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RESUMO 

Introdução: O processo de secagem visa a redução do 

teor de água, diminuindo a atividade de água e 

consequentemente aumentando o tempo de 

conservação e a vida útil de frutos. Além disso, 

facilita o processo de transporte, manuseio e 

armazenamento. O cajá-manga é um fruto presente 

no Bioma do Cerrado, que apresenta características 

nutricionais relevantes, sendo muito consumido 

apenas em épocas específicas pela população local. 

Objetivo: verificar o efeito da secagem em estufa 

sobre as características nutricionais do cajá-manga, 

como uma alternativa para utilização e 

prolongamento da sua vida útil. Metodologia: os 

frutos de cajá-manga foram obtidos na cidade de 

Goiânia-GO e posteriormente, submetidos a secagem 

em estufa. Após, o fruto foi triturado e analisado com 

relação a seu conteúdo de: umidade, carboidrato, 

proteína, lipídio, cinzas e fibra alimentar.  Resultados 

e Discussão: os resultados obtidos para o fruto 

desidratado mostraram uma concentração do 

conteúdo de nutrientes e um baixo teor de umidade o 

que contribui significativamente para a sua 

utilização e aumento da vida útil do fruto cajá-

manga. Conclusão: Os resultados do presente 

trabalho destacam a relevância da utilização de 

métodos secagem em estufa como uma alternativa 

para agregar valor ao fruto de cajá-manga e 

consequentemente prolongar sua vida útil. 

PALAVRAS-CHAVE: Frutos do Cerrado; 

Desidratação; Composição centesimal. 

ABSTRACT 

Introduction: The drying process aims to reduce the 

water content, decreasing the water activity and 

consequently increasing the conservation time and 

useful life of fruits. In addition, it facilitates the process 

of transportation, handling and storage. Cajá-manga is a 

fruit present in the Cerrado Biome, which has relevant 

nutritional characteristics, being consumed only at 

specific times by the local population. Objective: to 

verify the effect of drying in an oven on the nutritional 

characteristics of cajá-manga, as an alternative for its 

use and prolonging its useful life. Methodology: cajá-

manga fruits were obtained in the city of Goiânia-GO 

and subsequently dried in an oven. Afterwards, the fruit 

was crushed and analyzed for its content of: moisture, 

carbohydrate, protein, lipid, ash and dietary fiber. 

Results and discussion: the results obtained for the 

dehydrated fruit showed a concentration of nutrient 

content and a low moisture content, which significantly 

contributes to its use and increased life of the cajá-

mango fruit. Conclusion: The results of the present study 

highlight the relevance of using oven drying methods as 

an alternative to add value to the cajá-mango fruit and 

consequently extend its useful life. 

KEYWORDS: Cerrado fruits; dehydration; Centesimal 

composition. 

1. INTRODUÇÃO

O Cerrado é o segundo maior bioma brasileiro 

ocupando 21% do território nacional no Brasil Central 

(BORLAUG, 2002). Este bioma é composto por um 

conjunto de ecossistemas (savanas, campos, matas e 

matas de galeria) (EITEN, 1977; RIBEIRO et al., 1981). 

O bioma do Cerrado se destaca por apresentar uma 

grande biodiversidade na fauna e flora sendo 

considerado um dos ‘hotspots’ para a conservação da 

biodiversidade mundial (KLINK, 2005). O Cerrado 

possui cerca de 7 mil espécies de plantas sendo que 44% 

são endêmicas deste bioma se configurando a mais 

diversificada savana tropical do mundo (KLINK, 2005, 

RATTER et al., 2003). Muitas plantas são frutíferas e 

seus frutos são muito utilizados na culinária local e 
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comercializados especialmente em feiras da região. 

Esses frutos tradicionalmente utilizados pela população 

regional ainda não foram inseridos no contexto do 

agronegócio brasileiro seja por aspectos socioculturais, 

falta de tecnologia para a produção em grande escala ou 

mesmo pelo desconhecimento do seu potencial de 

aproveitamento (VIEIRA et al., 2006). No entanto, o 

Brasil vem se destacando como um dos maiores 

produtores de frutas, atendendo o mercado interno e 

externo, comercializando-os frescos ou processados 

(NUNES, 2009). 

Cada vez mais o país tem explorado sua 

biodiversidade produzindo espécies de frutos mais 

característicos dos biomas brasileiros, como o cerrado, 

fornecendo uma grande variedade de produtos. 

(LABRUNA, 2001). O cajá-manga (Spondias mombin 

L.) é uma fruta originária das Ilhas da Polinésia, porém 

se adaptou bem ao clima tropical do Cerrado. O fruto da 

cajá-mangueira possui formato cilíndrico com casca lisa 

de cor amarelada e a semente apresenta feixes rígidos e 

longos internalizados na polpa do fruto, e possui sabor 

agridoce e ácido (GOMES, 2007; FRANQUIN et al. 

2005). O consumo é feito de in natura ou em forma de 

bebidas, doces, geleias e sorvetes (MATTIETTO et al., 

2010; CARVALHO et al., 2008). 

A vida pós-colheita do cajá-manga é bastante 

reduzida, sendo importante a aplicação de métodos que 

aumentem a sua vida útil e reduzam as perdas pós-

colheita (SANTOS, 2008). O processo de secagem visa 

a redução do teor de água, diminuindo a atividade de 

água e consequentemente aumentando o tempo de 

conservação e a vida útil de frutos. Além disso, facilita 

o processo de transporte, manuseio e armazenamento,

sendo a desidratação dessas frutas um processo

economicamente viável (PINHEIRO, 2018). Desta

maneira, a desidratação ou secagem é um método

relativamente simples de se aproveitar e diversificar a

forma com que as frutas são apresentadas aos

consumidores, além de proporcionar maior

disponibilidade de seu consumo para outras regiões e

também auxilia no seu processo de preservação. Além

disso, a desidratação é importante por proporcionar a

concentração dos nutrientes que compõem os alimentos

(JORGE, 2014). No entanto, pouco se sabe do teor de

nutrientes do cajá-manga após desidratado.

Estes frutos como o cajá-manga, são consideradas 
frutas “potenciais” devido a presença de compostos 
bioativos proporcionando benefícios à saúde, bem como 
pela aceitação e elevado consumo pela população das 
áreas de ocorrência durante as safras (SILVA et al., 
2012). Entretanto, a comercialização ainda é pouco 
explorada fora da área de ocorrência, e quando em sua 
maioria de forma extrativista, em consequência da 
escassez de informações sobre seus aspectos de 
qualidade e conservação pós-colheita (MOURA et al., 
2013). Neste contexto, este trabalho tem como objetivo 
avaliar a composição de lipídio, fibra alimentar, cinzas, 
proteínas e carboidratos após secagem por convecção 
natural. 

2. MATERIAL E MÉTODOS

2.1 OBTENÇÃO E PROCESSAMENTO DOS 

FRUTOS 

Os frutos de cajá-manga (Spondias mombin L.) 

foram adquiridos na cidade de Goiânia - GO, 

armazenados em embalagem de polietileno e resfriados 

a 8 °C até o momento do processamento. No 

processamento, primeiramente os frutos foram 

selecionados, lavados em água corrente para a 

eliminação de sujidades e desinfetados em solução de 

hipoclorito de sódio a 200 ppm (partes por milhão) 

durante 15 minutos com posterior enxágue, conforme 

instrução do fabricante.  Após a higienização, os frutos 

in natura foram cortados manualmente e então levados 

para a estufa para a realização do processo de secagem. 

2.2 SECAGEM EM ESTUFA  

Para a realização do processo de secagem foi 

utilizada uma estufa (Quimis, Q317M), onde as fatias 

dos frutos foram dispostas em bandejas forradas com 

papel laminado, pesadas e colocadas na unidade de 

secagem a uma temperatura de 60 °C durante 12 horas.  

2.3 ANÁLISES FÍSICO-QUÍMICAS 

Os frutos de cajá-manga (Spondias mombin L.) 

foram desidratados e analisados quanto aos teores de 

umidade calculado pela fórmula %teor (umidade) = 

[(peso úmido – peso seco)/peso úmido] x 100 

(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005) e Resíduo 

Mineral Fixo (RMF) (AOAC, 2002) por meio de análise 

gravimétrica. As proteínas foram dosadas pelo método 

de Kjeldahl (AOAC, 2002). O método de Goldfisch foi 

utilizado para a quantificação de lipídios totais (BLIGH; 

DYER, 1959), carboidratos totais por diferença e fibra 

alimentar pelo método enzimático-gravimétrico 

(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005). 

3. RESULTADOS

Na figura 1 são mostrados os frutos in natura (1.A), 

o fruto após o corte para secagem (1.B) e o fruto após a

secagem e trituração (1.C).

Na figura 1.D é apresentado um gráfico com tempo 

de secagem, a temperatura de secagem e o resultado para 

a umidade. Desse modo, observa-se que após 12 horas 

de secagem a uma temperatura de 60ºC o teor de 

umidade obtido foi de 5,5%. 

Na tabela 1 pode-se verificar os dados obtidos para a 

composição nutricional dos frutos de cajá-manga 

desidratados em comparação com o cajá-manga in 

natura. Os dados da composição nutricional do fruto in 

natura foram retirados da Tabela de composição de 

alimentos (TACO). Foram analisados os teores de 

proteína, lipídio, carboidrato, cinzas e fibra alimentar 

conforme descritos na Tabela 1. 
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Figura 1: Processamento e secagem do fruto. A) Cajá-manga in natura. B) Cajá-manga processado. C) Cajá-manga seco em estufa a 

60 °C por 12 horas. D) Curva de secagem durante 12 horas. A cada 4 horas o cajá-manga foi pesado para verificar a perda de água.  

Tabela 1: Resultado da composição centesimal (g/100g) 

de cajá-manga in natura desidratado. 

Cajá-manga in 

natura* (%) 

Cajá-manga 

desidratado (%) 

Proteína 1,3 3,91± 0,07 

Lipídios Tr 0,92± 0,02 

Cinzas 0,4 2,99± 0,06 

Fibra alimentar 2,6 3,89 ± 0,04 

Carboidrato 11,4 82,55 ± 1,04 

*Dados retirados da Tabela Brasileira de Composição de

Alimentos (TACO). Tr: quantidade traço.

4. DISCUSSÃO

Os consumidores vêm reconhecendo os benefícios 

do consumo de frutas a saúde e assim este fato tem 

resultado em maior repercussão ao estímulo do consumo 

de frutas, tanto in natura como processadas (COUTO, 

2015). Segundo a Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária (Anvisa), a fruta desidratada, também 

denominada fruta seca, é o produto obtido pela perda 

parcial da água da fruta madura, inteira ou em pedaços, 

por processos tecnológicos adequados que possibilitem 

a manutenção de no máximo 25% de umidade. Sendo 

assim, pode-se verificar que a umidade obtida no 

processo de secagem realizado pelo presente estudo está 

de acordo com o que é exigido, visto que o cajá-manga 

obteve um teor de umidade de aproximadamente 5%. 

Um estudo realizado por Breda, Just e Sanjinez- 

Argandona (2013) ao desidratarem a polpa de cajá-

manga pelo método de foam mat reportaram teores de 

umidade, cinzas, fibras, lipídeos, e proteínas que 

variaram de, 5,43 a 7,28%, 3,27 a 3,57%, 1,11 a 1,86% 

e 0,05 a 0,06%, respectivamente. 

Almeida, Silva e Marra (2010) ao realizarem a 

secagem de cajá-manga por diferentes métodos, sendo 

eles, secagem em estufa mais tratamento osmótico, 

apenas tratamento osmótico e apenas secagem em estufa 

reportaram um menor teor de umidade no tratamento 

que foi realizado apenas com a secagem em estufa. Esses 

autores demostraram teores de umidade de 

aproximadamente 18% para o cajá-manga seco em 

estufa a uma temperatura de 65ºC durante 6 horas.  

Pinheiro (2018) reportou valores superiores ao do 

presente estudo, com exceção apenas do teor de 

carboidrato que foi inferior, quando realizou a secagem 

de cajá-manga realizou em estufa a diferentes 

temperaturas (40, 50, 60 e 70ºC). Na temperatura de 

60ºC a autora encontrou 6,76% de umidade, 5,87 de 

cinzas, 11,9% de lipídios, 12,48% de proteína e 63,42% 

de carboidrato, este fato pode estar relacionado as 

diferentes condições climáticas, de solo e região em que 

os frutos foram coletados. 

Silvino et al. (2017) avaliaram a qualidade 

nutricional de cajá-manga (Spondias mombin L.) e 

encontraram valores para umidade de 86,78%, 2,62% de 

cinza, 1,35% de lipídios, 2,93% de proteínas e 6,32% de 

carboidrato. Tiburski et al. (2011) encontraram 83,66% 

de umidade, 0,62% de lipídios, 1,06% de proteína, 

0,76% de cinzas e 13% de carboidrato. Com esses 

resultados, é possível observar que muitos são os fatores 

que podem interferir na composição nutricional de 

frutos.  Quando comparado o fruto desidratado ao fruto 

in natura é notável o aumento no teor dos nutrientes 

analisados, visto que o processo de retirada da água 

promove a concentração deles.  

5. CONCLUSÃO

Os resultados do presente trabalho destacam a 

relevância da utilização de métodos secagem em estufa 

como uma alternativa para agregar valor ao fruto de 

cajá-manga e consequentemente prolongar sua vida útil. 

A eliminação de água gerada no processo resulta em 

aumento da vida de prateleira pela redução das 

alterações físico-químicas e biológicas. Além disso, esse 

processo concentra o conteúdo de nutrientes, tornando-

o nutricionalmente mais atrativo e possibilitando a sua 

expansão e utilização além do Bioma do Cerrado. 
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