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Este estudo investiga a elaboracdo e a caracterizacao fisico-quimica de sucos mistos de cagaita
com manga, destacando o valor das frutas nativas do Cerrado brasileiro, um bioma notavel por
sua rica biodiversidade. A cagaiteira (Eugenia dysenterica), espécie endémica do Cerrado,
produz a cagaita, um fruto que se destaca por suas propriedades nutricionais, especialmente rico
em antioxidantes, mas que enfrenta desafios de alta perecibilidade e disponibilidade sazonal
restrita. O objetivo deste estudo € desenvolver um suco que ndo apenas preserve as qualidades
nutricionais da cagaita, mas também prolongue sua vida Util e disponibilidade no mercado fora
da temporada de colheita, alinhando-se a demanda crescente por alimentos naturais e saudaveis.
O processo de pesquisa incluiu a meticulosa coleta e preparacdo das cagaitas e mangas, seguida
pela producdo de sucos mistos. Esta producdo foi realizada em trés repeticdes independentes
para garantir a confiabilidade dos resultados. Os sucos foram submetidos a dois diferentes
tratamentos, pasteurizacdo lenta e esterilizacdo - e avaliados com base em parametros como
cor, pH, acidez titulavel , teor de solidos soluveis totais e Ratio que foram comparados com um
controle (suco in natura). A analise estatistica dos dados seré realizada utilizando o software
SISVAR, com a aplicacdo de ANOVA e o teste de Tukey para a comparacdo das medias. Os
resultados mostram que pasteurizacdo e esterilizacdo sdo eficazes na manutencdo das
propriedades do suco, sem alterar significativamente luminosidade, pH e acidez titulavel,
portanto a tratamento de estilizacdo ficou levemente superior aos demais..
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