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A cagaita é um fruto do cerrado globoso, de coloração amarelo-clara e contendo de 1 a 

3 sementes brancas, envoltas em uma polpa levemente ácida. Apresenta um conteúdo 

apreciável de vitamina C, fibras e de carotenoides. O presente trabalho foi realizado 

com o objetivo de avaliar as condições de desidratação osmótica para a obtenção de 

passas de cagaita. O tratamento osmótico foi conduzido a 50°C e a 70°C, utilizando-se 

de soluções de sacarose a 45°Brix e a 65°Brix. Avaliaram-se os parâmetros perda de 

água, perda de massa e incorporação de sólidos, taxa de encolhimento e capacidade de 

rehidratação. As amostras desidratadas foram submetidas à avaliação sensorial 

aplicando-se um teste de aceitação.  O estudo mostrou que houve maior perda de água, 

perda de massa e maior incorporação de sólidos solúveis nas amostras de cagaita 

desidratadas nas condições de 65°Brix a 70°C. A menor taxa de encolhimento e a 

maior capacidade de rehidratação foram observadas nas amostras desidratadas 

osmoticamente na solução de 45ºBrix a 50ºC. A análise sensorial evidenciou que a 

cagaita desidratada apresentou boa aceitação, constituindo uma opção válida de 

agregação de valor ao fruto. 
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Osmotic dehydration to obtain cagaita raisins 

ABSTRACT- The cagaita is a fruit of cerrado, of pale yellow color and containing 1-3 white seeds, wrapped in a 

slightly acidic pulp. It presents a significant content of vitamin C, carotenoids and fibers. This work was carried out 

to evaluate the osmotic dehydration conditions for obtaining cagaita raisins. The osmotic treatment was conducted at 

50 °C and 70 °C, without stirring, using sucrose solutions at 45 °Brix and 65 °Brix. Evaluated the loss of water 

parameters, weight loss and solids uptake, shrinkage and rehydration capacity. The dehydrated samples were 

subjected to sensory evaluation by applying an acceptance test. The study showed that there was a greater water loss, 

weight loss and increased incorporation of soluble solids in the dried samples cagaita under the conditions of 65 

°Brix to 70 °C. The lower shrinkage rate and higher rehydration capacity were observed in osmotically dehydrated 

samples at 45 ºBrix solution at 50 °C. Sensory analysis showed that dehydrated cagaita showed good acceptance, 

constituting an option to add value to the fruit. 
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INTRODUÇÃO 

O bioma Cerrado se destaca por apresentar 

uma elevada biodiversidade, com frutíferas nativas 

que são vendidas em feiras da região e utilizadas na 

culinária, além de sua utilização pelos setores 

farmacêutico e também na extração de óleos pela 

indústria oleoquímica. No entanto, no cenário atual 

tem-se observado uma substituição da vegetação do 

cerrado por monoculturas e pastagens para criação 

de bovinos [1]. 

Uma das espécies nativa do cerrado que pode 

ser aproveitada na indústria de alimentos é 
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conhecida popularmente como cagaita (Eugenia 

dysenterica), caracterizada por frutos globosos, de 

coloração amarelo-clara, contendo de 1 a 3 

sementes brancas, envoltas em uma polpa 

levemente ácida. Apresenta um conteúdo apreciável 

de vitamina C, fibras e de carotenoides [2]. 

Atualmente tem-se observado uma 

modificação nos hábitos alimentares dos 

consumidores, repercutindo em maior estímulo ao 

consumo de frutas e hortaliças, tanto in natura 

como processadas [3]. 

O aproveitamento alimentar de algumas 

espécies nativas do cerrado como o buriti, murici e 

o pequi já foram relatados na literatura [4-6]. 

Uma das alternativas viáveis para a 

agregação de valor aos frutos e prolongamento de 

sua vida útil, consiste no processo de secagem onde 

destaca-se a desidratação osmótica que ocasiona a 

eliminação da água, aumentando a vida de prateleira 

do produto pela redução das alterações físico-

químicas e biológicas [7]. No processo de 

desidratação osmótico ocorre a passagem da água 

do interior do fruto para a solução concentrada e do 

soluto para o interior do fruto [8]. 

No Brasil, a desidratação osmótica de frutas 

tem sido considerada uma tecnologia promissora, 

visto que, apresenta uma elevada diversidade de 

frutos, além da grande produtividade de sacarose 

oriunda da cana-de-açúcar, sendo este um soluto 

que ocasiona pequenas modificações no decorrer do 

processo [9, 10]. 

Portanto, a desidratação osmótica utilizada 

como método alternativo para a obtenção de frutas 

passa favorece na obtenção de produtos com 

textura, cor e sabor adequados [10]. 

Diante disso, o objetivo deste trabalho foi 

avaliar o efeito das variáveis temperatura e 

concentração do xarope de sacarose nos parâmetros 

de desidratação osmótica, características físico-

químicas e qualidade sensorial dos frutos de cagaita 

desidratados. 

MATERIAL E MÉTODOS 

Os frutos cagaita foram colhidos no estádio 

de maturação comercial no município de Palmas - 

TO. Os frutos foram selecionados quanto à ausência 

de injúrias e com coloração uniforme. Em seguida 

foram lavados em água corrente visando a remoção 

de sujidades maiores e sanificados com solução de 

hipoclorito de sódio a 200 ppm por um período de 

15 minutos com posterior enxágue. Após a etapa de 

sanitização, os frutos foram submetidos ao 

branqueamento e sequencialmente imersos em uma 

solução de ácido ascórbico, proporção 1:3 

(fruto:solução), na concentração de 300ppm por seis 

minutos. Para efetuar a desidratação osmótica 

utilizou-se a sacarose. 

Durante a desidratação osmótica os frutos 

foram acondicionados em béqueres de 1 litro com 

as soluções osmóticas nas concentrações de 45 e 

65°Brix. Os frutos permaneceram em contato com a 

solução osmótica por 8 horas à temperatura de 50 e 

70°C. A proporção fruta/solução adotada foi de 1:5 

(p/p). Após a desidratação os frutos foram 

depositados sobre um papel absorvente visando 

retirar o excedente da solução de sacarose. Em 

seguida os frutos foram conduzidos para estufa à 

temperatura de 65°C por aproximadamente 6 horas, 

para a remoção do teor de umidade até alcançar um 

valor entre 20 a 22% (base úmida).  

Após a desidratação os frutos foram 

armazenados em sacos de polietileno, visando 

preservar as características sensoriais até o 

momento das análises que foram conduzidas após 

48 horas. Na Tabela 1 estão apresentados os 

tratamentos osmóticos que os frutos foram 

submetidos. 

Tabela 1. Tratamentos utilizados na desidratação osmótica da cagaita. 
Codificação Tratamentos 

T1 Xarope de sacarose a 45 ºBrix (proporção fruto:xarope 1:5)  à 50°C. 

T2 Xarope de sacarose a 45 ºBrix (proporção fruto:xarope 1:5)  à 70°C. 

T3 Xarope de sacarose a 65 ºBrix (proporção fruto:xarope 1:5) à 50°C. 

T4 Xarope de sacarose a 65 ºBrix (proporção fruto:xarope 1:5) à 70°C 

 

A determinação do pH consistiu em pesar 5 

gramas da amostra de cagaita-passa e solubilizar em 

45 ml de água, obtendo uma solução final de 50 ml. 

Em seguida foi feito a aferição em pHmetro digital 

AOAC [11]. A acidez total titulável (ATT) foi 

determinada por titulação com NaOH 0,1N e 

utilizando a fenolftaleína como indicador. Os 

resultados foram expressos em % de ácido cítrico. 

Os sólidos solúveis totais (SST) foram expressos 

em °Brix com a utilização de um refratômetro 

digital AOAC [11]. Após a determinação da 

amostra de cagaita-passa mais aceita pelos 

provadores, estas foram caracterizadas 

nutricionalmente. A determinação da umidade, 
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proteína, lipídios, fibras e cinzas foram feitas 

seguindo a AOAC [11]. Para a determinação da 

fração glicídica (g 100g-1 da matéria integral) 

utilizou-se a equação: % Fração glicídica= 100- (% 

de umidade + de extrato etéreo + % de proteína 

bruta + % de fibra bruta + % fração cinzas), 

considerando a matéria integral. O valor de Kcal foi 

obtido a partir dos valores encontrados para 

proteína, lipídios e carboidratos disponíveis por 

diferença utilizando os fatores de conversão de 

Atwater. Kcal= (4 x g de carboidratos) + (4 x g de 

proteínas) + (9 x g de lipídios). 

Para a determinação dos parâmetros 

incorporação de sólidos (IS), perda de massa (PM) e 

perda de água (PA), expressos por (g água 100 g-1 

massa inicial), utilizou-se as equações abaixo: 

PA= (UfMf-UiMi)/Mi x 100                            Eq. (1) 

PM= (Mf - Mi)/Mi x 100                                 Eq. (2) 

IS= (STfMf - STiMi/Mi) x 100                        Eq. (3)  

Onde:  

Uf – corresponde ao teor de umidade no final do 

processo, %; 

Mf - massa no final do processo, g;  

Ui - teor de umidade inicial, %;  

Mi - massa inicial, g;  

STf - teor de sólidos totais no final do processo, %; 

Sti - teor de sólidos iniciais, %.  

A determinação do encolhimento foi 

calculada através do deslocamento do tolueno em 

uma proveta descrito por Zogzas et al. [12], 

enquanto a capacidade de reidratação foi feita de 

acordo com o método proposto pela United States 

of Department Agriculture – USDA (1944), 

segundo a equação abaixo: 

Águaabs (%)= (Mf-Mo)/Mo x 100                    Eq. (4) 

Onde:  

Águaabs-água absorvida (%);  

Mo- massa inicial da amostra (g); e  

Mf-massa final da amostra após período de imersão 

(g). 

As três amostras destinadas à avaliação 

sensorial foram obtidas a partir da avaliação da 

qualidade visual realizada pelo próprio observador e 

condutor do experimento através da atribuição de 

notas entre 1 (melhor qualidade) e 5 (menor 

qualidade) [13], de acordo com a Tabela 2. 

Tabela 2. Índice de avaliação da qualidade visual de cagaita obtidas por desidratação osmótica. 
Índice Aparência Descrição 

1 Excelente Excelente aparência em geral, secagem uniforme sem alteração da cor 

2 Bom Boa aparência em geral, secagem menos uniforme, ligeira alteração da cor 

3 Regular Aparência regular, secagem desuniforme, escurecimento torna-se visível 

4 Ruim Aparência ruim, secagem desuniforme, escurecimento intenso de algumas amostras 

5 Péssimo Aparência péssima, secagem desuniforme, escurecimento intenso de algumas amostras. 

Os testes de aceitação foram realizados na 

Universidade Federal do Tocantins, com 60 

julgadores não treinados, homens e mulheres com 

idade entre 18 e 60 anos, consumidores de frutas 

secas. Para avaliar a aceitação com relação aos 

atributos cor, sabor, aroma e impressão global, foi 

utilizada uma escala hedônica estruturada de nove 

pontos (1= desgostei extremamente; 5= nem 

gostei/nem desgostei; 9=gostei extremamente) [14]. 

Já a intenção de compra do produto foi avaliada 

utilizando uma escala hedônica de cinco pontos, 

onde 1 = certamente não compraria e 5= certamente 

compraria. Os resultados obtidos foram submetidos 

à análise de variância (ANOVA) a as médias foram 

comparadas pelo teste de Tukey (5% de 

significância), empregando-se o programa SISVAR 

[15]. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A caracterização físico-química da cagaita in 

natura está apresentada na Tabela 3. Pelos 

resultados foi encontrado um valor de 92,8% de 

umidade, 0,78% de proteína, 0,37% de lipídios, 

1,21% de fibra, 0,13% de cinzas e 4,71% de 

carboidratos. Silva [16] (2008) ao avaliar a 

composição química da cagaita (Eugenia 

dysenterica Dc) encontrou valores médios de 

proteínas de 0,82%, lipídeos de 0,44%, umidade de 

94,34%, fibra de 1,04%, carboidratos de 3,08%, e 

cinzas de 0,28%.  
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Tabela 3. Análise físico-química de cagaita in 

natura e na forma desidratada. 

Características 

físico-químicas 

Cagaita in 

natura 

Cagaita Passa 

(45°Brix/50°C) 

Umidade  92,8± 0,03 21,75±0,08 

Proteínas 0,78± 0,54 1,67±0,35 

Lipídios 0,37± 0,18 0,82±0,54 

Fibra 1,21± 0,33 2, 48±0,22 

Cinzas 0,13± 0,06 0,29±0,34 

Carboidratos 4,71± 0,81 72,99±0,21 

Kcal 25,29 306,02 

pH 2,84± 0,02 2,63±0,02 

Acidez 6,34± 0,07 6,12±0,09 

Sólidos 

Solúveis 

7,3± 0,10 22,37±0,04 

Os valores médios das variáveis incorporação 

de sólidos solúveis, perda de massa, perda de água, 

taxa de encolhimento e capacidade de reidratação 

das amostras de cagaita estão apresentados na 

Tabela 04. 

Diversos fatores tais como concentração da 

solução de sacarose, temperatura da solução, além 

do tempo e proporção da fruta/ solução influenciam 

a taxa de perda de água no decorrer do processo de 

desidratação osmótica [16, 17].  

No presente estudo foi adotado um tempo de 

8 horas de desidratação osmótica mais 6 horas de 

estufa a 65°C. No entanto, é importante destacar 

que o tempo necessário para a desidratação 

osmótica é variável para cada vegetal [18]. 

De acordo com a Tabela 04 é possível 

observar que as amostras de cagaita imersas em 

solução com 45°Brix/50°C se diferiram das 

amostras imersas na solução de 45°Brix/70°C e as 

amostras a imersas a 65°Brix/50°C se diferiram das 

amostras imersas a 65°Brix/70°C com relação à 

perda de massa e perda de água, a um nível de 5% 

de probabilidade mostrando que amostras imersas 

em soluções com a mesma concentração foram 

influenciadas significativamente pela temperatura.

Tabela 4. Valores médios das variáveis: perda de massa, perda de água, incorporação de sólidos solúveis, 

taxa de encolhimento e capacidade de reidratação de cagaitas desidratadas osmoticamente. 
Tratamentos Perda de 

Massa 

Perda de 

Água 

Incorporação de 

Sólidos Solúveis 

Taxa de 

Encolhimento 

Capacidade de 

Reidratação 

45°Brix/ 50°C 39,94c 47,18c 7,24c 30,33d 13,08a 

45°Brix/ 70°C 64,99a 72,64a 7,65c 42,25b 9,42c 

65°Brix/ 50°C 50,82b 60,83b 10,01b 53,48c 11,21b 

65°Brix/ 70°C 66,78a 79,01a 12,23a 58,11a 7,04d 

Na coluna, as médias seguidas da mesma letra, não diferem entre si a 5% pelo teste de Tukey (p≤0.05). 

 

Ao avaliar a desidratação osmótica de 

abacaxi, Beristain et al. [19] mencionaram que a 

taxa de desidratação osmótica é influenciada pela 

temperatura da solução. Resultado semelhante foi 

apresentado por Khoyi e Hesari [20] ao analisar a 

desidratação de damascos utilizando duas 

concentrações de sacarose. Os autores observaram 

que ao aumentar a temperatura em 30°C houve um 

aumento na perda de água dos damascos.  

Diversas explicações são adotadas para 

descrever o efeito da temperatura, sendo que Khoyi 

e Hesari [20] atribuem esta maior perda de massa a 

uma redução da viscosidade da solução, atrelada a 

um aumento dos danos causados no tecido vegetal, 

levando ao aumento da difusão pelos tecidos.  

No entanto, deve-se adotar durante a 

desidratação osmótica temperaturas que mantenham 

a qualidade dos vegetais [21], já que, a utilização de 

temperaturas mais elevadas causará modificações 

nutricionais e sensoriais no produto final [18].  

Também foi possível observar que as 

amostras desidratadas em concentrações de 

45°Brix/50°C se diferiram significativamente das 

amostras desidratadas a 65°Brix/50°C (Tabela 4), 

sugerindo que um aumento na concentração 

provocou um aumento na taxa de perda de água e de 

perda de massa das amostras. 

Maior perda de massa e perda de água 

também foi encontrado por Moy et al. [22] ao 

desidratar frutas tropicais com maiores 

concentrações do agente osmótico. Ao elevar a 
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concentração da solução osmótica de 55 para 

65°Brix, Lima et al. [23] (2004) encontraram maior 

perda de massa na desidratação osmótica de melão, 

confirmando o efeito da concentração do agente 

osmótico nas variáveis da desidratação.  

Com relação à incorporação de sólidos 

solúveis podemos observar que amostras imersas 

nas soluções de 45°Brix/50°C foram 

significativamente semelhantes às amostras imersas 

na solução de 45°Brix/70°C, que se diferiram das 

amostras desidratadas nas condições de 

65°Brix/50°C e 65°Brix/70°C que apresentaram 

maiores valores de incorporação de sólidos solúveis 

(tabela 4). Este efeito da concentração também foi 

observado por Genina-Souto et al. [24] que ao 

avaliar batata-doce, registraram que houve um 

aumento na incorporação de sólidos solúveis nas 

amostras que foram imersas em maiores 

concentrações do agente osmótico.   

Com relação à taxa de encolhimento 

podemos observar que as amostras de cagaita 

apresentaram diferença entre todos os tratamentos, 

sendo mais acentuado nas amostras desidratadas na 

temperatura mais elevada (70°C) (Tabela 4). 

Ao avaliar o coeficiente de encolh imento de 

tomates, Ribeiro [25] encontrou valores situados na 

faixa de 54,48 a 83,11%, sendo que as maiores 

taxas de encolhimento foram observadas nas 

secagens com pré-tratamento osmótico. No entanto, 

Nsonzi & Ramaswamy [26] observaram para o 

mirtilo uma taxa de encolhimento inferior a 10%, 

sendo este muito inferior ao registrado no presente 

estudo.  

A taxa de reidratação foi maior nos frutos de 

cagaita imersos na solução de 45°Brix/50°C que se 

diferiu dos demais tratamentos (Tabela 4). Frutos 

desidratados nas condições de 65°Brix/70°C 

(Tabela 4) apresentaram menor taxa de reidratação, 

o que pode ser atribuído a uma maior injúria da 

estrutura celular, visto que, a capacidade de 

reidratação está diretamente relacionada com o dano 

na parede celular.  

A capacidade de reidratação está relacionada 

com a habilidade do vegetal desidratado absorver 

água e recuperar o volume perdido durante o 

processo, sendo uma avaliação das lesões 

ocasionadas pelo método de desidratação [27]. 

Derlan et al. [28] determinaram a capacidade 

de reidratação de pimenta e afirmaram que os frutos 

secos a 40ºC apresentaram maiores valores, o que 

pode ser atribuído a menores injúrias durante a 

desidratação.  

As amostras de cagaita passas destinadas à 

avaliação sensorial foram aquelas que apresentaram 

a melhor avaliação da qualidade visual, realizada 

pelo condutor do experimento.  

Três amostras de passas de cagaita 

(45°Brix/50°C, 45°Brix/70°C e 65°Brix/50°C) 

foram encaminhadas à análise sensorial para a 

realização do teste de aceitação (Tabela 5). 

Tabela 5. Valores médios de aceitação quanto aos atributos cor, sabor, aroma, impressão global e intenção 

de compra. 

Tratamentos Cor Aroma Sabor 
Impressão 

Global 

Intenção de 

Compra 

45°Brix/50°C 6,82 a 6,02 a 6,03 a 6,22 a 3,01 a 

45°Brix/70°C 5,83 b 6,42 a 5,92 a 6,12 a 3,12 a 

65°Brix/50°C 6,77 a 6,75 a 7,25 b 6,02 a 4,68 b 

Na coluna, as médias seguidas da mesma letra, não diferem entre si a 5% pelo teste de Tukey (p≤0.05). 

 

O atributo cor obteve maiores valores médios 

para as amostras imersas em soluções de 

45°Brix/50°C e 65°Brix/50°C que foram 

significativamente iguais e diferentes das amostras 

imersas na solução de 45°Brix/70°C. Este fato pode 

ser atribuído a um leve escurecimento evidenciado 

nas amostras imersas na solução com maior 

temperatura. Para os atributos aroma e impressão 

global não houve diferença entre as três amostras. 

Para o atributo sabor as maiores médias foram 

obtidas pela amostra 65°Brix/50°C, tal fato pode ser 

atribuído a um sabor mais adocicado apresentado 

pela amostra (relato dos provadores).  

De acordo com os histogramas é possível 

afirmar que as maiores frequências de provadores 

atribuíram notas entre 6 a 9 para todos os atributos 

avaliados (Figura 1). 
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Figura 01. Histogramas de frequência quanto à avaliação sensorial de cagaita passa. 

 

 

Ao avaliar a intenção de compra utilizando a 

escala hedônica de 5 pontos podemos observar que 

as amostras de passas de cagaita apresentaram uma 

boa intenção de compra com maiores frequências de 

provadores atribuindo notas entre certamente 

compraria e provavelmente compraria, sendo uma 

forma viável de agregação de valor ao fruto (Figura 

02). 

Figura 02. Histogramas de frequência quanto à 

intenção de compra de cagaita passa 

 

Após a realização da análise sensorial e 

definição do tratamento que apresentou maior 

intenção de compra procedeu-se a avaliação da 

composição centesimal. De acordo com a Tabela 3 

observa-se que a cagaita passa apresentou um valor 

de 27,75% de umidade, 1,67% de proteínas, 0,82% 

de lipídios, 2,48% de fibra, 0,29% de cinzas e 

66,89% de carboidratos. Elias et al. [29] (2008) ao 

avaliar as características nutricionais de caqui 

desidratado, observaram um aumento no teor de 

nutrientes entre 94% a 376%, corroborando com os 

dados do presente estudo.  

CONCLUSÃO 

Os parâmetros da desidratação osmótica 

foram influenciados pelos fatores concentração do 

agente osmótico e temperatura da solução, sendo 

que as variáveis perda de massa, perda de água e 

incorporação de sólidos solúveis apresentaram 

valores mais elevados para os frutos que foram 

desidratados com concentração de 65°Brix e a 

70°C. 

A desidratação osmótica da cagaita para 

obtenção do fruto na forma de passa consiste numa 

alternativa interessante para agregação 
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