo nutricional da farinha do fruto do juazeiro desidratado.

Parametro Desidratado*
Umidade (%) 8,53+ 1,15
Proteinas (%) 5,57 + 0,91
Lipidios (%) 1,13 £ 0,06

Carboidratos Totais (%) 80,45

Cinzas (%) 4,32 + 0,03

Fonte: Cavalcanti et al., 2011.
3.4 Fermentacao lactica
Outro método encontrado na literatura foi o de acidificagdo por meio de fermentacgdo

lactica espontanea do jud, desenvolvido por Silva et al. (2013), que avaliou a conservacao do
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jud por este método, apresentando resultados satisfatérios nos aspectos sensoriais e de
preservacdo deste fruto. Concluiu que conservas preparadas a partir de frutos do juazeiro
fermentados podem ocupar importante espago no processamento agroindustrial viabilizando o
aproveitamento de matérias-primas ndo convencionais e disponiveis regionalmente. Os frutos
desenvolveram acidez satisfatoria, com atendimento a legislacao (BRASIL, 2002).

Hortalica acidificada por fermentacdo é aquela submetida a fermentacdo latica de
forma a atingir o produto final igual ou menor que 4,5, devendo ser submetida ao tratamento
térmico adequado visando uma maior seguranca na sua conservacao e consumo.

Os acidos organicos presentes em fermentados resultam da acdo de microrganismos,
principalmente lactobacilos, nos carboidratos disponiveis nas matérias-primas, contribuindo
na melhoria da qualidade gustativa e no estimulo ao consumo (SILVA et al., 2013).

O meio acido resultante da fermentacdo tem importancia, também, na prevencdo do
crescimento de microrganismos oportunistas, da germinacdo de esporos bacterianos e na
inibicdo da rancidez. Considerando-se a escassez de estudos relacionados a fermentacao
lactica de matérias-primas extraidas de espécies nativas do nordeste brasileiro (SILVA et al.,
2013).

O pH 6timo para o crescimento da maioria dos microrganismos tem sido estabelecido
na faixa de 7,0 (JAY; LOESSNER; GOLDEN, 2005), ou seja, os alimentos basicos sdo mais
suscetiveis. Alimentos com a, entre 0,65 e 0,99 podem ser susceptiveis a deterioracao
microbiana (DEVLIEGHERE, et al., 2011). Em estudo das caracteristicas fisico-quimicas da
polpa de jua, Sousa et al., (2013) encontraram valores de pH e a, de 4,64 e 0,98,
respectivamente. Com relacdao ao pH, o jua apresenta-se como um alimento acido, porém sua
atividade de agua elevada propicia a proliferacdo de microrganismo. A a, é o fator que mais
influi na alteracdo dos alimentos, por ter relacdo com o crescimento e a atividade metabdlica

dos microrganismos e com as reacoes hidroliticas (GAVA et al., 2008).
3.6 Irradiacao

Apesar de ser bastante eficiente na conservacdo dos alimentos, métodos como a
desidratacao e a fermentacdo alteram as caracteristicas sensoriais e nutricionais dos alimentos.
Como alternativa apresenta-se a irradiacdao, onde as perdas nas caracteristicas nutricionais e
sensoriais do alimento sdo minimas, quando doses controladas sdo utilizadas. E possivel
aplicar em alimentos sélidos e liquidos ja embalados, o que evita a recontaminagao logo pés o
tratamento ionizante (HERNANDES; VITAL; SABAA SRUR, 2003).
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O processo de irradiacdo de alimentos é um tratamento de natureza fisica assim como
a pasteurizacdo térmica, congelamento ou enlatamento. A radiacdao ionizante envolve a
exposicdo do alimento, embalado ou ndo, a um dos trés tipos de energia ionizante: raios gama,
raios X ou feixe de elétrons (TEIXEIRA, 2002). Uma das potencialidades de utilizacdo da
radiacdo ionizante é sobre materiais de origem vegetal (SATOMI et al., 2005).

Sendo a embalagem indispensavel para a maioria das aplicacOes de irradiagdo em
alimentos, a fim de excluir a recontaminagdo por microrganismos e a reinfestacao por pragas,
de maneira geral mantem-se a integridade dos alimentos, e em algumas areas se utiliza o
método combinado com embalagens de atmosfera modificada, ambas sdo tecnologias ja
estabelecidas no mercado (EHLERMANN, 2016). Além de oferecer protecdo ao alimento
irradiado, a embalagem em atmosfera modificada exerce efeitos positivos na conservagao dos
alimentos, como descrito por Kirkin et al. (2014) que verificaram os efeito na qualidade de
tomilho, alecrim, pimenta do reino e cominho submetidos aos tratamentos combinados de
irradiacdo e atmosfera modificada.

Varias sdo as vantagens do uso da irradiacdo ionizante, dentre elas temos o aumento
da seguranca alimentar, diminuindo perdas e desperdicio de alimentos. E um método seguro,
com elevada eficiéncia e eficacia, sendo um processo a frio. O tratamento ndo envolvem
produtos quimicos. O processo é relativamente facil de controlar, dependendo geralmente,
apenas da velocidade do transportador e do poder/atividade da fonte de radiacdo. Os
alimentos podem ser imediatamente distribuidos para a cadeia de abastecimento alimentar
apos o tratamento (ROBERTS, 2014).

A descontaminacdo de especiarias, ervas e condimentos com uso da irradiacdo,
provavelmente, continua a ser a sua maior aplicacdo, e é muito provavel que estas
mercadorias irradiadas sdo as mais comercializadas internacionalmente. Todavia, o mercado
de carnes e produtos frescos irradiados tornou-se firmemente estabelecido em varios paises,
incluindo a China e os EUA. Recentemente foram fixados acordos para o comércio de frutas e
vegetais frescos irradiados utilizando a irradiacdio (ROBERTS, 2014). Isto prova que o
método de irradiacao esta em franca expansao, podendo ser estendido para frutos como o jua.

Ehlermann (2016) afirma que a irradiacdo de alimentos pode ser reconhecida como
uma tecnologia segura, e que as pesquisa ao longo de muitas décadas sao convincentes, sendo
a irradiacdo reconhecida por comités nacionais e internacionais de peritos ao ser aprovada
pela OMS. Concluindo que a ingestdo de alimentos irradiados ndo representa qualquer risco,

além de manter todas as suas propriedades positivas, nutritivas, entre outras.
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A irradiacdo é estabelecida como um método seguro e eficaz de preservacao de
alimentos. Dentro desse contexto, a utilizacdo da irradiacio como método para aumentar o
tempo de vida util do jua, que ainda é pouco explorado a fim de comercializacdo, e o uso
deste método de conservacdo pode proporcionar a disseminacao de um produto genuinamente

nordestino para grandes centros de distribuigdo.
4. CONCLUSAO

O emprego dessas técnicas de conservacao para o jua permite que os produtos
estendam sua durabilidade. Considera-se que os métodos abordados nesta pesquisa se
apresentam como técnicas de alta viabilidade, possibilitando uma maior diversificacao de
produtos derivados do jud, como farinhas e conservas, agregando valor econdmico a um

produto bastante encontrado nas regides sertanejas.
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