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Introducao

Dentre as espécies frutiferas do bioma Cerrado destaca-se a cagai-
teira (Eugenia dysenterica), cujos frutos sdo consumidos in natura ou
processados, e apresentam propriedades medicinais nas folhas e cascas.
As folhas sdo utilizadas como antidiarreicos, enquanto os frutos apre-
sentam propriedades laxantes, de acordo com o uso popular. Pertence a
familia Myrtaceae, a mesma da jabuticaba, goiaba, jambo, aragas e euca-
liptos. Arvore de porte médio que pode atingir 4 a 11m (Fig. 1), tronco
tortuoso com casca espessa e fendida. As folhas possuem cor variando

entre avermelhada, quando jovens, a verde-escura quando adultas, com

formato ovalado a eliptico.




Fruto

Os frutos s3o pequenos, de aproximadamente trés centimetros de
didmetro, com casca amarela-esverdeada, polpa suculenta e acida, apre-
sentando até quatro sementes no seu interior. Os frutos tém formato
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globoso, bagaceo, cor amarelo-clara, levemente acido, epicarpo mem-
branoso, com 1 a 3 sementes brancas envoltas em polpa de coloragio
creme, e sabor acidulado. O fruto mede de 3 a 4 cm de comprimento
por 3 a5 cm de didmetro e pesa de 14 a 20 g (Fig. 2 e 3). Sdo altamente
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nutritivos, contém 90% de agua, baixo valor calérico (36,6 Kcal), 5,9%
de carboidratos, fonte de compostos funcionais como vitamina C e
f3-caroteno e compostos fendlicos como os flavonoides, que sio antio-

xidantes e antimutagénicos.

Figura 2 - Frutos da cagaiteira




Figura 3 - Sementes de cagaita
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Outra caracteristica importante desta fruta é o contetdo de mine-
rais como calcio e ferro. A cagaita, como a maioria das frutas, possui
alto grau de perecibilidade devido a elevada atividade metabdlica pés-
colheita, levando a rapida deterioragio do fruto. O fruto tem compor-
tamento climatérico, com aumento acentuado da atividade respiratéria
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em um estagio do ciclo. Neste momento, o rapido amadurecimento
dos frutos pode acontecer na planta ou fora dela, se colhidos fisiologi-

camente desenvolvidos.

Colheita

A cagaiteira floresce entre os meses de agosto e setembro, e fru-
tifica nos meses de setembro e outubro. Os frutos estio aptos para o
consumo ao cairem no chdo, ou quando apresentarem coloragdo ver-

de-amarelada (“de vez”), estio disponiveis para a colheita em um curto



periodo, de aproximadamente 15 dias, e devem ser coletados maduros,
no chio ou “de vez” (Fig. 4 e 5), desprendendo-se das arvores ao sacudir
levemente os ramos (Fig. 6). O grande problema, no periodo da colhei-
ta, é a conservagdo dos frutos em ambientes naturais. Perecem em ape-
nas trés dias, se conservados a 28 °C, mas, se colocados em refrigeracio

em temperatura de 15 °C, podem ser conservados por até 13 dias.

Figura 4 - Cagaitas no ponto de colheita




Figura 6 - Cagaiteira com frutos caidos no solo
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A cagaita é comercializada em pequeno volume e na regido de ori-
gem, sendo coletada de plantas nativas, em varios estados brasileiros,
mais comumente na regido central do Pais. A comercializagio da ca-
gaita ocorre em mercados regionais, tendo uma produgdo extrativista
oriunda de areas de cerrado nativo. O ideal é a utiliza¢io de redes de
nailon colocadas em volta das arvores para a coleta de frutos maduros,
sem que estes caiam no solo. Quando os frutos forem aproveitados para
o consumo in natura, estes devem ser colhidos “de vez”. A colheita
devera ser realizada, preferencialmente, antes do nascer do sol ou logo
nas primeiras horas da manhi, a fim de evitar que os frutos iniciem a

fermentacio e causem o famoso efeito laxativo.



DICA IMPORTANTE

Apesar do agradavel sabor acido e da textura macia, a cagaita deve ser
consumida com cuidado, pois, o fruto, se consumido aquecido pelo
sol e em grande quantidade, tem um forte efeito laxativo. Essa ¢ uma
das explica¢des populares para o nome “cagaita”. Ja as folhas tém efei-

to constipador.

Caractericticac ficicac

Os caracteres fisicos dos frutos, referentes a aparéncia externa,
forma e cor da casca (Fig. 7), e as caracteristicas fisico-quimicas relacio-
nadas ao sabor, odor, textura e valor nutritivo, constituem atributos
de qualidade a comercializagdo e a utilizagdo da polpa, na elaboragio
de produtos industrializados. As alteragdes fisicas e fisico-quimicas,
que ocorrem durante o desenvolvimento e a maturagdo dos frutos,
sdo usadas como critérios para determinar padrdes de maturidade,
ponto de colheita e qualidade em varios frutos. Durante o desenvolvi-
mento, o fruto passa por diversas etapas, ou estadios, com caracteris-
ticas bem definidas, cuja avaliagdo é importante para o entendimento
das alteragdes que ocorrem durante o ciclo de maturagdo. A avaliagdo
do desenvolvimento dos frutos, em geral, é baseada na evolugio dos
atributos fisicos, tais como comprimento, didmetro, volume, massa
fresca e seca, associados a avaliacdo de alteragdes nas caracteristicas fi-
sico-quimicas. Os frutos, produzidos em condi¢des do Semiarido Mi-
neiro, apresentam em média, massa 10,78 g, comprimento 14,33 mm

e diametro 10,34 mm (Tabela 1).



Figura 7 - Evolucdo da cor da casca de cagaitas (Eugenia dysenterica),
coletadas no Semiarido Mineiro

Tabela 1 - Valores médios com os respectivos valores minimos, maximos, desvio-padrao e
coeficientes de variacdo das caracteristicas da massa dos frutos, comprimento e
diametro, avaliados em cagaitas oriundas do Semiarido Mineiro

o - Valores CcV
Variaveis Média — -~ o o
Minimo Maximo (%)
Massa (g) 10,78 9,14 12,99 1,08 9,36
Comprimento (mm) 14,33 11,56 17,08 1,78 12,41
Diametro (mm) 10,34 8,53 13,33 1,19 11,48

Fonte: Elaboragédo da autora.
Nota: ¢ - Desvio-padrao; CV - Coeficiente de variagao.



Caracterigticag quimicag

Estudos comprovaram que, o consumo de 100 g de cagaita contri-
bui, significativamente, para suprir as necessidades diarias de vitamina C,
em média 71,0%, vitamina A em 7,5% e folatos, em média, de 7,9%. O
consumo e a exploragdo tecnoldgica de cagaita devem ser encorajados, es-
pecialmente nas familias e nos grupos socialmente vulneraveis, em areas
do Cerrado com altos niveis de indisponibilidade alimentar, e onde os
alimentos considerados fontes desses nutrientes podem ser escassos. A
cagaita € rica em acido ascorbico (vitamina C) (Tabela 2), proteinas, li-
pideos e fibra alimentar, além de possuir propriedades laxativas, o que
traz grande interesse cientifico a area médica. O teor de vitamina C na
cagaita € superior ao encontrado em frutas reconhecidas pela populagio
como fonte desta vitamina, como o maracuja (20,0 mg/100g), a pitanga
(24,9 m/100g), a mexerica (21,8 mg/100g) e o limao (31,0 mg/100g), sen-

do assim uma 6tima alternativa para consumo.

Tabela 2 - Teor de vitamina C (mg/100 g de amostra fresca), teor de sélidos soluveis
(SS) (°Brix), acidez titulavel (AT) (mg de acido citrico/100 mL de suco),
relacdo SS/AT, avaliados em cagaitas oriundas do Seminario Mineiro

o . Valores CV
Variaveis Média — .~ o o
Minimo Maximo (%)
Vitamina C 76,46 72,31 80,34 2,64 3,45
SS 5,64 5,00 6,01 0,31 5,53
pH 2,90 2,82 2,96 0,04 1,46
AT 0,77 0,64 0,88 0,08 10,10
SS/AT 7,32 7,81 6,83 0,06 7,81

Fonte: Elaboragéo da autora.
Nota: ¢ - Desvio-padrao; CV - Coeficiente de variagao.



Agpetog nutricionaic

Visto a importancia nutricional e a presenca de compostos bioati-
vos, como retinol, acido ascorbico e quercetina nos frutos da cagaiteira,
é preciso alcangar novas formas de integrar este produto a alimentagio.
Estudos da composigdo nutricional de diversas frutas nativas do Cerra-
do verificaram que a cagaita possui um elevado teor de agua (95,01%),
sendo uma das frutas que apresentam maior percentagem de acidos
graxos poliinsaturados (linoleico e linolénico), ficando atras apenas da
améndoa do baru e da polpa da mangaba. E um fruto com teor signifi-
cativo de fibras alimentares e vitaminas (Tabela 3). O contetdo de cal-
cio e ferro é de 8,0 e 0,02 mg/100 g de fruto iumido (base imida), Zinco
(21,40 ppm), nitrogénio (3,04%), fosforo (0,14%), potassio (1,20%), cal-
cio (0,84%), fésforo (0,2%), enxofre (0,06%), boro (32,50 ppm), cobre
(15,00 ppm), manganés (163 ppm) e ferro (145 ppm) (28,115).

Tabela 3 - Valor nutricional da cagaita - teores em 100 g de fruta

Variaveis Teor
Energia (Kcal) 20-30
Carboidratos (g/100g) 3,08-5,7
Fibras Totais (g/100g) 0,3-1,04
Gordura Total (g/100g) 0,32-0,44
Proteinas (g/100g) 0,82-0,9

Fonte: www.cerratinga.org.br.

Utilizacao na alimentacao

A cagaita pode ser aplicada na produgdo de diferentes produtos
(Fig. 8) que apresentam, como caracteristicas, pH acido, baixa acidez

titulavel e elevada umidade, sendo que a utilizagio do fruto em bebidas



é bastante consideravel. Quando a cagaita é submetida ao processo de
fermentagio, pode-se produzir vinagre e alcool. Sio frutos pouco calé-
ricos, e apresentam grande potencial econdmico, devido as cacteristicas
fisicas, quimicas e nutricionais, além do aroma e do sabor agradaveis.
Pequenas industrias alimenticias, no Norte de Minas Gerais, tém ex-
plorado a cagaita como matéria-prima, com a utilizagdo da polpa na

fabricacio de sucos e sorvetes.

Figura 8 - Geleia, picolé e polpas a base de cagaita
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