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RESUMO

Diferentes clones de cajueiro(Anacardium occidentale,
L.]l anao desenvolvidos na Empresa de Pesquisa Agropecuaria
do Estado do Ceara - EPACE, foram avaliados em suas caracte
risticas fisicas, quimicas e fisico-quimicas, guinzenalmen

te, durante cinco quinzenas da safra de 1985.

Procedeu-se a pesquisa dos Acidos graxos do 6leo da
anéndoa da castanha do caju para os clones em estudo, empre
gando cromatografia gas-liquido e finalmente realizou-se ex
perimentos com os pediunculos dos clones de caju para obten
¢ao de produtos como suco integral, suco clarificado e néc
tar de caju, os quais foram avaliados em sua vida de prate
leira através de andlises quimicas, fisico-quimicas, estatis

tica e sensorial.

Pelo resultados obtidos verificou-se que os clones
em estudo apresentaram durante as cinco quinzenas de avalia
‘gao caracteristicas fisicas relativamente variaveis impli
cando em uma certa heterogeneidade das caracteristicas L

sicas dos clones em estudo.

Com relagao aos resultados das caracteristicas qui
micas e fisico-quimicas verificou-se uma boa uniformidade
dos mesmos durante as cinco gquinzenas em estudo, com exce

gao dos taninos, agilicares nao redutores e acido ascdrbico.

As améndoas da castanha de caju dos clones em estu
do apresentaram elevados teores de proteina, extrato etéreo
e carboidrato totais, sendo uma boa fonte de calcio, fésfg

ro e ferro.

Na pesquisa dos acidos graxos verificou-se uma pre
dominancia dos acidos graxos insaturados em todos os clones.

Os produtos processados, suco integral, suco clari
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ficado enzimaticamente e néctar de caju apresentaram boa es

tablidade durante a armazenagem, tendo o suco clarificado e
© néctar de caju apresentado pela a andlise sensorial n3o

haver preferéncia gquanto ao tempo de armazenamento.
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ABSTRACT )

Different clones of dwarf cashew tree (Anacardium
oceidentale, L.) developed by Empresa de Pesquisa Agr0pecg
aria do Estado do Ceara - EPACE, ‘were evaluated in their
physical, chemical, and physico-chemical characteristics

during five periods of fifteen days on at tge crop of 1985.

Gas liquid chromatography (GLC) was performed in
the cashew nut Kerner o0il, and studies with clone's fruitin
order to produce clarified juice and nectar. The shelf-life
of the products were evaluated by chemical ,physico-chemical

and statistics analysis, besides sensory evaluation.

The results showed that the clones presented

differences in their physical characteristics, because they

' were heterogeneous.

The chemical and physico-chemical characteristics
showed a tendency to be stable during the experiment, in-
contrast with the results for tannins, non-reducing-sugars

and ascorbic acid.

The kernel of cashew nuts showed high values of
protein, oil, carbohydrates, calcium, phosphorus, and iron
contents.

Unsaturated'fatty acids were predominant in the fat
composition of the clones studies.

The processed products juice, clarified juice, and
cashew nectar presented a good shelf-life no differences were
detected by sensory evaluation between clarified juice, and

cashew nectar.

xxvii



1 - INTRODUCAO"

O cajueiro, Anacardium occidentale L., pertence a
familia "Anacardiaceae", sendo o mesmo uma fruteira origina
ria do Brasil.

De acordo com MAIA et alii(1982), o caju & compos to
de pedunculo e castanha. Em termos botanicos, o verdadeiro
fruto é a castanha e o pedinculo um pseudo-fruto o gqual é

comestivel na forma "in natura" e industrializada.

Segundo ANDRADE (1984), o cajueiro ocupa um lugar de
destaque entre as plantas frutiferas trdpicais. Apesar de
ainda vastas &areas crescerem em estado semi-silvestre na T8
gido Norte, Centro-Oeste e Nordeste, culturas estao sendo
implantadas, principalmente na regiao Nordeste, objetivando
maior rendimento e melhor gualidade. Pesquisas tém sido rea
lizadas com vistas aos‘aspectos agrondmicos, genéticos e

tecnoldgicos.

A cultura do cajueiro tem grande importadncia econd
mica em virtude da elevada demanda por parte do mercado con
sumidor de dois de seus produtos, a "castanha" e o "pedincu
lo", PARENTE € SANTOS (1970).

LOPES NETO (1981) cita que 90% da produgao do caju
_eiro se encohtra no Nordeste, principalmente no litoral. O
nesmo autor afirma ser de grande importancia para a econo
mia regional, a exportacdo da améndoa de castanha do caju,
constituindo-se na principal fonte de exportagao da agroin

diustria cearense.

Diferente da améndoa da castanha do caju, que tem
seu mercado consumidor externo garantido, o pediinculo do ca
ju é aproveitado pelas indlistrias locais, para produgao de
doces, sucos, etc, que sao comercializados no mercado consu

midor nacional.



Em relagcao ao pediinculo seus produtos nao tém acei
tagao no mercado exterior. Esta limitagao de mercado tem si
do associada 3 grande perécibilidade do pedunculo, a adstri
géncia, devido o elevado teor de taninos e outros problemas

de ordem tecnoldgica ainda nao resolvidos.

Associando-se 3s pesquisas agrondOmicas desenvolvi
das com o caju(Anacardium accidéntaze,Ihl, pela Empresa de
Pesquisa Agropecuaria do Ceara (EPACE), no estudo de diferen
tes clones de caju, resolveu-se realizar estudo dos mesmos,

sobre aspectos tecnoldgicos.

O presente trabalho tem como objetivo a avaliacao
das caracteristicas fisicas, quimicas e fisico-quimicas de
diferentes clones desenvolvidos e melhorados na EPACE, bem
como-o estudo do aproveitamento de seus pedinculos na elabo
racao de suco integral, néctar e cajuina, seguidos de avalia
gdo através de andlises quimicas, fisico-quimicas e senso
riais por um periodo de 120 dias. '



2 - REVISAO 3IBLIOGRAFICA

2.1 - Historico

MEDINA (1978), em suas citagoes afirma que o caju
eiro com toda certeza & uma planta genuinamente brasileira.
A melhor prova estd no prdprio nome, que & derivado do tupy

guarany aca-yl, que quer dizer pomo amarelo.

Segundo CASCUDO (1968), citado por MEDINA(1978), na
época do descobrimento do Brasil, o caju ja era wutilizado
pelos indigenas do litoral, que consumiam os sumarentos- pe
dunculos inflados, "in natura", ou sob a forma de bebida fer
mentada.

A disseminacao do cajueiro, fora de sua regiao ori
ginal, ao que parece, deve ter sido iniciada pelos primei
ros navegantes que por.aqui passaram e que viram no caju, a
maneira como os nativos o utilizavam como suprimento, espe
cialmente a castanha, para suas longas viagens, FEITOSA &
'FEITOSA (1972).

O cajueiro foi uma planta gue os padres, principal
mente os jesuitas, disseminaram em varios pontos do litoral
brasileiro, FEITOSA & FEITOSA (1972). Varios documentos dos
padres jesuitas referiam-se ao caju como medicinal, nutriti
vo e refrescante. ANCHIETA, em 1570, referindo-se aos "aca
jis", de Sao Vicente, no capitulo dedicado aos frutos, escre
ve; "que sao como peros refinados e dao uma castanha no
olho, melhor que as de portugal", HOEMNE (1946).

MEDINA (1978) afirma que os portugueses foram efici
entes agentes distribuidores de numerosas espécies vegetais,
quer introduzindo-as no Brasil (manga, bananeira,etc.), quer
exportando-as (abacaxi, caju, etc.] levaram o cajueiro pa

ra a Africa, de onde se difundiu e proliferou, para alcancgar
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a India depois da metade do século XVI.

2.2 - Descricao botanica

0 cajueiro, (Anacardium occidentiﬂe, L.) pertence a
familia "Anacard{iaceae", a qual inclui outras frutiferas va
liosas, destacando-se a mangueira (Mangifera indica, L.) a
cajazeira (Spondias Luftea, Linn), e caja-manga ou cajarana
(Spondias cytherea Sonn) e o wumbuzeiro (Spondias tuberosa
Ann. cam). O género "Anacardium" compreende cerca de 12 es
pécies de arvores pequenas e grandes, nativas da América tro
pical, todas frutiferas, das quais apenas uma espécie, o
"caracoli" da Coldmbia ou "mijagua" da Venezuela (A. thing
carpus, DC), ainda nao foi constatada no Brasil, MEDINA (1978).

De acordo com as citagoes ‘de FEITOSA & FEITOSA
C1§721,o cajueiro € uma arvore de porte médio, atingindo de
4 a 12m de altura, com caule ds vezes reto e alto e as ve
zes tortuoso e baixo. Sua copa pode atingir de 6 a 10m de
diémgtro em média. De acordo com CAVALCANTE (1981), o cajuei

ro tem um crescimento rapido, atingindo 6m de altura ja aos

seis anos de idade.

As folhas sgo alterceas, pecioladas, ovaladas, sim
ples, glabras, rdseas quando novas, medindo de 10 a 20cm de
comprimento e 6 a 12cm de largura. As folhas sao palidas,pe
quenas, curtopediceladas, dispostas em paniculas terminais
ramificadas, bracteadas na parte inferior, com calice e co
rola cada um com 5 pétalas e 10 estames soldados na base,
FEITOSA & FEITOSA (1972).

Os racimos florais (paniculas) amplamente estendi
dos, terminais, tém de 10 a 25cm de comprimento e quase ou
tro tanto de . largura. As flores sao masculinas e bissexuais
na mesma arvore (poligama), suavemente perfumadas, MEDINA
(1978).. Segundo CHITTENDEN (1956), citado por MAIA(1980), as
flores do cajueiro sao roseas-amareladas e perfumadas, sendo

arranjadas em cachos nas pontas dos galhos jovens.

O fruto propriamente dito ou verdadeiro, um aquénio



reniforme, de 3 a 5cm de comprimento e 2,5-3,5cm de largu’
ra, pesando de 3g a 20g, & de cor castanho-escuro-lustrosa,
coriaceo, liso, com mesocarpo espesso, alveolado, cheio de
O6leo viscoso, vermelho, acre e ciustico, contém uma améndoa
rindide no formato, envolvida por tegumento avermelhado,com
posta de dois cotilédones brancos, carnosos e oleosos, e
que constitui a castanha comestivel, gquando torrada, MEDINA
(1978).

MEDINA (1978) cita que o pedinculo ou falso fruto
apresenta uma casca fina de cor amarelo ou avermelhada, com
4,5-7,5cm de comprimento e 4-5cm de largura, pesando, em mé
dia, 60 gramas, contendo uma polpa esponjosa, de cor bran
co-amafelada, muito sucosa e de sabor acido agradavel, gquan

do se come cru, porém muito adstringente guando verde.

2.3 - Variedades

Segundo o Agronomo Naturalista Murcia Pires, cita
do por PEIXOTO (1960), o género "Anacardium" da familia das

-Anacarndiaceas possui vinte espécies.

De acordo com CAVALCANTE (1981), nao se encontram va
riedades e cultivares no cajueiro, pois trata-se de uma plan
ta de grande heterogeneidade, ainda em fase de "domestica
gao", em virtude de sua polinizagdo cruzada, realizada pelo
vento e pelos insetos. Variagoes marcantes aparecem entre
os descendentes de cajueiros individuais, quanto & forma,
tamanho e peso das castanhas e 3 forma, tamanho e cor do
pseudofruto, MEDINA (1978).

Em virtude desta grande heterogeneidade, CAVALCANTE
(1981) afirma que uma castanha grande, proveniente de um ca
ju amarelo, grande e doce podera dar origem a uma planta com

pedinculo vermelho, pequeno e azedo, e assim por diante.

MORTON (1961) cita que na América os pediinculos sao
diferenciados, baseando-se em suas cores que se apresentam

em vermelho e amarelo.
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A desuniformidade da matéria prima constitui um dos.
maiores entraves para a industrializagao da castanha e de
alguns produtos do pedinculo, FEITOSA & FEITOSA (1972). Os
mesmos autores citam ser de real importancia o estudo de
progénes para a escolha de sementes de cajueiro, visando-se
uma selegao massal em plantas de caracteristicas fenotipicas
conhedidas, que possam ser transmitidas, embora que parcial

mente, & sua descendéncia.

2.4 - Pragas e doencas

CAVALCANTE (1981) afirma que como toda cultura im
plantada extensivamente, o cajueiro vem apresentando proble
mas de ordem fitossanitaria, alguns dos gquais com graves con

seqléncias para a produtividade.

De acordo com © mesmo .autor, em 1970 apenas seis pra
gas eram registradas sobre o cajueiro no-nordeste; nos dias
atuais esse nUmero atinge a mais de vinte, entre insetos e
acaros, alguns dos quais considerados pragas de grande im
portancia. '

Além das pragas, o cajueiro sofre o ataque de sete
doencgas causadas por fungos - a antracnose, o oidio, o mo
fo.preto, a pestaliziose, a cercosporiose, a septoriose e
a mancha de alga, CAVALCANTE (1981).

Conforme BANCO DO NORDESTE DO BRASIL (1973) as doen
gas'mais importantes do cajueiro sao: a Antracnose, causada
pelo fungo ColLetrotrichum Gloecosporioides, Penz, e o oi
dio que tem como agente etioldgico o fungo 0{dio Anacardii,
Nack.

A "antracnose" & causada por um fungo que permanece
inativo ou com baixa viruléncia na planta durante o ano to
do. Quando da brotagao das flores, € favorecido pelas condi
¢oes climaticas (umidade e calor) vigorantes por ocasiao das
"chuvas do caju", ocorre a esporulacao dos acérvulos que
originam densa massa conidiana responsavel pela "antracno
se", BNB (1973).



Produz manchas de coloracaoc parda, de tamanho e na

mero variaveis, chegando quase sempre a temar todo o limbo

_das folhas, CAVALCANTE (1981). Ainda com relacao ds folhas

CASTRO(1975) , citado por MEDINA(1978), afirma que as folhas

‘atacadas = ficam retorcidas, deformadas, principalmente as

mais jovens, sendo comum o enrolamento do apice e das mar

gens afetadas.

Aslcastanhas atacadas mostram pequenas areas negras,
podendo'prejudicar até a améndoa e levar a perda de seu va
lor comercial. Os pedunculos apresentam-se fendilhados e
énegrecidos, apodrecendo e caindo precocemente, CAVALCANTE
(1981) e CASTRO (1975).

0 oidio &€ causado pelo fungo 0fdium.anacardii Nack
freqlentemente associado 3 antracnose, MEDINA (1978).

-

De acordo com CAVALCANTE(19811, embora seja conside
rado uma doenga secundaria, o oidio é a mais comumente en
contrada, aparecendo somente nas areas de mais alta ﬁmidade,
nas épocas mais quentes do ano, sem carater generalizado.
Provoca seca e queda prematura das folhas, as vezes inten
sa, o que pode causar perda da produgcao, pela redugao da
area foliar.

-

Uma doenga recente, conforme CAVALCANTE (1981), € o
éladospério, caracterizando-se por ataque ao tronco das
plantas, provocando ressecamento e fendilhamento da casca,
causando murcha inicial e, muitas vezes, morte das plantas

injuriadas.

Das varias pragas que atacam o cajueiro, CAVALCANTE
(1981) cita como principais causadoras de prejuizo 3 produ
¢ao: tripes, broca das pontas, cigarrinha, lagartas véu de

noiva e saia justa.

CAVALCANTE (1981) afirma que com relagao ao contro
le das doengas do cajueiro, existem ainda alguns problemas
de ordem técnica: O porte alto das plantas, suas copas de
suniformes, e a falta de equipamentos adequados sao obstacu

los para um trabalho fitossanitario perfeito.



2.5 - Distribuicao geografica

Do ponto de vista fitogeografico, o plantio de caju
eiros ocorre por todo o territério nacional, com excegao
dos estados sulinos (Parana, Santa Catarina e Rio Grande do
Sul), sendo os Estados nordestinos aqueles que apresentam,
na sua regiao litora@nea, as melhores condi¢des naturais &
implantagao da cultura comercial do caju, MEDINA (1978).

Conforme PEIXOTO(1960), desde o século XVI foi intro
duzido na Malaia, em Bombain, Indochina, Goa,GuinéPbrtugug
sa, Senegal, Nigéria, Africa Oriental e Ocidental, Congo,
Belga, Mogambique, Madagascar, Haiti, Angola, Ceilao, Sudao,
Zamzibar, e ainda nas Filipinas. Também no mesmo século os
missionarios e jesuitas levaram do Brasil o cajueiro para a
Costa do Malabar, India.

Alguns pesquisadores como KAPUR et alii’ (1952),
WOODROOF (1967) e FEITOSA(1971), citados por ANDRADE (1984),
esclarecem que com o intercambio estabelecido no passado,
de nossos descobridores e colonizadores com outros povos na
India e Africa, o cajueiro foi transportado para aquelas re
éiéeS cerca de 400 anos atras, sendo 13 utilizado como méto
do para a prevencgao da erosao do solo, e, no entanto, hoje
ostentam uma posigao privilegiada no comércio internacional
de castanha de caju.

2.6 - Aspectos culturais

O cajueiro (Anacardium occidentafe, L.) & indiscuti
velmente uma fruteira autdctone dos trdpicos, apresentando,
portanto, comportamento caracteristico de planta de clima
tropical. No Brasil, parece que o melhor clima & o do lito
ral nordestino, MEDINA (1978).

Conforme VARELA(1985), resiste ao calor, mas teme as
baixas temperaturas. Geralmente, encontra-se prdximo ao ni

vel do mar, podendo expandir-se até mil metros de altitude.



De acordo com o mesmo autor, o cajueiro apresenta
grande rusticidade, muita resisténcia &s secas, sendo capaz
de vestir as costas desnudas das montanhas onde nao se de

senvelve outra cultura.

As melhores condigOes para o desenvolvimento do ca
jueiro sao encontradas em regioes com pluviosidade anual en
tre 800 a 1000mm, porém com uma estiagem acentuada de 3 a 4
meses, no periodo de florescimento e frutificagao, EMPRESA

DE PESQUISA AGROPECUARIA DA BAHIA/EPABA (1984).

Em relacao aos aspectos de temperatura e umidade,
FEITOSA & FEITOSA (1972) afirmam que o cajueiro apresenta
uma faixa de crescimento 6timo entre 70 e 80% de umidade,
estando seus requerimentos ideais de temperatura entre 22°C
e 32%. '

0 cajueiro & uma planté de alta rusticidade e pouca
exigéncia quanto & natureza dos solos, MEDINA (1978). Desen
volve-se em guase todos os tipos de solo, adaptando-se me
lhor aos terrenos argilo-arenosos ou areno-argilosos, pro

fundos, bem drenados e ligeiramente acidos, EPABA (1984).

De acordo com MEDINA (1978), a propagacgao do cajuei
ro & feita geralmente por via sexual ou ‘'seja sementes. O
plantio deve ser efetuado no inicio da estacao chuvosa, uti
lizando mudas previamente preparadas em viveiros ou atraveés

da semeadura direta das castanhas em covas, EPABA (1984).

As castanhas, quando plantadas diretamente, sao fel
tas a uma profundidade de 3 a 5cm e com a extremidade que
se ligava ao pedunculo voltada para cima. As mudas devem re
ceber os devidos cuidados fitossanitarios contra as pragas
e moléstias que as afetam, MEDINA(1978). A germinagao da-se
em cerca de dez dias apds o plantio, CAVALCANTE (1981).

O espacamento no plantio de acordo com citagoes de
MEDINA (1978), & um dos pontos mais discutidos na formagao
das plantagdes de caju. Varios sao os espagamentos citados,
como 6m x 6m, 10m x 10m, 12m x 12m, 15m x 15m até 20m x 20m,
MEDINA (1978), EPABA (1984), FEITOSA & FEITOSA (1972).

De acordo com FEITOSA & FEITOSA (1972), alguns fato

res que influem na nao definigao de um espagamento Otimo
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sao: tipos de solo, balango hidrico, tipo de cultura-pura
ou consorciada, tipo de. propagagao e tipo de agricultura.
Ressalta-se, entretanto, que o espacamento mais adotado con
tinua a ser o de 10mx 10m(100 plantas por ha no sistema em
quadrado e 115 plantas no sistema do triangulo equiliatero),
BNB (1973).

O tipo de covamento dependera das  condigoes do so
lo, da maior ou menor necessidade de adubagao orgdnica e do
equipamento a ser empregado, FEITOSA & FEITOSA (1972).

De acordo com MEDINA(1978) & EPABA(198l1), as covas
devem ser abertas com as dimensoes de 0,5m x 0,5m x 0,5nm.
FEITOSA & FEITOSA (1972) citam como dimensoes das covas um
cubo de 0,3m de iado'para Os solos mais leves e de 0,5m pa

ra os solos mais pesados.

MEDINA (1978) afirma que em cada cova devera ser a
plicada'adubagao, um més antes do plantio, misturando-se bem
com a terra da superficie e completando-se o enchimento da
cova com a terra do fundo. A adubagao indicada pelo mesmo au

tor & a seguinte para cada cova:

— esterco de curral bem curtido ou ester

co de galinha bem curtido............. 15 litros

- farinha de ossos (a metade se for usa
Q0 SRPErEOEEREO]) « v vuv wa v i wie 8 w WS W w6 900g

~ Cloreto de potAsBio . vsaie awe s s 59w 300g

De acordo com MEDINA (1978), recomenda-se fazer uma
adubagao anual, em cobertura, dividida em duas ou trés apli

cagoes, composta da seguinte mistura:

- sulfato de ambénio ou nitrocdalcioc......... 1.200g
—'superfosfato... ........... s o il W 6 R 500g
- cloreto ou sulfato de potassioc........... 500g

Com a finalidade de baratear o custo de formacao do

cajueiral e manter o terreno limpo, recomenda-se associar,
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nos primeiros anos, uma cultura intercalar, como algodao her
baceo, mandioca, girassol, mamona, sorgo, gergelin, etc, mas
de preferéncia uma leguminosa, como feijao, soja ou amen
doim, MEDINA (1978).

Conforme EPABA(1984), o controle das ervas daninhas
deve ser de preferéncia com a rogadeira, completando-se com

enxada, nas proximidades das plantas.

A poda & utilizada no inicio do desenvolvimento pa
ra a formagﬁo da copa.'A partir do terceiro ano, executa-se
uma leve ‘poda de limpeza, qué consiste na eliminagao dos ra
mos secos e doentes, EPABA (1984).

O cajueiro comega a produzir no terceiro ano, apds
o plantio. A produgag de uma planta adulta oscila entre 100
e 150kg de caju inteiros (castanha + pedinculo), o que cor
responde a um rendimento médio de 10 a 15kg de castanha por
ano, EPABA (1984).

Segundo PARENTE et alii (1972), citado MEDINA(1978),
no Nordeste brasileiro a colheita tem inicio em meados de
setembro e prolonga-se até janeiro, ocorrendo o pico da sa
fra durante os meses de novembro e dezembro, dependendo da
distfibuigéo das chuvas. A colheita & feita dentro de 60 a
75 dias apbs a floragao, BLEINROTH (1978).

VARELA (1985) afirma que os cajus devem ser colhi
dos com a mao, sem o emprego de varas que machucam e até

ferem os pedinculos.

O Nodeste do Brasil possui uma grande vantagem em
relagao as grandes areas produtoras do mundo, pois o perio

do de colheita na regiao da-se na fase mais seca do ano, BNB

(1973). .

BLEINROTH (1978) afirma que como resultado disto, as
castanhas possuem umidade relativa mais baixa, o que facili
ta a suaémnservag&ae permite que eles permanegam por maior
tempo no campo, a espera da apanha, sem grandes perigos de
germinagao ou fermentacgao. '
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2.7 - Caracteristicas fisicas do fruto

Segundo BLEINROTH (1978), existe uma grande diversi
dade de tipos ae caju, quanto a dimensoes e pesos. Na TABE
LA 1, s3o apresentados os resultados das anilises estatisti
cas dos dados de medigao (comprimento e diametro) e peso e
da determinagao do peso especifico, real e aparente, efetua
dos em 200 cajus e as respectivas castanhas, da variedade a
marela procedente de plantagoes do estado de Sao Paulo.

Em estudo realizado por SOLER & BRANDAO (1984), efe
tuado com caju dos tipos Banana (coloragao amérela) e maga
(coloragao vermelha), os autores mostraram existir diferen
¢as nas caracteristicas fisicas destes dois tipos de caju,
como mostra a TABELA 2.

MAIA et alii (1971) estudando as caracteristicas fi
sicas do hipocarpo do caju, proveniénte de Fortaleza no Cea
ra, encontraram como resultados os valores médios apresenta
dos na TABELA 3.

Com relagao &s caracteristicas fisicas da castanha,
ESTEVES (1966), trabalhando com castanhas de caju provenien

tes de Cabo Verde, obteve os valores mostrados na TABELA 4.

ANDRADE (1984) afirma que a castanha de caju & cons

tituida da seguinte forma:
- Casca (epicarpo, mesocarpo e endocarpo) ... 69,14%
-Méndoa-.---qo.---o IIIIIIIIIIII ® ® & & s 8 9 s 0 e 27’96%

- Testa ou pelIcula da castanba. «. s s I

2.8 - Composicao

Em suas citagoes GUEDES & ORIA (1978), comentam ser
indispensavel a pesquisa constante do valor nutritivo dos

produtos de cada regiao, afirmando que as condigOes ecoldgi



TABELA 1 - Valores médios das caracteristicas fisicas determinados em 200 cajus da.variedade
amarela, com intervalo de confianca-de 99% de probabilidade.

Média Desvio padrao Intervalo de confianga Coeficiente de va
(x) (S)

Determinagoes

para média riagao (C.V.)

Comprimento (cm)

com casca 7,76 0,76 ' 6,73-8,78 9,84
sem casca 5,58 0,67 4,68-6,47 11,95
Didmetro (cm)

maior 4,30 0,41 3,75-4,85 9,55
menoxr 2,89 0,45 2,29-2,50

Peso (g) 59,46 12,80 42,16-76,76 21,68
Peso especifico

(g/cm3) .

real 0,909 0,079 Q,802-1,016 8,74
aparente 0,414 0,028 0,377-0,415 6,69

FONTE: BLEINROTH (1978).

£EX
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TABELA 2 - Caracteristicas fisicas do caju dos tipos banana

e maga.

Determinagoes Caju tipo banana Caju tipo macga
Peso (qg) 142,00 135,30
Diametro maior (cm) - 6,40 6,50
Didmetro menor (cm) 3,68 3,80

Comprimento total (cm) . 10,90 9,50

FONTE: Adaptado de SOLER & BRANDAO (1984).

TABELA 3 - Valores médios de algumas caracteristicas fisicas
do hipocarpo do caju(Anacardium cceidentale, L.).

Peso do Peso do Peso do Peso total
Forma do i
pedinculo pedunculo suco residuo do caju
(g) (g) (g) (g)
Variando de pe
riforme a arre
dondado 136,41 105,00 32,47 148,20

FONTE: MAIA et alii (1971).
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TABELA 4 - Valores de algumas:- caracteristicas fisicas da
castanha de caju da Ilha do Fogo (Cabo Verde).

Valores
Caracferlsticas _ Desvio  Coeficiente de
iigiess Mgfla Padrao variacao
(x)

(s) (c.V.9
Peso (q) i E63 0,6975 19,20
Volume (cm°) 3,52 10,5809 16,50
Densidade (g/cm) 1,028 6,08575 8,34
Comprimento (mm) - 26,60 2,021 7,60
Largura (mm) 19,70 1,293 6,60
Espessura grande (mm) 13,90 1,217 8,80
Espessura pequena (mm) 2,60 0,8731 9,10

-FONTE: Adaptado de ESTEVES (1966).
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cas podem alterar quantitativa e mesmo qdalitativamente a

composigao desses alimentos.

Com relacao & composigao do caju, varios autores tém
realizado estudos sobre a composigao do pedinculo do caju,
cujos resultados sao apresentados na TABELA 5.

BAZORI (1936), citado por FIGUEIREDO (1984), classi
ficou os frutos de acordo com os seus percentuais em vitami
na A, tiamina‘(Bl), riboflavina (le, niacina e acido ascor
bico (C), estabelecendo uma escala de valores para estas vi
taminas, TABELA 6. De acordo qom esta escala,C)pedﬁnculo do
caju classifica-se como excelente fonte de vitamina C, mas
relativamente pobre em niacina, riboflavina e tiamina. O
percentual dessas vitaminas no pedinculo do caju, de acordo

-
com varios pesquisadores, &€ apresentado na TABELA 7.

Varios pesquisadores, trabalhando com o pedinculo do
caju, encontraram como percentuais de calcio, ferro e fésfg
ro Os reéultados mostrados na TABELA 8, sendo estes bastan
te variéveis..o pedinculo do caju de acordo com a classifi
cagao de BAZORI (1936), apresentada na TABELA 9, € pobre en
ferro, calcio e fosforo.

MOURA FE et alii (1972) estudaram as variagOes na
composicao quimica dos cajus vermelhos e amarelos, proceden
tes de seis areas geograficas do estado do Ceara, tendo os
resultados indicado que os cajus vermelhos apresentam um
maior -contelido de proteina, gordura e amido, enquanto os ca
jus amarelos apresentam maior conteido de taninos, acidez to
tal e carotendides totais; os outros componentes nao apre
sentaram uma diferenca significante conforme mostram as TA
BELAS 10 e 11.

A composigao do pedinculo do caju em diferentes es
tagios de maturagao foi determinada por MAIA et alii(1971),
que constataram um acréscimo em sdOlidos soluveis, extrato
etéreo, aclicares, umidade e principalmente &dcido ascorbico,
acompanhado de um decréscimo de acidez e pH durante o pro
cesso de maturagao, de acordo com os resultados apresenta
dos na TABELA 12.

MAIA & SOARES (1970) ao estudarem a localizagao dos



' TABELA 5 - Composigdo centesimal do pediinculo do caju (Anacardium ocedidentale, L.) segundo di
versos pesquisadores.

Determinacgoes SEterea
(g/100g) GUEDES & ORIA LOPES IBGE MAIA et alii OGUNMOYELA

(1978) (1972) (1981) (1971) | (1983)

Umidade 89,22 85,03 87,10 87,33 85,00

Cinzas 0,32 0,32 0,30 0,33 0,33

Proteinas 0,63 | 0,80 0,80 0,71 0,81

Extrato etéreo 0,67 0,20 ‘ 0,20 0,24 0,15

Fibra 0,39 - 1,5 - | 0,64

Glicidios 8,77 8,62 11,60 9,29 -

LT
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TABELA 6 - Classificagao dos frutos de acordo com os seus
percentuais em algumas vitaminas.

Vitamina

(mg/100g) Excelente Bom Regular Fraco
Retinol 1,0 0,5-1,0 0,1-0,5 0,1
Tiamina . 0,2 0,1-0,2 0,05-0,1 0,05
Riboflavina 0,2 0,1-0,2 0,05-0,1 0,05
Niacina 2,0 '1,0-2,0 0,5-1,0 0,5
cldn aseSriico 40 25-40 10-25 10

FONTE: BAZORI (1936).
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¥

TABELA 7 - Percentual de algumas vitaminas encontradas no
pedinculo do caju (Anacardium occidentale, L.) de
acordo com varios autores.

HAENDLER & MOUNSELL

Vitaminas OGUNMOYELA IBGE

(mg/100g) (1983) (1981) DUVERNEVIL et alii
(1970) (1950)

Tiamina 0,02 0,03 0,00-0,02 0,015

Riboflavina 0,015 0,03 0,02 0,013

Niacina .- 0,44 - 0,40 0,13-0,50 0,48

Acido ascérbico 193,30 219,00 372,00 231,30
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TABELA 8 - Percentual de calcio, ferro e fdsforo no pediincu
lo do caju (Anacardium occidentafe, L.), segundo
diversos pesquisadores.

Minerais (mg/100qg)

Autores

Calcio Ferro ‘Fésforo
GUEDES & ORIA (1978) 112 " 0,44 12,54
MAIA et alii (1971) 12,20 0,58 0,048
LOPES (1972) 1,00 0,29 29,20
OGUNMOYELA (1983) 3,10 0,64 17,10
HAENDLER & DUVERNEVIL
(1270) 4,20 . 0,69 6,1

- TABELA 9 - Classificacao dos frutos, de acordo com os seus
percentuais em calcio, fosforo e ferro.

Mineral

Bom Regular Fraco
(ng/1009g).
Calcio 30 ' 15-30 15
Fosforo 40 25-40 25
Ferro , 1 : 0,5-1 Q,5

FONTE: BAZORI (1936).
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TABELA 10 - Determinacoes quimicasdohipocarpo do caju (Anacardium oceidentale, L,) de coloragdo
vermelha de seis diferentes municipios do estado do Ceard

- Locglidade
Determinagoes
Camara  Cascavel  Caucaia Fortaleza  Pacajus Pajucara  Média

Umidade (%) 85,95 25,85 86,14 85,24 85,92 86,29 86,07
Solidos Soluveis (°Brix) 11,20 11,20 10, 80 10,90 10,60 11,20 10,38
Acucares totais (%) 8,48 8,33 8,70 8,167% 8,157 8,49 8,38
AgTcares redutores (%) 8,13 7,81 8,33 7,94 7,60 8,23 8,00
Aglcares n3o redutores (%) 0,35 0,52 a,37 0,22 0,55 0,26 0,38
Proteina (7) 0,70 0,81 0,65 0,83 0,82 0,64 0,74
Extrato etereo (%) 0,60 0,28 0,31 a,31 0,57 0,28 0,39
Amido (%) 1,22 1,23 1,31 1,29 1,68 1,29 1,33
‘Tanino (%) 0,351 0,518 0,53 0,406 0,258 0,351 0,403
Acidez total (% acido malico) 0,287 0,231 0,344 Q,462 0,354 Q,341 0,336
Acido ascorbico (mg/100 ml) 230,8 230,0 185,6 177,5 168,7 236,2 204,0
pH 4,50 4,70 4,55 4,50 4,45 4,20 4,48
Ca_rotenaides totais (mg/100g) - - - 0,224 - - -

- caroteno (mg/100g) - - - 0,00679 - - -
Vitamina A (U.I.) - - - 11,49 & - -

TE



TABELA 10 - (Continuagao)

- Localidade
Determinacgoes '
Camara Cascavel Caucaia Fortaleza Pacajus Pajugara  Média
Calcio (mg/100g) 14,49 15,49 16,09 15,66 - 11,88 14,68 14,60
Ferro (mg/100g) 0,42 0,31 0,33 0,38 0,47 0,23 . 0,3
Fos foro (P205) (mg/100g) 35,02 37,80 29,46 ' 32,67 28,96 31,41 32,55

Cinzas (%) 0,36 0,46 0,41 0,40 0,30 0,35 0,38

FONTE: MOURA FE, et alii (1972).
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TABELA 11 - Determinacgdes guimicasdohipocarpo do caju (Anacardium oceidentale, L.} de coloragao

amarela de seis diferentes municipios do estado do Ceara.

- Localidade
De terminacoes _

Camara Cascavel Caucaia Fortaleza Pacajus Pajugara’ Media
Umi dade (%) 82,36 85,16 86,56 87,13 87,44 86,10 86,62
S51idos Soliveis (°Brix) 10,80 12,00 10,20 9,80 10,00 11,20 10,66
Aclicares totais (%) 7,66 8,82 8,58 7,75 8,33 8,90 8,34
Acucares redutores (%) 7,22 8,29 8,29 7,28 7,97 8,66 7,95
Agucares nao redutores (%) 0,44 0,53 0,29 0,47 0,36 0,24 0,38
Proteina (7) 0,63 0,75 0,57 0,72 0,68 0,73 0,68
Extrato etéreo (%) 0,28 0,35 0,16 6,27 0,32 0,16 0,25
Amido (%) 1,23 1,21 1,31 1,29 1,33 1,27 1,27
Tanino (2) 0,162 0,375 0,410 0,492 0,290 0,345 0,345
Acidez total (% Acido malice) 0,256 0,828 0,224 0,376 0,494 0,3 0,418
Kcido ascorbico (mg/100 ml) 190,0 235,0 166 ,8 200,0 152,5 241,2 197,5
pH 4,85 3,90 4,65 4,05 3,90 4,30 4,27
Carotenoides totais (mg/100g) - - - 0,286 - - -
/> = caroteno (mg/100g) - - - 0,00631 - - -
Vitamina A (U.I.) - - - 10,51 - - -

£C



TABELA 11 - (Continuagao)

) Localidade
De terminacoes
Camara Cascawvel Caucaia Fortal\e za Pacajus Pajugara Média
Calcio (mg/100g) 16,23 13,38 13,18 15,34 13,17 15,32 14,43
Ferro (mg/100g 0,42 0,33 0,35 0,39 0,41 0,28 0,36
Fosforo(P,0.) (mg/100g) 37,78 30,69 30,24 37,16 27,80 35,23 33,15
Cinzas (%) 0,54 0,41 0,36 a,30 0,31 0,34 0,37

FONTE: MOURA FE, et alii (1972),

i 24



‘TABELA 12 - Composigao quimica do caju (Anacardium

25

ocelden

tafe, L.) em diferentes estdgios de maturacao.

Estado de maturacao

De terminagoes

Verde "De vez" Maduro
S8lidos soliveis (°Brix) 7,6 8,6 10,7
Proteina (%) 1,28 0,77 0,71
Extrato etéreo (%) 0,086 0,133 0,237
Cinzas (%) 0,562 0,375 0,331
Aclicares redutores (Z) 2,73 5,93 9,00
Aclicares nao redutores (Z) 0,07 0,13 0,29
Agﬁcéres totais (%) ©2,80 6,06 9,29
Unidade (%) 85,02 87,20 87,33
Amido (2) 5,60 2,93 1,70
Calcio (mg/100g) 13,2 (12,8 12,2
Fésforo (P,0.) (2) 0,065 4 0,0543 0,0482
Ferro (mg/100g) 0,634 0,568 0,575
Acido ascorbico(mg/100g) 147,2 211,1 213,3
pH 4,37 3,92 4,13
Acidez total (ac. malico) (Z) 0,392 0,269

0,403

- FONTE: MATA et alii (1971}).
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&cidos, aglicares e &cido ascrbico no pedinculo do  caju,
constataram que os aglicares se concentram mais na extremida
de distal, proximo & insergdo da castanha e os &cidos e aci
do ascOrbico mais na periferia do fruto.

VENTURA & LIMA (1955) e XAVIER et alii (1962), cita
dos por BERNHARDT & HASHIZUME (1978), determinaram qualita
tivamente os aminoacidos presentes no pediinculo do caju,
identificando os seguintes aminodcidos: o« —alanina, argi
nina, acido aspartico, dcido « -amino, butirico, dcido glu
tamico, cistina, glicina, glutamina, leucina, lisina, orni
tina, fenilalanina, prolina, serina, treonina, triptofano,

tirosina e valina.

Segundo HAENDLER & DUVERNEVIL (1970) e INSTITUTO BRA
SILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA (1981) o valor caldrico
do pedinculo do caju & de 30-56 cal/100g e 46 cal/100g res
pectivamente. |

A castanha do caju, embora represente apenas 10% do
peso do caju, de acordo com MAIA et alii (1971), apresenta
um alto valor econdmico, tanto para o mercado consumidor in
terno como para exportacgao.

De acordo com a bibliografia consultada, varios pes
‘quisadores estudaram a composigcdo centesimal da améndoa da
castanha do caju, segundo a TABELA 13.

Segundo MITCHELL et alii (1976), citados por FIGUEI
REDO (1984), as necessidades dietéticas de cilcio, f&sforo
e ferro, sao, respectivamente, 780, 335 e 10mg diadrias. Na
améndoa da castanha do caju os teores de cilcio, ferroe fos
foro foram determinados por varios autores, sendo apresenta
dos na TABELA 14.

MAIA et alii (1971), estudando a composicao quimica
da améndoa da castanha do caju de seis diferentes municipios
do estado do Ceara, constataram uma pequena variagio na com
posigao quimica da améndoa nas diversas regides do Ceara.
Com relagao aos minerais na améndoa, as variagdes dos  teo
res de ferro e fGsforo eram pequenas, enquanto gue para O
calcio observou-se uma variag¢ao ‘mais pronunciada, principal

mente no municipio de Caucaia, como apresenta a TABELA 15.
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TABELA 13 - Composicdo centesimal da améndoa da castanha do
caju(Anacardium occidentale, L.}, segundo diver
sos pesquisadores.

Autores

Determinacgoes , _
(3) ESTEVES GUIMARAES & FRANCO IBGE
(1966) PECHNIK (1982) (1981)

(1956)

Umidade 5,46 2,00 - 4,00
Cinzas 2,18 1,70 - 2,60
Proteina’ 20,00 20,90 17,89 18,40
Extrato etéreo 45,80 47,00 37,00 46,30
Fibra 0,76 - 1,20 " 0,60
Glicidios 25,80 - 27,20 37,92 29,70

TABELA 14 - Percentual de calcio, ferroe fo&sforo na améndoa
da castanha do caju(Anacardium occddentale,L.),
segundo varios autores.

Minerais (mg/100g)

Autores
Calcio Ferro Fosforo
FRANCO (1982} 240,00 1,80 580,00
GUIMARAES E PECHNIK (1956} 165,00 5,00 490,00
MATA (1980) 103,00 4,30 854,90

IBGE (1981) 28,00 3,60 462,00




TABELA 15 - M&dia da composigdo quimica da améndoa da castahha do caju (Anacardium occidentale,

L.) de diferentes localidades do estado do Ceara.

i Localidade
Determinacgoes
Cascavel Caucaia Fortaleza  Pacajus Paracuru Uruburetama
Umidade (%) 8,31 6,96 526 5,40 9,37 10,60
Cinzas (%) 2,36 2,27 2,51 . 2,62 2,36 2,45
Extrato etéreo (%) 45,56 46,68 46,21 45,18 47,58 45,15
Proteina (%) 21,42 21,98 22,10 19,47 22,28 20,49
Carboidratos totais (%) 22,35 22,11, 23,93 27,33 18,05 21,31
Calcio (mg/100g) 62,68 71,37 56,69 58,06 45,41 43,45
Ferro (mg/100g) 6,63 6,66 6,34 6,72 6,04 6,00
Fosforo (mg P,0-/100g) 1071,90 1104,30 1177,50 1217,30 1076,30 1231 ,90

FONTE: MAIA et alii (1971).

.82
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O alto valor nutritivo da améndoa da castanha de ca
ju tem sido indicado por DAMODARAN & SIVASWAMY (1936), cita
dos por ANDRADE (1984), quando foi verificado que ratos jo
vens obtiveram um crescimento normal sob uma dieta exclusi

va de améndoa de castanha de caju.

_ MITCHELL (1937), citado por MOURA CAMPOS (1941), dEfi
ne o "valor bioldgico" de uma proteina como a percentagem
- de nitrogénio retido sobre o total de nitrogénio absorvido

pelo animal.

MOURA CAMPOS (1941), trabalhando com a améndoa da cas
tanha do caju, obteve um valor bioldgico de 77,2% e uma di
gestibilidade de 93,3%.

Com relagao aos aminodcidos da améndoa da castanha
de caju, SUBRAMANIAM et alii (1957) e CAVALCANTE (1983), ci
tados por ANDRADE (1984), determinaram sua composigao, estan
do os resultados apresentados na TABELA 16.

A composigao de acidos graxbs da améndoa da casta
nha do caju tem sido estudada por diversos autores; BARROSO
(1973), MAIA (1974), PEREIRA & PEREIRA (1963), OJEH (1981),
de acordo com a TABELA 17.

~De acordo com MAIA (1974), os principais acidos gra
- xos da améndoa da castanha de caju tostada, nao tostada com

casca e nao tostada sem casca sao: palmitico (C ), ested

16:0
rico (Cyg.9), oléico (Cyg.;) e linoléico (Cig.p) s gque cole
tivamente representam mais de 97% dos acidos graxos da amén

doa da castanha do caju.

OJEH (1981) estudou o efeito da refinagao do d&leo
da améndoa, sobre as propriedades fisicas e quimicas, do
6leo cru, refinado por degomagao, por refinacio alcalina,
branqueamento e desodoriza¢50, onde ficou estabelecido que
os acidos graxos polinsaturados nao tiveram suas proprieda
des e teores significativamente alterados pelo processo de

refinagao.

A améndoa da castanha do caju & coberta com uma fi
na pele vermelha, compreendendo 2,9% da castanha, e tem si

do considerada uma boa fonte de taninos catecol, MAIA (1980).

H
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TABELA 16 - Composicgao de aminodcidos (g/100g de proteina),
da améndoa da castanha de caju (Anacardium occd
dentafe, L.)r segundo diferentes autores.

SUBRAMANIAN et alii(1957) CAVALCANTE (1983)

Aminoacidos
1 1 2
Cistina 1,02 2,50 1,92
Lisina 4,32 2,57 3,16
Histidina ) 1,81 1,88 2.23
Arginina 1aG,30 5,78 92,92
Ac. aspartico 10,78 9,21 8,80
Serina 5,76 4,98 4,06
Glicina ’ 5,33 4,51 4,30
Ac. glutamico 28,00 - 23,80 23,76
Treonina 2,178 3,03 2,93
Alanina 7 3,18 3,93 3,94
Tirosina 3,20 2,74 2 ;38
Valina _ : 4,53 3,88 2,45
Metionina 1,30 2,32 1,56
 Penilalanina - 4,35 4,36 3,99
Isoleucina~leucina 11,93 - -
Isoleucina - 2,60 2,75
Leucina - 6,37 6,03
Triptofano - - 0,73 0,56
Prolina = 3,88 3,14
Lisina disponivel : - 2,39 1,92

FONTE: SUBRAMANIAN et alii (1957) e CAVALCANTE (1983).

1 - Améndoa natural.
2 - Améndoa tostada. -



TABELA 17 - Composigdo de &cidos graxos na améndoa da castanha do ca

Le, L.), segundo diversos pesquisadores.

ju (Anacardium occeidenta

Autores

Acidos graxos (%) T
BARROSO (1973) PEREIRA & PEREIRA(1963) MAIA(1974) . OJEH (1981)

Insaturados
Palmitoléico - 2,0 1,0 0,56
Oléico “23,7 59,0 64,8 62,64
Linoléico 14,3 15,0 16,5 18,05
Linolénico tragos - 0,3 -
Saturados
Miristico - - . -
Palmitico 745 14,0 . 10,40
Estearico 4,5 9,0 i 8,35
Araquidico tracos 1,0 ; -
Lignocérico - - - -

1€
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De acordo com MAIA et alii (1982), a composigao da’
pelicula da améndoa da castanha do caju apresenta teores ra
zoaveis em proteina e extrato etéreo, além dos minerais, cal
cio, fosforo e ferro, conforme os resultados apresentados '
na TABELA 18.

TABELA 18 - Composigdo quimica da pelicula da améndoa da cas
tanha do caju (Anacardium occidentalfe, L.).

Determinagoes | Valores
Umidade (%) . . 5,80
Proteina (%) | | 14,30
Gordura (%) ' 12,00
Cinzas (%) 2;40
Calcio (mg Ca/100qg) 89,95
Ferro (mg Fe/100g) _ 80,80
Fibra (2) 7,05
Tanino (% de acido tanico) 41,80

FONTE: MAIA et alii (1982).

MAIA & STULL (1977), estudando a composigao dos aci
dos graxos do O0leo extraido da pelicula, mostraram que oOs
acidos graxos predominantes foram:

. Acido oléico 35,3%
. Acido linoléico 30,4%
. Acido palmitico 16 ,4%

. Acido estearico 6,4%
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Em seus estudos MAIA et alii (1971), trabalhando com
a casca da castanha do caju, realizaram determinagSes do 1i
quido da casca da castanha (L.C.C.) de castanhas de diversas
regioes do estado do Ceara, observando haver alguma variagao
no teor de L.C.C., sendo a percentagem mais elevada estabe
lecida na castanha proveniente de Pacajus, segundo os resul
tados apresentados na TABELA 19. A

TABELA 19 - Percentagem de L.C.C. da casca da castanha de
caju (Anacardium occidentale, L.) de diferentes
regioes do estado do Ceara.

Localidade o L. C.C. (%)
Cascavel | 35,69
Caucaia 7 32,91
Fortaleza ‘ 35,60
Pacajus _ 38,01
Paracuru _ 35,61
Uruburetama . 34,37

FONTE: MAIA et alii (1971}.

2.9 - Aspectos tecnoldgicos

A industrializagao caseira do caju remonta aos tem
pos coloniais, quando era consumido, principalmeﬁte, sob as
formas de suéos, doces, vinhos, licores e remédios, LIMA at
alif (1952},

Segundo BERNHARDT & HASHIZUME (1978), pode-se agru
par os produtos de caju nas seguintes categorias: sucos, com

potas, doces, desidratados, "chutney" e bebidas fermentadas


PC-7031
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e destiladas. FEITOSA & FEITOSA (1972) citam 35 produtos,
produzidos industrialmente, caseira ou experimentalmente, a
partir do caju.

SOARES (1975) , preocupado com o desperdicio do pedin
culo do caju em virtude de sua perecibilidade, desenvolveu
trabalho wvisando sua conservagao, estudando os seguintes mé
todos: Uso combinado de refrigeragao com substancias preser
vativas e congelamento rapido, utilizando nitrogénio 1liqui
do.

SOARES (1275) verificou experimentalmente que a tem
peratura de estocagem do caju.entre zero a 1°C foi a que
apresentou melhores resultados com menores perdas de peso
do fruto, e maior periodo de vida em prateleira, estando a
umidade relativa mais§ favoravel vara os frutos na faixa de
85-90%. Constatou-se também, que, apds 8 dias de estocagem &
temperatura de zero a 1°c e umidade relativa de 73-80%, o
teor de acido ascOrbico decresceu em 27% contra 46% para ca
jus estocados em 10-11°C em idénticas condigcoes de umidade
relativa.

Para o congelamento com nitrogénio liquido em torno

o 1 Ry : ‘ ey
de 196 C negativos,; foi garantida uma estabilidade de 3 me
ses, mantendo-se mais ou menos constantes as caracteristicas

fisico-quimicas analisadas, SOARES (1975].

HOLANDA et alii(1972), citados por TELES (1974), em
pregando processo tecnoldgico em escala industrial, obtive
ram suco de caju com polpa em suspensao, que apresentava uma
boa estabilidade nas diversas caracteristicas fisico-quimi
cas estudadas durante um periodo de armazenagem de quatro

meses.

Segundo LOPES (1972), a composigao quimica da polpa
e do suco de caju de Mogambique, sao similares, exceto quan
to aos taninos, que se distribuem essencialmente no suco,

e, a vitamina C que diminui pouco a sua guantidade.

PRICE et alii(1975), trabalhando com sucos de cajus
obtidos dos tipos "vermelhos® e “amarelos", classificados
como doce, azedo e adstringente, observaram diferencas sig

nificativas, sendo a mais notavel o aumento do nivel de ta
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‘ninos nos cajus adstringentes, e o decréscimo no de nivel de’

aminoacidos livres nos cajus azedos. O acido malico foi o
dcido organico predominante, aparecendo pequenas quantidades
de outros organicos. O contetdo de dcido ascdrbico variou de
195-325mg/100ml.

De acordo com BERNHARDR & HASHIZUME (1978), as compo
tas de cajus podem ser de varios estilos, tais como de pe
danculo com e sem casca(pelicula), inteiros ou cortados, sem
contar ainda a infinidade de possibilidade de xaropes com

diferentes teores de aglcar e com ou sem adicgao de temperos.

Quando os cajus utilizados estiverem em perfeito es
tado, nao ha necessidade de se fazer a despelagem, podendo
assim obter uma compota de excelente qualidade e Otima apa
réncia, realgada peld cor atrativa do fruto. Quando apresen
tarem defeitos e manchas na casca devem ser despelados com
solugao de NaOH, seguindo-se de uma imersao em acido 0,5%
ou 1% para neutralizar vestigios de NaOH, BERNHARDT et alii
(L971/1972) . HOLANDA et alii (1972), trabalhando com o doce
de caju em calda, observaram que O mesmo .apresentou uma boa
estabilidade durante um periodo de quatro meses de armazena
gem, tendo sido a alteragéo mais significante o decréscimo
no contelido de aglicares redutores bem como um aumento de agi
cares nao redutores do fruto durante a armazenagem.

Entre os produtos de caju desidratados, acredita-se
que o mais interessante, em principio, € o caju desidratado
puro e simplesmente como a ameixa, ou entao, o caju parcial
mente curado em xarope em temperos e depois desidratado, COR
REIA (1963).

ORTIZ et alii (1982) empregaram secagem osmotica por
um periodo de 2h75min em uma solucgio de acicar com 55-75%Brix
a 93i20C, sendo em seguida o aglicar superficial removido com
lavagem em Sgua por 30seg.Apds este tratamento, os pedincu
los eram secados ao sol ou com ar forgado até uma umidade de
aproximadamente 16%. As provas de degustacao do produto mos

traram-se bastante favoraveis.

MAIA et alii(1982), estudando a estabilidade do ca

A o s
ju ameixa armazenado a 27 C, verificaram que o produto apre
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sentou boa estabilidade no decorrer dos 180 dias de armazg'
nagem. Nota-se, entretanto, haver uma pequena tendéncia pa
ra uma queda no teor de aglicares totais, no decorrer da ar
mazenagem.

Varios pesquisadores como, PRUTHI et alii (1963),
TOCCHINI & LARA (1979) e VIEIRA et alii (1982) tém estudado

processo de obtengao do suco concentrado de caju.

De acordo com VIEIRA et alii(1982) e PRUTHI et alii
(1963) ocorre uma sensivel perda de acido ascOrbico durante
o processo de concentracgao. A concentragao nos trabalhos de
PRUTHI et alii (1963) levou a um decréscimo de 42% e 27% no
teor de acido ascOrbico no suco de caju clarificado e nao
clarificado, respectivamente.

TOCCHINI & LARA (1979), estudando a concentragao do
suco de caju por meio de evaporadores do tipo de superficie
raspada (PFLAUDLER) e do tipo centrifugo (CENTRY-THERM), ob
servaram nao existir diferenga apreciavel entre os teores
de vitamina C no suco simples e no concentrado, havendo per
das ﬁaiores no concentrado em centry-Therm, embora a concen
tragcao do suco no pflaudler tenha atingido GSOBrix, aoc pas
So que no centry-Therm atingiu 50°Brix.

Com relagao a cor apds a concentragao, PRUTHI et
alii (1963) e TOCCHINI & LARA (1979) observaram haver escu

recimento no suco, mesmo depois de reconstituido.

AUGUSTIM(1982), na obtengao do xarope do suco de ca
ju, empregou diversos agentes clarificantes como, gelatina
e hidroxido de calcio, gelatina, pectina e hidrdxido de c3l
cio, e poliﬁinil pirolidone (PVP). Os resultados mostraram
ser o polivinil pirolidone na concentracao de 0,12% a 0,14%
o melhor reagente para a remocao da adstringéncia do suco
de caju.

De acordo com AUGUSTIM(1982), o caju apesar de rico
em suco, nao € normalmente consumido em virtude do seu prin
cipio adstringente que produz uma sensagao de amargor pene

trante e desagradavel na lingua e na garganta.

O mais eficiente tratamento para eliminagao da ads
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'tringéncia, devido a alta quantidade de taninos, no caju tem
sido o tratamento com vapor sob 5 a 151b de pressao por 5-15
min, seguida de lavagem, MORTON (1961).

De acordo com MAIA et alii (1978), o pseudofruto do
cajueiro afigurava-se como uma opgao promissora na lista de
insumos basicos que podem ser utilizados na confecgdo de ra

¢Oes animais.

TOCCHINI (1985), trabalhando com a polpa de caju de
sidratada, afirma que a mesma apresenta melhor composicgao
que a ragao de citros, no que diz respeito & proteina e a
matéria graxa, que na polpa de caju estao em concentragao
aproximadamente 60% superiores &ds de citros, levando-se em

conta as umidades finais das polpas.

A castanha do caju que representa 10% do peso total
do caju, apresenta duas porgoes distintas, a améndoa e a
casca. A améndoa pode ser consumida com ou sem sal ou na
forma de farinha. As améndoas inteiras sao apreciadas em co
quetéis, enquanto que as quebradas tém aproveitamento na in
distria de confeitaria, padaria, doces e outras, tanto na
forma de pedagos com farinha MAIA et alii (1982).

As castanhas sao colhidas manualmente e recebidas
nas indiistrias, onde sao armazenadas para serem processa
das posteriormente. Dependendo do teor de umidade nas cas
tanhas, podera ser feita uma secagem preliminar antes da ar
mazenagem. Existem duas maneirds de estocagem de castanhas:

a granel ou em sacos, MAIA (1980).

RUSSEL (1969) discute detalhadamente as condigoes de
processamento da castanha de caju. De uma maneira geral, as
operagoes envolvidas no processamento da castanha do caju
podem ser ser resumidas do seguinte modo:

. tornar as cascas susceptiveis ao corte-

« Corte

. despeliculagem

. selecao

. embalagem
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O condicionamento da castanha € uma operacgao preli
ninar realizada apds a limpeza, sendo de grande importancia,
pois & necessario condicionar com rigor a agua existente na
castanha para obter os melhores resultados nas instalacgoes
fabris, MAIA (1980).

A operagao de descasque das castanhas sempre apre
sentou problemas, gquando se tentou mecaniza-la, em virtude
dos seguintes fatores:

a) casca flexivel e dura
b) perigo de contaminagao da améndoa pelo LCC

¢). tamanho irregular da castanha, CAVALCANTE & NETO
(1973)

As améndoas, cujas peliculas nao foram  removidas,
podem ser' armazenadas por periodos mais lbngos gue as des
peliculadas, KAPUR et alii (1952). As castanhas acondiciona
das sob atmosfera de.C02 ou vacuo apresentam um periodo de
armazenagem maior que um ano, MAIA (1980).

O teor de umidade das améndoas preparadas & da mais
alta importancia, uma vez que, sereste for muito baixo elas
torna-se-3o quebradigas, e se for muito elevado propiciara
condigoes para infestacgao e conseqﬁente perda de qualidade,
MATIA (1980).

O processo tecnoldgico empregado para o aproveita
‘mento da castanha no Nordeste pode ser considerado um pro
cesso intermediirio entre os processos utilizados na India
e na Africa Oriental. Na India a industrializagao da casta
nha € feita quase que totalmente manual, enquanto que na
Africa Oriental o processo € em sua maioria mecanizado, CA
VALCANTE & NETO (1973). As vantagens do sistema mecanizado
sobre o ﬁanual, de um modo geral, podem ser resumidos em:
menos mao de obra; obtengcao de produtos mais higiénicos,
nmelhor qualidade das améndoas com relagao & cor e menor pro
babilidade de contaminagao da améndoa pelo L.C.C.. O proces
so manual .apresenta uma caracteristica muito particular, que

€ o baixo Indice de quebra. O indice de guebra constitui um
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dos fatores levados em conta na avaliagao da eficiéncia do

processamento industrial da améndoa, MAIA et aliil (1982].

Como o sistema de processamento da castanha no Nor
deste sO permite a obtencao de 48% de améndoa inteira, MAIA
et alii (1982) ressaltam a importancia das formas de apro
veitamento das castanhas‘quebradasi

a @

De acordo com ESTEVES (1966), em virtude da elasti
cidade da casca da castanha de caju, torna-se impossivel sua
fratura através da simples percussdo, pois iria exigir uma
forca de pressao de tal ordem, que fragmentaria a propria
améndoa, expondo—a'desde logo a contaminagéo da casca, des
va;orizando o produto e tornando-o impréprio para o consu

mo .

ESTEVES (1966) afirma que o tratamento da castanha
pelo calor é o método mais generalizado, pois, com ele se
destroi ou extrai parte do 1liguido.da casca, tornando sua
estrutura alveolar friavel, o que permite guebra-la por mei
Oos manuais ou mecanicos, sendo os primeiros ainda os mais
generalizados, em locais de mao-de-obra acessivel guantita

tivamente e economicamente.

Com objetivo de fornecer uma opgao de aproveitamen
to das améndoas quebradas, MATIA et alii (1982) obtiveram o
creme de améndoa da castanha de caju, tendo o produto apre
sentado boa estabilidade guando armazenado a 5996, por 6 me
ses. ANDRADE (1984) considera o creme da amendoa da castanha
de caju uma boa fonte de calorias. Possui alta proporgao de
fragao lipidica, a gual constitui-se em sua maior parte de

acidos graxos insaturados,

De acordo com MAIA et alii (1982) o principal pro
blema encontrado na produgao do creme da améndoa da casta
nha de caju, & a tendéncia para a separacao das fases Oleo

e solido.

Com relagao ao ligquido da casca da castanha, L.C.C.,
MORTON (1961) afirma ser uma das poucas e principais fontes
naturais de fendis.

VILAR (1968) considera que o interesse pelo liquido

da castanha do caju por diversos paises industrializados €&
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devido as suas diversas aplicagdes. Por causa do alto peso’
molecular de seus componentes e sua capacidade de polimeri

zagdo, este liquido tem diversas aplicagoes na indastria.

A casca da castanha, apds a extragdo do L.C.C., &
normalmente usada como combustivel na prdpria inddstria, po
dendo ser ainda usada na fabricagao de painéis isoladores i
prensados, pela polimerizagao do L.C.C. residual, MEDINA
(1978} .

2.10 - Aspectos econdmicos

_ Segundo LOPES NETO (19811 a exploracao do cajueiro
tem sido féita a partir de popﬁla@ﬁes espontaneas nas fai
xas litoraneas nordestinas, a partir de plantas isoladas ou
pequenos bosques provavelmente de ocorréncia natural. A par
tir dos meados da década de sessenta, injciaram-se os gran
des plantios sistematizados, ocasionados pelos incentivos
da Superintendéncia de Desenvolvimento do Nordeste (SUDENE) ,
aos subsidios oferecidos pelo governo aos produtos de expor
tagao, tais como a améndoa e o liguido da casca da castanha
(Lcc).

Com reiagéo ds plantagdes de caju, o Fundo Fiset/Re
florestamento proporcionou a implantacao, no Ceara de 1.105
projetos de reflorestamento até o final de 1985, ocupando es
ses empreendimentos uma area equivalente a 76.494 hectares
com predominio disparado da cultura do caju, . que abrange
921 projetoé. Sendo a area destinada ao reflorestamento com
cajueiro correspondente a 80% do total que corresponde a
63.005 hectares, O POVO (1986). '

Atualmente de acordo com o IBDF no Ceara, Os caju
eiros do Ceara abrangem uma area da ordem de 200.000 hecta
res, sendo desse total, mais de 30 por cento constituido de
plantio racionalizado, feito através das empresas, O POVO
(1986)..

De acordo com o BNB (1973) a produgao de caju a par
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tir de 1981 foi de aproximadamente 735 toneladas. Com o ad
. vento do plantio racional, as colheitas nordestinas de cas
tanha de caju elevaram-se da faixa de 35-45mil toneladas de
castanha do inicio dos anos 70 para as 125.000t da safra de
1984, BANCO DO BRASIL/CACEX (1985).

Segundo o BANCO DO BRASIL/CACEX (1985) a totalidade
de produgao da castanha de caju no Brasil esta no Nordeste,
estando o Ceard com uma participagao de 70%, seguido pelo
Rio Grande do Norte (14%], Pernambuco (7%}, Piaui (6%) e de
mais Estados Nordeétinos.

Principal produto da pauta de exPoftagao do Ceara,
a castanha ocupa cerca de 16.000 operarios distribuidos em
16 ﬁébricas, quando computados os agricultores e outros em
pregos indiretos, algo em torno de 100.000 pessoas vivem da
atividade da cajucultura em toao o estado do Ceara, BANCO
DO BRASIL/CACEX (1985).

Conforme os dados do BANCO DO BRASIL/CACEX(1985) os
Estados Unidos, Unido Soviética, Canada, absorvem basicamen
te 803 da producao mundial de castanha de caju. Em relagao
ds exportagOes brasileiras de 1984, EUA, Canada, Paises Bai

x0s e Australia adquiriram mais de 88% do total da produgao.

Em 1984 as exportagoes da castanha de caju no Bra
sil foram da ordem de 14.770ton, sendo os E,U.S. oprincipal
comprador com 11.240ton que correspondem a 76,10% do total
exportado com um preco médio de US$ 4.486/ton, de acordo com
os dados apresentados na TABELA 20.

Com relagao ao liquido da castanha do caju(L.C.C.),
suas exportacoes atingiram um total de 20.110ton ao prego
médio de US$ 305/ton em 1984, Os E.U.A. e o Reino Unido ab
sorveram, no ano passado, 77% das nossas exportagoes, pagan

do abaixo daquela média, conforme se deduz da TABELA 21.

Para a exportagao do suco de caju, dados do BANCO
DO BRASIL/CACEX (1983) mostram que houve um acréscimo das
exportagoes de 1980 a 1981, passando de US$ F.O0.B. 5.280 pa
ra US$ F.O0.B. 326.124.



TABELA 20 - Castanha de caju - Exportagoes Brasileiras.

1983

. 13482 Preco
Paises >

Toneladas US$ 1000FOB Tone ladas US$ 1000FOB Toneladas US$ 1000FOB Medio
E.U.A. 12,748 49,195 15.038 55.244 11.240 50.433 4486
Canada 634 2.812 832 3.431 658 3.249 4938
Paises Baixos 537 1.761 739 1.871 643 2,023 3250
Australia 460 1.996 297 1.643 525 2.516 4793

Argentina 235 582 157 374 324 1272 3956 °
R.F.A. 578 L.537 778 1.605 281 917 3263
Republica Sul Africana 322 1.428 341 1.233 270 1.396 5173
Libano 151 887 326 1.471 206 1.230 5975
Franca 289 1.300 219 708 181 898 4961
Arabia Saudita = - 118 508 164 964 5883
Outros 1.299 5.710 471 1.518 278 1.115 4010
Total 17.253 67.212 19.316 62.010 14.770 66.093 4474

FONTE: BANCO DO

BRASIL/CACEX (1985).

(A4



TABELA 21 - Liquido da casca da castanha de caju (L.C.C.) - Exportagdes Brasileiras.

= 1982 | 1983 | 1984 b
Toneladas US$ 1000FOB  Toneladas US$ 1000FOB Toneladas Us$ 1000Fos Edio
E.U.A. 3.473 701 7.130 1.292 10.977 3.130 285
Reino Unido 2.220 419 4.540 974 4.497 1.352 300
Espanha 370 85 215 64- 2.010 654 325
México 60 18 452 154 907 395 435
Japio 140 43 530 123 690 195 483
Outros 518 136 1.597 356 1.029 410 398

Total 6.781 1.402 14,464 2.963 20.110 6.136 305

FONTE: BANCO DO BRASIL/CACEX (1985).

1984
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{

2.11 - Enzimas pectinoliticas na clarificagcao de sucos de

frutas

Segundo AITKEN (1975), DE BECZE (1965) e BLOUIN &
BARTHE (1963), citados por GUIMARAES (1985), as enzimas pec
tinoliticas sao amplamente utilizadas no processamento de
frutas, principalmente na clarificagao e produgao de vinhos
para melhorar a aparéncia, além de ressaltar um aumento de
rendimento.

MARSMALL (1947), citado por GUIMARAES (1985), conside
ra o método enzimdtico de clarificagao de sucos como o mais

eficiente. -

De acordo com FENEMA (1982) a formagao de turvagao
ou sedimentos e a deterioragao oxidativa da cerveja, vinhos
e muitos sucos de frutas sao problemas conhecidos a muito
tempo, intervindo neste fendmeno as substincias fendlicas

naturais.

O mesmo autor comenta que as proteinas e as substag
cias pécticas participam juntamente com os polifendis, na

formagao dos coldides que originam a turvagao.

Por sua propria natureza, as pectinas sao substan
cias coloidais, o que faz com que suas solugoes sejam visco
sas, permitindo ou facilitando naturalmente que outros com
postos ou materiais também fiquem em suspensao, PARK &
PAPINI (1968).

PARK & PAPINI(1968) afirmam que o turvamento dos su
cos de frutas dificilmente & removido por filtragao, porque
esses sucos contém bastante material mantido em suspensao
pela agao coloidal da pectina da fruta original. Ao contra
rio, o suco de frutas, previamente tratado por enzimas pég
ticas, € facilmente clarificado por filtragao, sendo que a
adicdo dessas enzimas nao altera a cor nem o gosto do suco
final.

Conforme PARK & PAPINI (1968), na elaboragao de suco
de maga concentrado € necessario e indispensavel a adigao de

enzimas pectinoliticas para remover toda pectina; caso con



45

trario havera a formagao de gel, o que depreciard esse pro
duto.

De acordo com NEUBECK (1959). o tratamento comercial
do suco de maga, geralmente inclui um tratamento com gelati
na para clarificagao. A gelatina reage com o tanino presen
te no suco, formando um complexo gelatina-tanino, que ira

depositar-se na forma de um precipitado.

POLLARD et alii (1958), em suas citagoes, fazem re
feréncia a capacidade de compostos fendlicos dos frutos ini
birem atividade das enzimas pectinoliticas.

A reacao dos compostos fendlicos com a gelatina se
gundo NEUBECK (1953) previne a atividade dos mesmos e, por

tanto, pode aumentar a resposta das enzimas pécticas.
-



3 - MATERIAL E METODOS

3.1 - Material

A matéria-prima utilizada neste trabalho constou de

diferentes clones de caju, desenvolvidos e melhorados na es

tacao de pesquisa do litoral da Empresa de Pesquisa Agrope
cuaria do Ceara, localizada no municipio de Pacajus, Ceara-

-Brasil.

Os diferenteg clones de caju(Anacardium ocedidentale,
L.) foram denominados por Cp-06, CP-1001 e CP-76.

3.2 = Métodos
3.2.1 - Determinacgoes fisicas do pedinculo do caju
3.2.1.1 - Comprimento e diametro

As medidas de diametro e comprimento do pedinculo

foram realizadas com auxilio de um pagquimetro MAUb.
3.2.1.2 -~ Pesos

O peso total do fruto e o peso do pedinculo foram
determinados em balanga METTLER 1000, com capacidade de
300g. '

46
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“+.3,2.1.3 = Volume -

Para esta determinagao empregou-se uma proveta gra
duada de 2000ml de capacidade, contendo dgua destilada a tem
peratura de 28°C. A medida do volume foi feita por diferen
¢a no nivel da agua antes e depois da imersao do fruto na

mesma.
3.2.1.4 - Densidade

Obtida a partir da relacdo entre o peso e o volume
do fruto.

3.2.2 - Caracteristicas quimicas e fisico-quimicas dos pe

dinculos
3.2,2.1 - Preparo da amostra

Os pediinculos apds a selegEo, lavagem e-descastanha
gem, foram desintegrados em liquidificador até obter-se uma

polpa homogénea, que foi empregada nas determinagoes.
3.2.2.2 - Sélidos soliveis (®Brix)

Uma pequena porgao da amostra homogeneizada foi co
locada sobre o prisma de um refratOmetro da marca AUS-JENA,

obtendo-se a leitura em OBrix a 280C.
3-2.2.3 = pH

As medidas de pH foram efetuadas em potencidmetro

Procyon, modelo pHN-4, aferido & temperatura ambiente de
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‘28°C, calibrado com solugao tampao de pH 4,0.
3.2.2.4 - Acidez total

Foi determinada, segundo técnica descrita nas normas
analiticas do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1976).

Pesou-se lg da amostra em um vidro de reldgio, trans
ferindo-se para um erlenmeyer de 250ml, com auxilio de 50ml
de agua. Agitou-se a mistura, adicionando-se 2 gotas do in
dicador fenolftaleina. Efetuou-se a titulagao com solugao
de hidroxido de s&dio 0,1N até obtencao de coloragdo rdsea.

3.2.2.5 - Aclicares redutores, em glicose

Empregou-se a técnica citada pelas normas analiti
cas' do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1976).

Pesaram-se cerca de 10g da amostra em um béquer de
200ml. Adicionaram-se 50ml de agua destilada e aqueceu-se
em banho-maria por 5 min, apés resfriar a amostra, transfe
riu-se para um balao volumétrico de 100ml. Completou-se o
volume com agua destilada, filtrando-se em seguida. Transfe
riu-se o filtrado para uma bureta de 25ml.

Em erlenmeyer de 250ml adicionaram-se 10ml de cada
solugao de Fehling e 40ml de agua destilada. Aqueceu-se a
ebuliééo. Gotejou-se a solugao contida na bureta até desco
ramento total e formagao de precipitado vermelho tijolo, co
locando-se, proximo ao final da titulagao, algumas gotas do
indicador azul de metileno a 0,2% para melhor visualizagao

do ponto final da reagao.

Para o calculo da percentagem dos aglcares reduto

res em glicose empregou-se a seguinte formula:
Aglcares redutores, em glicose % =

100 x A x a
P xV
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onde

A = n? de ml da solugao de P gramas da amostra

a = n? de grama de glicose correspondente a 10ml das solu
¢Bes de Fehling

P = peso da amostra em.gramas

V = nQ de ml da solugao da amostra gasto na titulagao

3.2.2.6 - Aglcares nao redutores, em sacarose

Método recomendado pelas normas analiticas do INSTI
TUTO ADOLFO LUTZ (1976).

Retirou-se uma aliquota de 25ml da solugdo da amos
tra preparada para acglcares redutores, e transferiu-se para
balao volumétrico de 100ml. Acidificou-se fortemente a amos
tra com acido cloridrico concentrado e aqueceu-se em banho-
-maria a 70°C por'30 min. ApSs refriar a amostra, procedeu-
-se a neutralizagao com carbonato de sédio anidro e comple
tou-se o volume com agua destilada. Transferiu-se a solugao
‘para bureta de 25ml e procedeu-se como descrito para aglica
res rédutores.

Os resultados foram expressos em sacarose % através

da seguinte formula:

Aclicares nao redutores, em sacarose % =

(100 x A x a)

= - Bx 0,95
S xV
onde
A = nQ de ml da solugao de P gramas da amostra
a = n? de gramas de glicose correspondente a 10ml das so

lugoes de Fehling

S = n? de gramas da amostra na inversao
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¥ = n? de ml da solugdo da amostra gasto na titulacdo

= n? de gramas de glicose % obtidos em aglicares reduto
res

3.2.2.7 - Aglcares totais

Foram obtidos pela soma dos aglicares redutores, em
glicose % e aglcares nao redutores, em sacarose $%.

3.2.2.8 - Taninos

Foram determinados segundo o método colorimétrico de

Folin-Denis, ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALITICAL CHEMISTS
(1975} .

3.2.2.8.1 - Curva padrao
- Reagentes especiais

I) Reagente de Folin-Denis - Homogeneizaram-se 750
ml de agua destilada, 100g de tungstato de sédio, 20g de aci
do fosfomolibdico e 50ml de acido fosférico a 85%. Aque

ceu-se sob refluxo por 2h, esfriou-se e completou-se o volu
me para 1000ml.

II) Solugao saturada de carbonato de sédio - 35g de

carbonato de s6dio anidro para 100ml de agua destilada a
70-80°C.

III) Solugao padrao de dcido ta@nico - 0,lg de acido
tanico para 1000ml de agua destilada.


UFC
Caixa de texto
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- Preparo da curva padrao

Em baloes volumétricos de 100ml adicionaram-se 1, 2,
3, 4, 5 e 6 ml da solugao padrao de acido tédnico. Em segui
da adicionaram-se a cada baldo 70 ml de &gua destilada a 5
ml da solugao de Folin-Denis. ApoOs agitaf, adicionaram-se
10 ml da solugdo saturada de carbonato de sddio, completou-
-se o volume e apds 30 min de repouso procedeu-se & leitura
'a 760nm, !

Com os valores obtidos para absorbadncias,nas diferen
tes concentragdes,construiu-se uma curva padrao utilizadapa
ra andlise das amostras,

-

3.2.2.8.2 - Analise da amostra

Pesou-se cerca de 5,5g da amostra e diluiu-se com
200 ml de Agua destilada e agqueceu-se a solugao por 15 min
a 60°C. Esfriou-se em dgua corrente, homogeneizou-se e fil
trou;se em seguida.

Em baldo volumétrico de 100ml, adicionaram-se 10 ml
do filtrado, 10 ml da solugao de carbonato de sddio satura
da e 5 ml da solucao de Folin-Denis,completando-se a seguir
o volume para 100 ml com agua destilada,K deixou-se em repou
so por 30 min, filtrou—se)e em seguida procedeu-se a leitu
ra a 760nm, utilizando-se a curva padrao para expressar Os
resultados,

3.2.2.9 ~ Umidade

Foli empregado o método recomendado pela A. O, A. C.
(1975] .

Pesaram-se aproximadamente 5g da amostra em capsula

de porcelana previamente tarada, que em seguida. fol coloca
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s 3 = ; o) i A LT e G . n .
da em estufa a vacuo a 70°C, onde o material foi dessecado.

até peso constante. Relacionou-se a perda de peso para 100g
da amostra.

3.2.2.10 - Acido ascorbico

Empregou-se o método colorimetrico descrito  por
PEARSON (1976]).

3.2.2.10.1 - Preparo dos reagentes

a) Solucao padrao de acido ascdrbico - Preparou-se
uma solugao de A3cido ascdrbico a 0,1% em solucao de acido
oxalico a 0,4%.

b) Solugao de trabalho - Tomou-se, respectivamente,
5; 1d, 15, 20, 25ml da solugao padrao de acido ascorbico e
compietou—se cada volume para 500ml em balao volumétrico com
a solugao de acido oxdlico a 0,4%. Estas solugoes conti
nham, respectivamente, 1, 2, 3, 4 e 5mg de acido ascorbico
por 100ml.

c) Solugao corante padrao - Dissolveu-se 12 mg de
2,6-diclorofenolindofenol em &gua quente e completou-se o

volume para 100ml, filtrando-se posteriormente.
3.2.2.10.2 - Elaboragao da curva padrao

a) Ajustou-se o colorimetro com dgua destilada em

um comprimento de onda de 520nm.

b) Ao tubo n? 1, adicionou-se 1lml da solugdo de aci
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do oxalico 0,4% e oml da sdiugao corante padrao. Agitou-se,
introduziu-se o tubo no aparelho e efetuou-se a leitura(Ll)
num intervalo de tempo de 15 seg. Reajustou-se o apare lho
para zero com outro tubo, contendo 1lml da solugao de traba
lho e 9ml de &agua destilada. Posteriormente ao tubo nQ 2,
adicionou-se 1Iml de solugao de trabalho e 9ml da solugdo co
rante, agitou-se, fazendo-se a leitura num tempo maximo de
15 seg, tendo-se entao a leitura (L,) . Imediatamente apbs a
leitura (L,) adicionaram-se cristais de &cido ascdrbico ao

tubo n? 2, agitou-se, fez-se a leitura (Lza).

Construiu-se uma curva padrao com as concentracoes
de acido ascorbico (mg/l00ml) nas abicissas, e, nas ordenadas

= Liy ).

a diferenca L, - (L2 2a

3.2.2.10.3 - AnAlise da amostra

Retiraram-se 50ml da amostra, sendo a mesma homoge
neizada durante aproximadamente 3 min em 200ml de &cido oxa

lico a 0,4%, filtrando-se em seguida.

A leitura Ll’ L, e L2a foram obtidas como descrito
anteriormente, encontrando-se a seguir Ly = (L, = L,,) e ob
tendo-se a concentragao de &cido ascdrbico (mg/100ml) nas a

mostras.
3.2.2.11 - Proteina

Foi determinada pela técnica recomendada pela AOAC
(1975] . '

Transferiram-se 2. g da amostraparabaldc de Kjeldahl
com auxilio de 30ml de Acido sulflirico e adicionou-se 0,5 g
do catalisador sulfato de cobre e 9,59 de sulfato de sodio.
Levou-se o balao ao digestor para mineralizagao da matéria
orgadnica, deixou-se esfriar e aéreSCentaram—se 200ml de agua

destilada, aproximadamente lg de zinco em pd e 100ml de hi
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droxido de s6dio 40%. Destilou-se cerca de 2/3 do volume.
inicial, utilizando—se-como solquo receptora 50ml de acido
sulfirico 0,1N e vermelho de metila como indicador. Apds a
destilagdo, titulou-se o excesso de acido sulfiirico com so
lugao de hidrSxido de sddio 0,1N.

O calculo do percentual de proteina foi feito atra
vés da formula:

. V x 0,14
Proteina & = L * 6,25

P
onde
V. = diferenca entre o n® de ml de acido sulfiirico 0,1N
adicionado e o n? de ml da solugdo de hidrdxido de
sédio 0,1N gasto na titulagdo '
P = n? de gramas da amostra

3.2.2.12 - Cinzas

‘Determinaram-se segundo o método descrito nas nor
mas analiticas do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1976).

Pesaram-se cerca de 5g da amostra em cadinho de por
celana previamente tarado. A amostra foi evaporada em ba
nho-maria, carbonizada diretamente em bico de busen e inci

nerada em mufla a 550°C até apresentar-se totalmente branca.

A quantidade de cinza foi obtida pela diferenga en
tre o peso liguido e o peso bruto do cadinho apb6s a incine

ragao. Relacionou-se o resultado para 100g.

3.2.2.13 - Minerais

Determinaram-se a partir da solugao cloridrica das
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cinzas, de acordo com as normas analiticas do INSTITUTO ADOL-
FO LUTZ (1976).

As cinzas obtidas como descrito no item 3.2.2.12, a
dicionaram-se cerca de 3ml de écido 1l:1 e aqueceu-se a ebu
ligao. Adicionou-se uma pequena quantidade de agua destila
da e filtrou-se para. balZo volumétrico de 100ml. O cadinho
e o filtro foram lavados sucessivas vezes e a seguir o volu

me foi completado para 100ml.

3:2.2:13.1 - Calecio

Método recomendado pelas normas analiticas do INSTI
TUTO ADOLFO LUTZ (1976).

Transferiu-se uma aliquota de 20ml da solugao clori
drica de cinzas para um béquer de 250ml e neutralizou-se com
acetato de. ambnio a 1% e 1lml de acido acético glacial. Apds
aquecer a BOQC, adicionaram-se lentamente e agitando sempre,
50ml da solugEo de oxalato de amdnia a 0,5%, quente.Deixou-

-se a solugao em repouso por 12h, filtrou-se e lavou-se re

.petidas vezes, até que o filtrado nao mais contivesse Ion

oxalato.

Transferiu-se o papel de filtro com o precipitado
para o béquer onde foi feita'precipitagao. Dissolveu-se ©O
precipitado com 20ml de acido sulfurico 1:4 e adicionaram-se
50ml de agua destilada. Titulou-se a quente a solugao de per
manganato de potadssio 0,1N até persisténcia da coloragao rd
sea por 15 segq.

Calculou-se a percentagem de calcio através da se

guinte formula:

V x f x 0,2004
P

calcio & =

onde
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V = n9 de ml da solugﬁo de permanganato de potdssio 0,1N
gasto na titulagao

f = fator da solugao de permanganato de potassio 0,1N

P. = n? de gramas da amostra usada na precipitagao
3.2.2.13.2 - Ferro -

Método colorimétrico descrito nas normas analiticas
do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1976].

Transferiram-se 20ml da solugao cloridrica das cin
zas para um béquer de 250ml e adicionou-se lml de acido clo
ridrico concentrado e 1lml. de hidroxilamina (cloridrato de
hidroxilamina 1%). Aqueceu-se 3 ebuligao até que o volume
ficasse reduzido a aproximadamente 15ml. Deixou-se esfriar
e transferiu-se a solugao para um baldao volumétrico de 50
ml. Adicionaram-se 5ml da solugao de fenantrolina. Comple
tou-se o volume com agua destilada, agitou-se e deixou-se

em repouso por 15 min.

A coloracgao vermelha desenvolvida foi medida em es
pectrofotdmetro a 510nm e a quantidade de ferro(mg/100g)foi
determinada através da curva padrao previamente estabeleci
da.

3.2.2.13.3 - Fosforo

Empregou-se o método colorimétrico vanadato-molibda
to, descrito por PEARSON (1976) .

Transferiram-se 10ml da solugao cloridrica das cin
zas para um balao volumétrico de 50ml, neutralizou-se com a
solugcao de hidrdxido de amdnia 1:1 e adicionou-se acido ni
trico 1l:2. Adicionaram-se 20ml do reagente vanadato-molibda
to de amdénio e completou-se o volume com agua destilada. Ho
mogeneizou-se e, apds 10 min de repouso, procedeu-se a lei

tura da absorbancia a 470nm. Determinou-se a quantidade de
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ons(mg/lOOgl, utilizando-se uma curva padrao previamente’
estabelecida.

3.2.2.14 - Fibra

Empregou-se o método preconizado por HENNEBERG, ci
tado por WINTON & WINTON (1947).

Transferiu-se uma amostra de 2,0g dessecada e desen
gordurada para um frasco erlenmeyer de 500ml com o auxilio
de 200ml de &acido sulfiirico 1,25% previamente aquecido. Aque
ceu-se sob refluxo até a ebuligao, durante 30 min, filtrando
apos. em papel de filtro, de cinza conhecida previamente ta
rado-e lavando-se com agua destilada quente. O residuo foi
transferido para o mesmo frasco erlenmeyer com auxilio de

200ml de hidréxido de sddio 1,25 previamente aquecido.

Aqueceu-se novamente soh ebulicao por 30 min, £il

trando-se a seguir como no caso anterior.

3.2.3 = Determinagdes fisicas da castanha de caju
3.2.3.1 - Comprimento e largura

As medidas foram feitas seqgundo 3.2.1.1.
Je2 3l = Péso da castanha

Foi determinado segundo 3.2.1.2.

3.2.3.3 - Densidade

Foi obtida de acordo com 3,2,1.4,.
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Caracteristicas fisico-quimicas e quimicas da amén

doa da castanha de caiju

- Umidade

Determinou-se segundo o item 3.2.2.9.

- Cinzas

Foram determinadas segundo o item 3.2.2.12.

- Proteina

Determinou-se segundo o item 3.2.2.11.

— Minerais

Empregou-se o método segundo o item 3.2.2,13.

- Extrato etéreo

Empregou-se o método contido nas normas analiticas

do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1976).

Amostras dessecadas contendo cerca de 2g foram pesa

das em cartuchos de celulose e cobertos com algodao. A extra

¢ao com hexana, por 24h, efetuou-se em extrator continuo de

Soxhlet,

cujo balao foi previamente tarado. Evaporou-se o

solvente, colocando o balao com residuo em estufa a 105°¢c
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até peso constante. Pela diferenga de peso entre o inicio e
o fim da extracdo obteve-se a quantidade de 1lipidios na a
mostra dessecada, e calculou-se para 100g da amostra inte
gral.

3.2.4.6 - Acidez livre

Foi determinada segundo as normas analiticas do INS
TITUTO ADOLFO LUTZ (1976).

Pesaram-sé aproximadamente 8g da amostra e adiciona
ram—-se 75ml de alcool etilico, 2ml de fenolftaleina a 1% e
aqueceram-se em banho-maria a 650C, titulando-se em seguida

com NaOH 0,1N até a viragem para a cor levemente rosea.

Os resultados foram expressos em acido oléico por

cento.
3.2.4.7 - Carboidratos totais

Foram calculados por diferengca segundo . PEARSON
(1271).

A seguinte equacao foi empregada:

% carboidratos = (100%) - (¢ umidade) + (% gordu

ra) + (% cinzas) + (% proteina)
3.2.4.8 - Indice de peroxido

Determinou-se pelo método indicado pela A. O. A. C.
{1975) .

Para extracgdao do 6leo, foram homogeneizados 50g da

améndoa com 750 ml de solugao cloraformiosmetanol(2:1). Pro
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cedeu-se a filtracao a vacuo, utilizando-se funil de Buchner
com papel de filtro Whatman N 1. O filtrado foi transferi
do para um funil de separagao e adicionaram-se 100ml de so
lugEo saturada de cloreto de sodio, agitando?se lentamente.

" Deixou-se em repouso por 10 min. A camada inferior
de solugao foi drenada para um erlenmeyer, sendo a camada

superior desprezada.

O 6leo foi obtido a sequir, concentrando-se a cama
da inferior em rotavapor sob Vécuo,516OOC, WHITTING et alii
(1968)..

Na determinacao do Indice de perdxido, pesaram-se
4,0g do Oleo em um frasco erlenmeyer de 250ml. Foram adicio
nados 50ml da solucao de acido acético-clorofdrmio (3:2) e
10nl de solugao de iodeto de potassio a 15%. Agitou-se du
rante 1 min, e em seguida titulou-se com solugao de tiossul
fato de sédio 0,1N até o aparecimento da coloragao amarelo
alaranjado. Foi adicionado 1,0ml de solugéo de amido a 1% e
continuada a titulagao 'até o desaparecimento dJda coloragao

azulada.

Para calculo do indice de per6xido usou-se a seguin

te equagao:

V x N x 100

Indice de perdxido (mEg/kg) =

P
onde
V = volume da solugao de tiossulfato de s6dio gasto na ti
tulacao
N = normalidade da solugao de tiossulfato de sddio
P = peso da amostra em gramas
3.2.5 - Caracteristicas fisico-quimicas e quimicas da casca

da castanha de caju
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3.2.5.1 - Umidade

Determ%nou-se segundo o item 3.2.2.9.
3.2.5.2 - Extrato etéreo

Determinou-se segundo o item 3.2.4.5.

3.2.6 - Acidos graxos da fragao lipidica extraida da amén

doa da castanha de caju

Para a extragao do Sleo, pesaram-se 50g da amostra,
na qual adicionaram-se 200ml de clorofdrmio-metanol (2:1) e
submeteu-se & homogeneizacao por um periodo de 3 min. Fil
trou-se a emulsao em papel de filtro Whatman n? 1 e proce
-~ ) (@]
deu-se a evaporacao em rotavapor a 80 C.

A metilacao foi realizada de acordo com o método de
' GAMMON & WHITING (1969). Transferiu-se 0,2ml de Oleo para
um erlenmeyer de 50ml, adicionando-se em seguida 3 pedras de
ebuligcao e levando i estufa a vicuo por 10 min a 100°C.Apés
esfriar, adicionaram-se 5ml de metilato dé sddio recém pre
parado. Os frascos fechados foram levados a banho-maria com
agitacdo a 61°C por um periodo de 60 min. ApSs a remocido das
amostras do banho-maria foram adicionados 2,5ml de agua des
tilada, tornando-se a amostra leitosa. Em séguida, adicio
nou-se 2 gotas de acido acético glacial, agitando o frasco.
Para a extragao dos esteres metilicos dos acidos graxos, a
dicionou-se lml de hexano e transferiu-se a amostra para um
funil de separagao com capacidade de 30ml. Apds a separagao
das duas fases a camada aquosa foi desprezada, enquanto que
a outra foi coletada em pequenos tubos de ensaio onde foi

conservada sob refrigeragao até a injegao no cromatdgrafo.

A analise dos acidos graxos, apds a metilagao, foi



feita por meio de cromatografia

guintes condigoes:

= Intrumento

- Detector

- Coluna

- Fase estacionaria -

- Gas de arraste
- Temperaturz do
— Temperatura do
= Températura da

- Atenuacgao

= Volume de amostra injetada -

injetor -

detector -

coluna
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em fase gasosa, sob as se-
Tracor mod. 160
Ionizagao de chama (H,-30ml/

2
min, Ar - 60ml/min)

Aco inox, 200 x 0,6cm

15% DESG sobre chromosorb
CWR 60/80 mesh

N, (25ml/min)

2
250°C
250°¢c
- 200°

- 128 x 102

2,0 microlitros-

- A area de cada pico foi calculada por triangulacao,

conforme McNAIR &

BOWENLLI (1969). A resposta do detector
foi considerada igual para todos os acidos

graxos e o méto

do de normalizacao utilizada para calcular a percentagem de

acidos graxos foi também de acordo com McNAIR &

(1969)..

Area de A

Area total

BOWENLLI

x 100

A identificagao de cada acido graxo foi feita, usan

do-se o principio da

co-cromatografia,

comparando os tem

pos de retengao e o numero de atomos de carbono.

3.2.7 - Experimentos tecnoldgicos
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' Os pedinculos de cajus dos diferentes clones, prove .
nientes da EPACE no municipio de Pacajus, foram utilizados
para processamento de suco integral, néctar e suco clarifi
cado (cajuinal.

3.2.7.1 - Processamento do suco integral de caju

Os cajus foram recebidos na Féhrica—Escoia do Depar
tamento de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal
do Cearad, sendo entao pesados, lavados com agua clorada
(5ppm)., descastanhados e a seguir selecionados para elimina
cao dos pedinculos defeituosos e estragados.

Seguindo-se a selegao, procedeu-se a desintegracao
dos pedinculos e extragdo do suco, sendo o suco entao, pré-
—aquecido a 7OOC/5min,desaera&De homogeneizado.Efetuou-se,
Aentao, o enchimento a quente em garrafas de 200ml e o fecha
mento com tampas metalicas revestidas de plastico.Realizou-
-se tratamento térmico a 950C/3,5 min, sendo as garrafas a
seguir resfriadas por imersao em agua até a temperatura de
35°c, deixando-se a sequir resfriar até a temperatura ambi
‘ente (28001, estocando as garrafas nesta temperatura por um
periodo de 4 meses. -

0 fluxograma, na FIGURA 1, mostraa sequéncia do pro

cessamento do suco integral de caju.
3.2.7.2 - Processamento do néctar de caju

Os cajus recebidos na Fabrica-Escola do Departamen
to de Tecnologia de' Alimentos. da Universidade Federal do Ce
ara, foram pesados, lavados com dgua clorada (5ppm), descas
tanhados e selecionados. Apds a selegao, procedeu-se a de
sintegracao dos pediinculos e extragsdo do suco, sendo entao
formulado o néctar por adigao de agua, aglcar e acido citri

co ao suco como indica a TABELA 22. O néctar formulado, so
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CAJU

COLHEITA

TRANSPORTE
RECEPCAO / PESAGEM

AGua

LAVAGEM

: l CASTANHA
DESCASTANHAGEM <

PEDUNCULO

SELEGAO —— REFUGO

DESINTEGRACAO

1 - suco
EXTRACAO < )
RESIDUO

SuUcO + VAPOR %

PRE -AQUECIMENTO

DESAERACAO
HOMOGENEIZACAO

GARRAFAS
ENCHIMENTO

CAPSULAS
FECHAMENTO

VAPOR

TRATAMENTO TERMICO

Acua
' RESFRIAMENTO

ARMAZENAGEM

FIGURA 1 - Fluxograma do processamento do suco integral
de caju (Anacardium occidentafe, L.).
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TABELA 22 - Composigao empregada na formulacao do néctar de
caju (Anacardium occidentale, L.).

Componentes : Proporgao
Suco (L) ' 1,0
Actcar (kg) ‘ 0,8
Agua (L) 4,0

Acido citrico (g) 1,0
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‘freu um pré-aquecimento de 70°C/3 min, desaeragao e homoge
neizagao, para seguir com o enchimento a quente em garrafas
de vidro de 200ml e fechamento com tampas metélicas revesti
das de plastico. Procedeu-se a seguir o tratamento térmico
de 9500/5 min,‘resfriandb—se as garrafas ap0s este tratamen
to por imersdo em Agua até atingir a temperatura de 35°C e
a seguir resfriar até a temperatura ambiente [28°C), esto

cando as garrafas por um periodo de 4 meses.

"0 fluxograma‘na FIGURA 2 mostra a sequéncia do pro
cessamento do néctar de caju.

3.2.7.3 - Processamento do suco clarificado de caju (cajul
na).

Os cajus recebidos na Fabrica-Escola do Departamen
to de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do Ce
ara foram pesados, lavados com agua clorada(Sppm) , descasta
nhados e selecionados. ApSs a selegao os pedunculos foram
desintegrados e o suco extraido. No suco extraido}procedeu—
-se a clarificagao e despectinizagcao com gelatina e enzima
Apectinolitica, respectivamente, empregando dosagens e con
digoes pré-determinadas (segundo o item 3.2.8).

Apds a clarificagao do suco, procedeu-se a inativa
cao enzimatica aquecendo-se o suco a 9OOC/5min, seguindo-se
a filtragao em filtros de feltro para a obtencdo do suco
clarificado, que foi pré—aquécido a 7OOC/3min, realizando-
-se, entao, o enchimento a quente em garrafas de vidro de
200ml e o fechamento com capsulas metdlicas revestidas de
plastico. Seguindo-se ao fechamento, realizou-se agquecimen
to a 950C/90 min para obtencao da cor adequada para este
tipo de produto, sendo entao resfriado por imersao em agua
até a temperatura (280C) e estocado nesta temperatura por
um periodo de 4 meses.

O fluxograma na FIGURA 3 mostra a sequéncia do pro

cessamento do suco clarificado de caju (cajuina).



67

CAJU
: COLHEITA
TANSPORTE
" RECEPCAO/PESAGEM
AGUA
LAVAGEM
CASTANHA
DESCASTANHAGEM .
< PEDUNDULO
SELECAO REFUGO

DESINTEGRAGAO

‘ i suco
EXTRAGRO ——__
l , REsiDUO
SUCO, AGUA, i
ACIDO CITRICO, FORMULACAQ
ACUCAR l

VAPOR

PRE+QUECIMENTO
. DESAERAGAO

HOMOGENEIZACAQ

GARRAFAS
ENCHIMENTO
CAPSULAS
FECHAMENTO
VAPOR 7
TRATAMENTO
. TERMICO
AGUA .
RESFRIAMENTO
ARMAZENAGEM
FIGURA 2 - Fluxograma do processamento do néctar de ca

ju (Anacardium occidentale, L.).
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CAJU -___l

COLHEITA
TRANSPORTE
RECEPCAO/PESAGEM
AGUA
LAVAGEM _
' CASTANHA
DESCASTANHAGEM .
; : <::::: PEDUNCULO
SELECAO —————— REFUGO
DESlNTTGRAcﬁo
- - SUCO
EXTRACAQO -
. l E -=::::::: RESIDUO
emaah CLARIFICAGCAO
ENZIMA E
DESPECTINIZACAO
VAPOR :
INATIVACAO
ENZIMATICA
. ‘ SUCO LIMPIDO (Claro)
FILTRACAQ
‘ v -=::::::: BORRA
VAPOR
PRE ~AQUECIMENTO
GARRAFA
X ENCHIMENTO
CAPSULA
FECHAMENTO
VAPOR
TRATAMENTO
TERMICO
AGUA

RESFRIAMENTO

ARMAZENAGEM

FIGURA 3 - Fluxograma do processamento do suco de caju

(Anacandium occidentale, L.) clarificado.
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3.2.8 - Estabelecimento da dosagem de gelatina, enzinma e de -
terminacao da atividade enzimatica no processo de
clarificagao do suco de caju

3.2.8.1 - Dosagem de gelatina péra a clarificagao do suco
de caju

No processo de clarificagao, empregou-se gelatina
comestivel da marca ROYAL, sendo sua dosagem estabelecida
segundo a metodologia indicada por  informagao técnica RIVE
(1279).

. Tomou-se 15 provetas de 100ml, adicionando a cada,
100 ml de suco. A seguir, adicionou-se a cada proveté dosa
gens crescentés da solucao de gelatina a 1%. Operou-se a
floculacao do suco e filtrou-se o contetdo de cada .proveta
para um Erlenmeyer de 250ml. A partir dos filtrados de cada
Erlenmeyer, tomou-se duas aliquotas de 5ml e, adicionou-se
a tubos de ensaios marcados (tubos A e BRB]. Aos tubos A,
5-10. gotas de solpgao de gelatina 1% e aos tubos B, 5-10 go
tas de solucdo de tanino 1% como mostra a FIGURA 4,observan

do-se que:

= Quando no tubo que continha gelatina (tubo A) ha
via formagao de turvagao, o suco estava pouco clarificado
(nao havia suficiente gelatina).

= Quando no tubo que continha tanino (tubo B) havia
formagao de turvagao, o suco estava clarificado em excesso

(continha gelatina acima do necessario) .

- Quando nao havia turvagao nos tubos A e B 0 suco
estava clarificado ao maximo (eliminou-se a maior parte do

tanino possivel com gelatina.

3.2.8.2 - Dosagem de enzima na despectinizagao do suco de

caju



ADICAQ DE ** . .
SOLUCAQ DE ADIGAO DE SUCO *
GELATINA ! ; (100 ml)

RECIPIENTE P/
CLARIFICACAO

:

FLOCULAGAO

!

FILTRACAO (20 mi)

SOLUCAO DE (5 ml) > > (5ml) " SOLUCAQO DE
GELATINA 1% —— ¥ : AcIDO TANICO 1%

(5-10 gotas) (5=10 gotas)

TUBO A TUBO B

# Adigdo de 100 ml de suco a quinze provetas numeradas de 1 a 15, ¢

% #* Adigdo de dosagens crescentes de gelatina 1% (0,5 ml; 1,0 ml; ... 12,0 m!) nas diferentes provetas em sua ordem de
numeragdo de 1 a 15.

FIGURA 4 - Fluxograma para.o estabelecimento de dosagem'de gelatina na clarificagao do suco de ca

ju (Anacardium occidentale, L.).
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No processo de despectinizagao do suco, empregou-se
a enzima pectinolitica BIOPECTINASE CBiocon.do Brasil Ind.
Ltda). A enzima foi adicionada ao suco e o mesmo foi manti
do a 45°¢ /60 mih, tendo um pH de 4,35. Condigoes estas den
tro da faixa ideal de atividade da Biopectinase que tem uma
faixa de atuacao de pH de 2,0-6,2, estando sua faixa Otima
de pH entre 3,0 a 5,5. Com relacado a temperaturé efetiva, a
' Biopectinase de maneira geral pode atuar ateée 65,60C. Estan
do as condigoes do processo de clarificacgao bastante favora
veis para a atuagao da enzima Biopectinase sobre o suco de

caju.

Para o controle da dosagem de enzima necessaria pa
ra eliminar toda a pectina do suco, empregou-se a metodolo
gia (PROVA DO ALCOOL), indicada por informagoes técnica RI
VE (1979). B

0 suco, apds o tratamento com a enzima, foi filtra
do para um Erlenmeyer de 250ml. Tomou-se 10ml do filtrado e
adicionou-se a uma proveta de 50ml, adicionandp—se a seguir
20ml de alcool etilico a 96%, acidificado com 1% de acido
cloridrico. Agitou-se a proveta e deixou-se em repouso por
15 min. ApOs esse periodo, caso na proveta nao houvesse for
‘magao de nenhuma floculagdo, indicaria auséncia de pectina
no suco. Caso ainda houvesse alguma floculacao indicaria
que a decomposigao da pectina nao era suficiente, sendo ne
cessario continuar a reagao enzimdtica ou adicionar uma mai

or dosagem de enzima ao suco.

3.2.8.3 - Determinagao da atividade da pectinesterase no

processo de clarificagao do suco de caju

Foi determinado segundo a metodologia descrita por
KRAMER & TWIGG (1973).

Na amostra homogeneizada, determinou-se o ®Brix. Pe
sou-se 1l0g da mesma em um béquer de 200ml. Adicionou-se ao
béquer 100ml de solugdo de pectina 1% em solugdo de NaCl

0,15N. Ajustou-se a temperatura da amostra para 30°C e in
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troduziu-se eletrodo no béquer.

Manteve-se uma leve e constante agitacao da amostra.
Adicionou-se gotas de hidrdxido de .s6dio 1,0N até pH 7,0-
7+5, e a seguir, gotas de hidrdxido 0,02N até pH 7,5, man
tendo-se o gotejamento por 1 min para estabelecer o equili
brio. Com o pH 7,5, adicionou-se hidréxido de s&dio 0,02N de
uma bureta, ajustando-se a velocidade de adigao para manter
o pH a 7,5, n3o excedendo o limite de 7,4-7,6. Alguma varia
¢ao acima de 7,5 podia ser compensada por igual variagao a
baixo de 7,5 e vice-versa. Manteve-se a temperatura em 30°C
durante a determinagao.

Realizou-se a titulagao com hidrdxido de s3dio 0,02N
por 10 min. Procedeu-se o calculo da atividade enzimatica

conforme a equacido a seguir:

PEu x 104/(gramas de sblidos soliiveis) =

4

(ml de 3lcali) x (N do 3lcali) x 10° x (°Brix)

tempo (min) x (grama da amostra) x 100

3.2.9 - Estudo da estabilidade das caracteristicas quimicas
e fisico-guimicas dos processos elaborados com pe
dinculo do caju

3.2.9.1 - s6lidos soliveis (®Brix)
Determinado segundo o item 3.2.2.2.
3.2.9.2 - pH

Determinado segundo o item 3.2.2.3.
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3.2.9.3 = Acidez total

Foi determinada segundo a metodologia do item
3.2,2.4,

3;2.&.4 - Aglicares redutores, em glicose
Determinado de acordo com o item 3.2.2.5.
3.2.9.5 - Acglcares nao redutores, em sacarose
.Determinado segundo o ;tem 3245258
3.2.9.6 - Aglcares totais
Foi empregado a metodologié segundo o -item 3.,2.2.7.
3.2,9.7 = Taninos
Dete?minados segundo o item 3.,2.2,8.

3.2.9.8 - Acido ascdrbico

Determinado de acordo com a metodologia segundo o
item 3.2.2.10.

3.2.9.9 - Pigmentos sollveis em Agua


PC-7031
Caixa de texto
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Segundo técnica descrita por MAIA et alii (1978).

Pesaram-se 10 gramas da amostra, adicionaram-se 90
ml de acido metafosforico a 1% e homogeneizou-se por 3 min
enm liquidificador. ApSs 10 min de repouso, filtrou-se e mis
turou-se 10ml do filtrado e 10 ml de etanol a 95%. Homoge
neizou-se a mistura, filtrou-se novamente e, em seguida me

diu-se a transmitancia em espectrofotdmetro a 420nm.

Os resultados foram expressos em % de transmitancia.

3.2.10 - Analise sensorial do-néctar e suco clarificado de

caju
-

A an3lise sensorial, teve como objetivo conhecer a
aceitagao do consumidor em relagdo ds caracteristicas de
cor, odor e sabor do néctar e do suco clarificado recém pro

cessado e apds 120 dias de armazenagem.

Empregou-se uma equipe de 10 provadores treinados
e aplicou-se, de acordo com CHAVES (1980), o método de "Es
cala Heddonica" estruturada de 7 pontos, onde os valores de
7 a 1 correspondiam respectivamente a "gostei muito" e "deé
gostei muito", FIGURA 5.

3.2.11 - Analise estatistica

Para as caracteristicas fisicas do pedanculo e da
castanha dos diferentes clones de caju, foram realizadas me
didas quinzenais, por um periodo de 5 quinzenas, calcula
ram-se as médias, desvio-padrao e coeficiente de variagao,

empregando as seguintes formulas:




5

Nome :

Data: / / |

Escala Hedonica estruturada de 7 pontos:

Instrugoes: Marque com um circulo somente um numero

que indique o grau de gostar para amostra.

7 gostei muito
-
6 gostei moderadamente
3 ' gostei ligeiramente
- 4 . indiferente
3 désgostei ligeiramente
2 desgostei moderadamente
1 desgostei muito

FIGURA 5 - Ficha utilizada na analise sensorial do néctar e
suco clarificado de caju.
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Desvio Padrao - § =

Coeficiente de Variagdo - C.V. = S/x x 100

Para a analise estatistica dos resultados do estudo
quimico e fisico-quimico do suco integral, suco clarificado
e néctar de caju, empregou-se a analise de variancia e o
teste de TUKEY, conforme MONTGOMERY (1976] e GOMES (1970).

Analisou-se a estabilidade dos produtos, levando em
consideragao o tempo de armazenagem e o tipo de produto. O
modelo utilizado foi de um experimento fatorial cruzado, com

dois fatores e uma observagao por casela:

-

Y.. = + T, + B. + (TB)... + C, ..
i3] 1 J 1] 1]
onde
i =1, 2, 3, 4, 5 (tempo de armazenagem)
j = 1, 2, 3 (tipo de produto processado)
sendo
= média geral das observagoes Y5
T, = efeito do i-ésimo nivel do fator tempo de armazenamen

to, sendo:

Tl = tempo inicia;
T2 = 30 dias
T3 = 60 dias
T, = 90 dias
T = 120 dias
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B. = efeito do j-ésimo nivel do fator tipo de produto, sen
do os niveis:

Bl = suco integral
32 = nectar
B3 = suco clarificado (cajuina)
(TB)ij = efeito da interagao entre o i-ésimo nivel do fa

tor tempo de armazenamento e o j-ésimo nivel do
fator tipo de produto

ej4 = erro casual das observagoes Yij

Suposicoes:

;3 N(o, 2), independentes

As hipoteses de interesse sao portanto:

H (TB)ij = o (nao existe interacgao)
Hy (TB)ij == o (existe interagao)
O procedimento utilizado foi o desenvolvido por'

TUKEY, da particao da soma de quadrados do residuo em duas
somas: uma que corresponde ao componente de nao aditividade
com um 1 grau de -liberdade, e outra que corresponde a soma

de quadrado dos erros, com (a-1) (b-1) graus de liberdade.

Onde nao se detectou interacgao testaram-se:



78

w
i
o

Nos testes em que pelo menos uma das hipoteses foi

rejeitada, foram feitas comparacdes multiplas entre os nfi

veis médios dos tratamentos, dois a dois, utilizando-se o
método de TUKEY.

Para os resultados da analise sensorial, foi usado
O teste de WILCOXON das ordens assinaladas, de acordo com
CAMPOS (1979} . Teétoufse o tratamento B (120 dias apos o
processamento) em relagao ao tratamento A (recém-processa-
do) , para o suco clarificado e o néctar de caju.

O modelo utilizado foi o seguinte:

onde:

® = efeito do tratamento B
I ®: Lp 25 vaawasnie 10 (N® de provadores)

e. = erro casual
As hipoteses testadas foram:

H : ©® = o (nao existe preferéncia)

Hy : © O (existe uma maior preferéncia pelo tra

tamento B)

= nivel de significancia = 0,05

A estatistica foi definida por:
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10
&
W = O.A
ivi
i=1
onde:
Oi = o0, posto dos D, = (Bi - Ai) em ordem crescente
A, = O se A. B,
i i ) 3
L
1/2 se Ai = Bi
; se Ai Bi' . = 1, Rjseencnans 10
*
Rejeitam-se H, se W_- valor calculado da estatis

. *
tica W .



4 - RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 - Caracteristicas fisicas do pediinculo e castanha do

caju

Os resultados estatisticos (média, desvio padrao e
coeficiente de variagao) do acompanhamento quinzenal das ca
racteristicas fisicas do pedinculo do caju dos diferentes
clones (CP-76, CP-1001 e CP-06) sao apresentados nas TABE
LAS 23, 24 e 25. As caracteristicas consideradas foram obti
das quinzenalmente, a partir da medida obtida de 10 frutos
escolhidos ao acaso para cada clone.

Com reiagao ao peso médio total dos frutos obtidos
quinzenalmente para o CP-76 (TABELA 23) e CP-1001 (TABELA
24)., observa-se que os maiores e menores valores do peso mé
dio foram alcancgados na quinta e terceira quinzena, respecti
vamente. Sendo para o CP-76 de 142,76g e 109,77g e para o
Cp-1001 90,829 e 65,33g. Para o CP-06 (TABELA 25) omaior va
lor foi alcancgado na quinta quinzena 115,46 e o menor na
primeira quinzena 85,05g. De acordo com os resultados de TRE
VAS FILHO(1971), o peso médio e o peso maximo do fruto obti
do de 30 tipos morfoldgicos de caju foram 74,42g e 179,90g
respectivamente, enquanto SOLER & BRANDAO(1984) encontraram
para valores médios de caju amarelos e vermelhos respectiva
mente 142,0g e 135,5g. Observa-se, portanto, estarem os re
sultados compativeis com a média de pesos encontrados nos

trabalhos dos citados pesquisadores.

Nas TABELAS 23, 24 e 25 observa-se que os valores
do coeficientes de variagao para o peso médio total dos fru
tos apresentam-se elevados para os trés clones de caju no
decorrer das cinco quinzenas de amostragem. Constata-se ain

da que os valores do coeficiente de variagao dentro de um

80
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TABELA 23 — Resultados estatisticos das caracteristicas f7
sicas do pedinculo do caju (Anacardium occiden
tale, L.) parao acompanhamento quinzenal do clo

ne.cp-76.
_ . Coeficiente
Quinzena de Media Desvio padrao .~
Determinagoes * _ _ ; de variagao
safra (.x).‘ (€.v.)
12 8,9820 0,7593 8,4536
22 9,9133 0,6969 7,0305
e 38 7,2665 0,9016 12,4085
fruto (cm) a ‘
42 7,8283 0,7224 9,2284
52 7,7490. 0,4746 6,1247
a g
12 5,8000 0,5796 9,9940
22 6,0453 0,3608 5,9696
Diametro maior(cm) 32 3,7120 0,5127 13,8121
42 3,9980 0,7172 17,9114
52 3,9670. 0,5318 13,4055
a
12 4,6493 0,4515 9,7121
22 4,9420 0,6059 12,2619
DiZmetro menor(cm) 38 2,5410 0,5973 23,5064
42 3,0650 0,7369 24,0427
52 2,9920 0,4913 16,4237
12 112,4310 23,7978 21,1389
28 140,6596 19,6596 14,0258
Peso do fruto (g) 32 109,7777 27,8099 25,3329
42 129,5500 34,7762 26,8421

58 142, 7600 25,2931 17,7172
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‘TABELA 23 - Continuagdo

oy r Quinzena-de Media Desvio padrao Gopfitiente
Determinagoes = de variagao
safra X S
x i (c.v.)
12 103,3172 22,3695 22,6192
22 129,1733 18,2866 14,1566
Peso do pedunculo 4
(@ 3% 99,7555 27,0843 27,1507
42 119,5083 33,4695 28,0055
52 132,8000 24,5299 18,4714
12 129,6206 30,9998 23,9151
22 157,3333 22,1896 14,1035
Volume do fruto 5
(en) 32 117,0000 28,8553 24,6627
42 149,1666 31,9445 21,4153
52 147,0000 22,6623 15,3961
12 0,8775 0,0639 7,2832
22 0,8557 0,0466 5,4559
Densidade do 5 _ '
fraes Celen) 32 0,9016 0,0579 6,4270
42 0,8692 0,0460 5,2978
52 0,9691 0,0498 5,1453

* - Média quinzenal de 10 frutos.
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'TABELA 24 - Resultados estatisticos das caracteristicas fI
sicas do pedunculo do caju (Anacardium occiden
fafe, L.) parao acompanhamento quinzenal do clo

ne CP-1001.
) . Coeficiente
Beiferndusries® Quinzena de 'MEEia - Desvio padrao R
safra (x) : (s) (C.V.) '
12 7.7026 0,7157 9,2859
| 22 8,0013 0,5293 6,6155
Comprimento do
fruto (cm) 32 7,6890. 0,6864 8,9278
42 7,0154 0,4315 6,1521
52 6,6290 0, 6900 10,4088
= 4,7678 0,5746 12,0535
28 4,9633 0,3756 7,5679
Diametro maior(qm) 38 4,8200 0,5043 10,4632
48 2,8327 0,4341 16,4909
52 3,2150 0,3793 11,7980
i® 4,0752 0,4469 10,9684
22 4,1373 0., 4890 11,8202
DiZ3metro menor (cm) 32 3,8650 0,4769 12,3401
42 2,3945 0,2986 16,6451
52 2,9670 0,5283 26,8600.
12 | 68,2555 18,1625 26,6096
22 75,7866 11,7144 15,4571
feso do fruto(g) 32 ‘ 65,3333 15,4713 23,6806
42 82,4818 11,1000 13,4575

52 90,8200, 20,0698 22,0984
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'TABELA 24 - Continuagao

L 2 Coeficiente
- Quinzena de Media Desvio padrao a .
Determinagoes cafra ) s) £ dakiagad
. ' ' R (0% %)
12 61,5555 17,2455 . 28,0163
) o2 67,9200 11,1790 16,4591
Peso do pedunculo i _
(2 - 3% 58,2222 14,6429 25,1501
42 75,0181 13,0522 17,3988
52 82,8400 19,3729 23,3859
1= 87,0000 23,2303 26,7015
22 86,6666 15,5685 17,9637
Yolume (i) 32 76,5833 18,4659 24,1122
42 87,2727 14,0963 16.,1520
52 89,0000 20,7899 23,3595
12 0,7858 0,0436 5,5594
22 0,8792 0,0473 5,3805
Denaidadelsian) 32 0,8347 0,0365 4,3684
42 0,9527 0,0697 7,3136
52 1,0282 0,0797 7,7588

* — Méddia quinzenal de 10 frutos.
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TABELA 25 - Resultados estatlsticos das caracteristicas fi
sicas do pedunculo do caju (Anacardium ocelden
tale, L.) para o acompanhamento quinzenal do clo

ne CP-06.
Quinzena de Media Desvio padrao Coeficiente
Determinagoes® _ . dafia = (s) de variagao
(C.v.)
12 8,6347 1,0780 12,8306
98 .9, 7960 0,6061 6,1873
Comprimento do i
fitio {am) 32 8,7745 0,5222 5,9514
42 8,6390 0,6645 7,6930.
e
52 7,3806 1,0706 14,5057
. 12 5,1100 0,5675 11,1057
22 5,3980 °  0,4090 7,5847
Diametro maior(cm) 32 5,2372 0,3322 6,3434
42 5,1663 0,4801 9,2930
52 3,5466 0,3824 10,7827
12 3,5688 0,3829 - 10,7290
22 4,2573 0,4334 10,8854
Diametro menor(cm) 35 3,8427 0,5727 14,9043
42 3,5318 0,4824 13,6592
52 2,3013 0,3109 13,5111
1= 85,0588 27,1013 31,8618
28 112,6714 13,2400 11,7510
Peso do fruto(g) 32 92,7818 12,0681 13,0069
42 90,1272 16,9214 18,7750
52 115, 4600 17,5970 15,2408



TABELA 25 - Continuagio
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) Coeficiente
Quinzena de Media Desvio padrao .~
Determinagoes” . - de variagao
safra (x) (S) ©.v.)
12 79,5529 25,6769 32,2765
N 28 104,8214 27,1904 25,9398
Peso do pedunculo % :
@ 32 96,2363 12,0256 13,9450
42 83,7727 16,7881 20,0401
52 108, 1066 16,6402 15,3924
14 106, 9375 36,9857 34,5863
22 125,3333 16,8465 13,4414
Volume do fruto
3 32 107,6363 14,2776 13,2648
(cm™)
N 42 101,2727 34,2325 23,9280
52 132,0000 19,7122 14,9334
12 0,7539 0,0733 9,7271
a
Bensidade do Frdko 22 0,8985 0,0648 7,2176
(g/en) 38 0,8611 0,0380 4,4143
42 0,9103 0,1025 11,2600
52 0,8963 0,0513 5,7253

* — Média quinzenal

de 10 frutos,
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mesmo clone apresentam valores relativamente diferentes de
uma quinzena para outra. Estes resultados demonstram existir
uma certa heterogeneidade com relaééo ao peso total do fru
to de um clone em uma determinada quinzena e no decorrer

das cinco quinzenas.

Para o peso médio quinzenal dos pedunculos dos dife
rentes clones, CP-76 (TABELA 23), CP-1001 (TABELA 24) e CP-
06 (TABELA 25), observa-se um comportamento semelhante ao
do peso total do fruto com relagao ao periodo de obtengao
de pesos maximos e minimos durante as quinzenas de amostra
gem. Os elevados valores dos coeficientes de variacao para
os pesos dos pedinculos dos trés clones dentro de uma quin
zena e durante as cinco quinzenas de amostragem indicam uma
certa heterogeneidade do peso do pedinculo para os trés clo
nes em uma determinada quinzena e no decorrer das cincoquin

Zzenas.

Na FIGURA 6 observa-se um comportamento idéntico pa
ra peso médio total dos frutos dos clones CP-1001, CP-76 e
CP-06, durante as cinco quinzenas de acompanhamento, apre
sentando um crescimento da 18 para a 2 guinzena, e decrég
cimo na 35—1 quinzena, retomando o crescimento nas duas ﬁlti
~mas quinzenas, com excegao do CP-06, que registrou ainda um

- . a .
decrescimo na 4= guinzena.

Com relagao ao peso médio do pediinculo dos clones
CP-1001, CP-76 e CP-06 durante as cinco quinzenas de amos
tragem, verificou-se que os mesmos apresentaram comporta
mento semelhante ao peso médio total ‘dos frutos, com cresci
mento da 12 para 28 guinzena, decréscimo na 3§,-retomand0 o)
crescimento nas duas Ultimas quinzenas, com excegcao do CP-
06, gque s6 retomou o crescimento na 48 para a 52 quinzena
da amostragem (FIGURA 7).

Com relacao ao comprimento total dos frutos verifi
cou-se que para os clones CP-1001 (TABELA 24) e CP-06 (TABE
LA 25) os valores maximos e minimos foram obtidos na 22 e
52 quinzena de amostragem respectivamente, enquanto para o
CP-76 (TABELA 23) os comprimentos maximos e minimos foram

= a a ; : i
verificados na 2= e 3= quinzena de amostragem respectivamen
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te. Foi observado que na maioria das quinzenas o coeficien
te de variagao apresentou valores inferiores a 10 e que po
de indicar uma certa tendéncia a homogeneidade para esta ca

racateristica.

Na FIGURA 8 observa-se que os clones CP-76, CP-1001
e CP-06 apresentaram no decorrer das cinco quinzenas de a
mostragem uma tendéncia de redugao do comprimento do fruto,

tendo o C-76 uma maior variagao da 22 para a 38 guinzena.

Para os diametros maiores e menores, verificou-se a
nao coincidéncia de periodo para obtencao dos valores maxi
mos e minimos destas caracteristicas para os trés clones. Os
valores dos coeficientes de variagao apresentaram-se com va
lores relativamente elevados indicando certa heterogeneida
de dentro de uma quinzena e no decorrer das cinco guinzenas

de amostragem.

Com relagao ao diametro maior (FIGURA 9) dos pedin
culos, verificou-se que o CP-1001 e CP-06 apresentaram um
comportamento homogéneo até a 32 quinzena, guando o CP-1001
decresceu significativamente, o mesmo acontecendo com o CP-
06 na 42 gquinzena, enquanto o CP-76 apresentou um decrésci

. a . c .1 .
mo na 3= quinzena, estabilizando em seguida.

Para os diametros menores (FIGURA 10) observa-se
gue os clones registraram decréscimos significativos a par
tir da 22 quinzena de amostragem, quando apresentaram seu
ponto maximo, mostrando a partir dai oscilagoes significati

vas.

Os valores médios para os volumes dos frutos dos
clones, CP-76 (TABELA 23), CP-1001 (TABELA 24) e CP-06 (TA
BELA 25), apresentaram elevados coeficientes de variagao du
rante as cinco quinzenas de amostragem, indicando certa he
terogeneidade de volume para todos os clones dentro das cin
co quinzenas e dentro de uma determinada guinzena. Verifi
cou-se gque os maiores valores para os volumes médios foram

obtidos para o CP-76 e os menores para CP-100l.

Podemos observar para o volume médio (FIGURA 11) do

pedinculo dos CP-76 e CP-06, um crescimento da 12 para 2%
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. - . a ~ .
guinzena, e decréscimo na 3=, apresentando a partir dai com
portamento diversificado, enquanto o CP-1001 apresentou com

portamento mais ou menos homogéneo.

Com relacao a densidade média dos frutos durante as
cinco quinzenaé de amostragem, os clones apresentaram peque
nas diferencas nos valores de uma quinzena paraoutra,eﬁtrg
tanto os baixos valores dos coeficientes de variagao (infe
riores a 10), daoc um indicativo de certa homogeneidade para

os diferentes clones durante as cinco quinzenas.

Verifica-se na FIGURA 12 que a densidade média do
pedunculo dos clones CP-76, CP-1001 e CP-06 apresentaram com
portamento mais ou menos homogéneo no decorrer das cinco

quinzenas de amostragem.

As caracteristicas fisicas da " castanha do caju dos
clones CP-76, CP-1001 e CP-06 foram avaliadas gquinzenalmen
'te, por um periodo de éinco quinzenas. Para cada gquinzena,
tomaram-se 10 castanhas de cada clone e realizaram-se medi
das de comprimento, diametro, peso e densidade. Os resulta
dos estatisticos quinzenais s3o apresentados nas TABELAS 26,

27 e 28 respectivamente.

Analisando os resultados estatisticos para os clones
"CP-76 (TABELA 26), CP-1001 (TABELA 27) e CP-06 (TABELA 28),
observamos que o comprimento médio e o diametro médio para
Os trés clones nao variaram muito de uma - quinzena para ou
tra, e que os mesmos apresentaram no decorrer das cinco quin
zenas baixos valores de coeficiente de variagao (inferiores
a 10), indicando uma certa homogeneidade destas caracteris

ticas para a castanha dos trés clones.

O peso médio das castanhas para o CP-76, apresentou
valores de coeficientes de variacao inferiores a 10 durante
as quinzenas de amostragem, com excecao da primeira que mos
trou um valor de 12,22. Da mesma forma o CP-1001 mostrou os
valores de coeficiente de variagao inferiores a 10, indican
do certa homogeneidade no peso médio para as castanhas des
tes clones. Diferentemente o CP-06 apresentou valores de co
eficiente de variagao superiores a 10, indicando haver uma

menor homogeneidade desta caracteristica em relagao aos CP-
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TABELA 26 - Resultados estatisticos das caracteristicas fI-
sicas da castanha do caju (Anacardium occiden=
tafe, L.), para o acompanhamento quinzenal do

” clone CP-76.

_ _ Coeficiente

Determinagges* Quinzena da Meiia Desvio padrao d& variacao
safra (x) (s) ©.v.)
12 3,73000 0,1349 4,0899
22 3,3325 0,2129 6,3894
Comprimento (cm) 32 3,2692 0,1590 4,8644
42 3,6520 0,1562 4,2750
52 3, 3030 0,1199 3,6313
12 2,0639 0,0981 4,7514
22 . 2,0941 0,1714 8,2681
Diametro (cm) 32 2,0341 0, 1442 7,0932
| 42 2,0420 0,1033 ~ 5,0595
52 2,0444 0,0955 4,6722
12 9, 4666 1,2219 12,2219
22 9,3416 0,6643 ¥, L2
Peso (g) 32 9,2806 0,5329 6,1730
42 9, 3000 0,6102 6,5612
52 9,0444 0,5395 5,9654
12 1,0265 0,0617 6,0107
22 1,0129 0,0521 5,1436
Densidade (a/en) 32 0,9875 0,0511 5,1746
b 0,9684 0,0992 10,2437
52 0,9838 0,0501 5,0992

* - Media de 10 castanhas.


UFC
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'TABELA 27 - Resultados estatisticos das caracteristicas fI
sicas da castanha de caju (Anacardium occiden
tale, L.), para o acompanhamento quinzenal do
clone CP-1001.

Quinzena da Media = Desvio padrao Coeflcrents

DeterminagSes* safra (%) (s) de variagao
(c.v.)
1= 3,0841 0,1169 3,78%4
22 3,1090 0,0972 3,1281
Comprimento (cm) 32 3,1350 0,0946 3,0189
42 - 3,1250 0,1820 5,8260
52 3,1533 0,1485 4,7125
12 1,9100 0,0628 3,2879
22 1,9707 0,0785 3,9843
Diametro (cm) 32 1,8860 0,1021 | 5,4169
42 1,9040 0,0799 4,1964
52 1,9333 0,0974 5,0380
12 7,4777 0,5471 7,3175
22 8,0400 0,7105 8,8377
Peso (g) 32 7,8788 0,5573 7,0736
42 7,8328 0,5332 6,8072
52 7,6555 0,3978 5,1969
12 0,9476 0,9617 10,1437
22 0,9875 0,1000 10,1265
Dausidatelglon) 3% 0,9146 0,0926 10,1267
42 0,9394 0,0961 10,2331
52 - 0,9312 0,0943 10,1372

* - Media ‘de 10 castanhas.



99

‘TABELA 28 - Resultados estatisticos das caracteristicas fi
sicas da castanha de caju (Anacardium oceciden-—
tafe, L.), para o acompanhamento guinzenal do

~clone CP-06.

Quinzena de Media Desvio padrao Coeficiente
DeterminagEes* safra (%) (s) de variacao
(C.V.)
12 3,0261 0,1389 4,5907
22 . 3,0335 0,1533 5,0549
Comprimento (cm) 33 3,1340 0,0924 2,9481
4% ©3,0853 0,0915 12,9668
52 3,0988 0,0964 2,9578
12 1,7984 0,0877 4,9038
28 1,8171 0,0912 5,0177
Dizmetro (cm) 3= . 1,7830 0,0932 4,6649
42 1,7680 0,0573 3,2898
52 1,7644 0,1278 7,2447
12 © 6,0750  0,8337 13,7249
22 6,1461 0,9996 16,2647
Peso (g) 32 6,3198 0,8647 13,6824
42 6,1334 0,8331 13,5830
52 6,3666 0,6855 10,7674
12 0,9250 0,0936 10,1189
28 0,9326 0,0920 9,8676
Densidade (g/cm>) 32 0,9429 0,0908 9,6366
42 0,9404 0,0915 9,6275
52 0,9328 0,0899 9,6469

* — Media de 10 castanhas.
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76 e CP-1001.

Os pesos médios encontrados mostraram-se superiores
aos citados por ESTEVES (1966) e BLEINROTH (1978) para o
CP-76 e CP-1001, estando os valores dc CP-06 bem proximos
aos valores encontrados pelo ultimo pesquisador.

Os valores do coeficiente de variagao para o compri
mento e diametro da castanha dos trés clones, apresentaram-
-se bem inferiores aos estabelecidos por ESTEVES (1966) e
BLEINROTH (1978).

Na FIGURA 13 observa-se que o comprimento médio da
castanha dos clones CP-76, CP-1001 e CP-06 apresentaram um
comportamento bastante estavel durante as cinco gquinzenas
de amostragem, com excegao do CP-76 que apresentou uma con

-

. - ) . o~ a .
sideravel variacao na 4= guinzena.

Com relagao ao diametro médio da castanha (FIGURA
14) dos clones, observa-se que CP-76, CP-1001 e CP-06 apre
sentam comportamento semelhantes, embora o CP-76 apresente
superioridade de diametro em relagao aos outros.

Para o peso médio da castanha (FIGURA 15), o compor
tamento dos clones CP-76, CP-1001 e CP-06 sao semelhantes

ao do diametro médio das castanhas.

Com relagao a& densidade média da castanha dos CP-
76, CP-1001 e CP-06, observa-se na FIGURA 16 que a mesma a
presentou uma certa variacao principalmente no CP-1001 com

= ,a 2 : a .
um maximo na 2= quinzena e um minimo na 3% guinzena.

Os percentuais de casca, améndoa e pelicula da cas
tanha dos clones CP-76, CP-1001 e CP-06 sao apresentados na
TABELA 29, estando os mesmos compativeis com os obtidos por
ANDRADE (1984), segundo os quais a castanha & composta de
casca (69,14%), améndoa (27,96%) e pelicula (2,90%).

Na TABELA 30 sao apresentados os resultados do acom
panhamenfo-quinzenal da razao do peso médio dos pediinculos
e peso médio total dos frutos para o CP-76, CP-1001 e .CP-06.
Observa-se na FIGURA 17, que a razao permanece com uma rela
tiva estabilidade, estando o CP-76 com uma melhor estabili

dade da razao que os outros clones.
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TABELA 29 - Constituigﬁo percentual da castanha de caju
(Anacardium oceidentate, L.), em casca, améndoa
e pelicula para diferentes clones.

-

Determinagoes  Clone CP-06 Clone CP-1001 Clone CP-76

Casca (%) 69,97 70,86 70,14
Améndoa (%) 27,05 26,37 27,26
Pelicula 2,98 2,77 . 2,60
TABELA 30 - Razao entre os pesos medios dos pediunculos e dos
pesos médios dos pedinculos + castanhas, para
os diferentes. clones de caju (Anacardium oced

dentale, L.) durante as quinzenas de amostragem.

Quinzena de safra

Clones

18 28 38 42 52
CpP-1001 0,901 0,896 0,891 0,909 0,912
CP-76 0,918 0,918 0,917 0,922 0,930

cp-06 0,935 a,910 0,929 0,929 0,936
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4.2 - Determinacoes quimicas e fisico-quimicas dos diferen-

tes clones de caju

Os resultados referentes ao aéompanhamento quinze
nal das caracteristicas quimicas e fisico-quimicas do pediin
culo dos diferentes clones de caju (CP-76, CP-100l1 e CP-OG)
estdo indicados nas TABELAS 31, 32 e 33.

Em relagao ao acompanhamento quinzenal do teor de
umidade para o pedinculo dos diferentes clones de caju, ob
servou-se que os valores maximos(86,66%) e minimos (84,87%)
de umidade para o CP-76 (TABELA 31) foram obtidos na tercei
ra e quarta quinzena de amostragem, respectivamente. Para o
CP-1001 (TABELA 32] os valores maximos (86,79%) e minimos
(85,50%) foram observados na quinta e na quarta e primeira
quinzena, respectivamente, enéhanto o CP-06 (TABELA 33)apre
sentou valores maximos e minimos de (87,82%) e (86,50%) na

gquinta e quarta quinzena, respectivamente.

_ Nas TABELAS 34, 35 e 36 sao apresentados os valores
nédios de umidade dos pedunculos para os clones CP-76(85,98%),
CpP-1001 (86,23%) e CP-06 (87,20%), obtidos das médias das
detefminagaes durante o acompanhamento quinzenal da umidade.
0O teor de umidade dos pedﬁnculos para os clones, esta com
pativel com os valores de umidade determinados por MOURA
FE et alii (1972} (85,92%), IBGE (1981) (87,10%) e MAIA et
alii (1971) (87,33%); e ligeiramente inferior ao encontrado
por GUEDES & ORIA (1978) (89,22%). Segundo POTTER(1973), ci
tado por BAIMA(1986), a maioria das frutas e hortaligas pos
sui alto teor de agua, sendo em geral superior a 70%.

Podemos observar na FIGURA 18 que ao longo das cin
co quinzenas consecutivos de safra, o-comportamento do pedin
culo dos clones CP-76, CP-1001 e CP-06, quanto a umidade,
& semelhante, apresentando um acréscimo até a 22 guinzena,
sequindo-se de leve decréscimo até a 42 quinzena, crescendo

novamente até a 5% quinzena.

O teor de cinzas para o acompanhamento quinzenal no

pedﬁnculo‘dés diferentes clones, apresentou para o CP-76



TABELA 31 - Avaliagdo das caracteristicas quimicas e fisico-quimicas do pedinculo do caju
carndium occidentale, L.), durante as quinzenas de amostragem para o clone CP-76.

(Ana

Quinzenas de safra

Determinagoes
12 2@ 3a 42 5
Umidade (%) 85,80 86,61 86,66 84,87 85,94 .
Cinzas (%) 0,338 0,300 0,326 0,364 0,324
Solidos soluveis (oBrix) 11,00 10,20 " 11,50 10,50 10,60
pH 4,30 4,20 4,20 4,15 4,40
Acidez -total (%) 0,486 0,478 0,482 0,415 0520
Agucares redutores (%) 8,24 8,00 8,60 8,40 8,26
Aclcares nao redutores (%) 0,54 0,63 . 0,30 6,35 0,39
Aclcares totais (%) 8,78 8,63 3,90 8,75 8,65
Vitamina C (mg/100g) 196,08 104,60 188,23 158,60 143,79
Taninos (%) 0,275 0,215 0,221 0,324 0,296

80T



TABELA 32 - Avaliagao das caracteristicas quimicas e fisico-quimicas do pedinculo do caju(Ana

cardium occidentale, L.), durante as quinzenas de amostragem para o clone CP-1001.

Quinzenas de safra

Determinagoes
12 58 .38 42 52
Umidade (%) 85,50 86,71 86,66 85,50 86,79
Cinzas (%) 0,338 0,325 0,328 0,360 0,310
sélidos soliveis (°Brix) 10,50 9,60 10,00 10,00 10,10
pH 4,20 4,40 4,10 4,25 2,10
Acidez total (%) 0,491 0,451 0,456 0,396 0,485
Aclcares redutores (%) 8,24 8,14 8,09 7,80 8,15
Aglcares nao redutores (%) 0,63 0,72 0,58 0,45 0,56
Aglcares totais (%) 8,87 8,86 8,67 8,25 8,71
Vitamina C (mg/100g) 156,80 176,47 196,08 134,64 124,18
Taninos (%) 0,369 0,274 0,322 0,283 0,287

60T



TABELA 33 - Avaliagdo das caracteristicas quimicas e fisico-quimicas do pedinculo do caju (Ana
candium occedidentale, L.), durante as quinzenas de amostragem para o clone CP-06.

Quinzenas de safra

Determinagoes —
1a 2a 3a 43. « T 5a
Umidade (%) _ 86,60 87,61 87,41 - 86,50 87,82 -
Cinzas (%) 0,330 0,320 0,304 0,340 0,327
sdlidos soliveis (®Brix) 10,00 9,60 " 9,50 9,50 10,10
pH . 4,48 4,45 4,20 ' 4,25 4,30
Acidez total (%) 0,523 0,493 0,437 0,511 0,489
Aclcares redutores (%) 8,46 7,93 8,30 8,10 - 8,40
Acticares nao redutores (%) 0,44 0,23 0,20 0,32 ' 0,36
Aclcares totais (%) ‘ 8,90 8,16 : 8,50 8,42 8,76
Vitamina C (mg/100g) 177377 156,86 183,00 130,72 116,64
Taninos (%) 0,271 0,352 0,336 0,264 0,285

YOTT
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TABELA 34 - Resultados estatisticos entre as médias das de
terminagdes quimicas e fisico-quimicas no pedun
culo do caju (Anacardium occidentale, L.) para
o acompanhamento de 5 guinzenas do clone CP-76.

Det g M%Fa Ihfmk:pg Coeficiente de
(x) drao (S) variacao (C.V.)
Umidade (3] 85,98 0,7288 - 0,8476
Cinzas (%) i 0,32 0,0144  4,4444
SGlidos soliiveis (“Brix) 10,76 0,5029 4,6746
P | “ 4,25 0,1000 2,3529
Acidez total (%) 0,49 0,0838 17,2357
Aclcares redutores (%} 8,30 0,2209 2,6615
Actcares nao redutores (%) 0,44 0,1380 31,2438
Aclicares totais (%) - 8,74 0,1089 1,2457
Vitamina C- (rug/100g) 158,26 36,8016 23,2538

Taninos (%) 0,27 0,0473 17,8003
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TABELA 35 - Resultados eStatlSt_'LCOS entre as médias das de
terminacoes quimicas e fisico-quimicas no pedun
culo do caju(Anacardium occidentale, L.) para o
acomvanhamento de 5 quinzenas do clone CP-1001.

Detenninaqc;ies Mééia Deivio pa Coeficiente de

x) drao (S) variagao (C.V.)
Unidade (%) . 86,23 0,6697 0,7767
Cinzas (%) 0,33 0,0184 5,5681
SSlidos soliveis (CBrix) 10,04 0,3209 0,0319
piL. o 4,21 0,1244 2,9572
Acidez total (%) 0,47 0,0337 7,4015
Aclicares redutores (%) 8,08 0,0281 0,3476
Aclicares nzo redutores (2] 0,59 0,988 16,8027
Aclicares totais (2] . 79,67 0,0172 0,1985
Vitamina C (mg/100g) 157,64 29,5015 18,7142

Taninos (%} 0,31 0,0391 . 12,3556
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TABELA 36 - Resultados estatisticos entre as médias das de

~ terminagoes quimicas e fisico-quimicas no pedin

culo do caju(Anacardium occidentale, L.) para o
aconpanhamento de 5 quinzenas do clone CP-06.

Media Desvio pa Coeficiente de

DeterminacSes = = =
(x) drao (S) variacao (C.V.).
Unidade (3} 87,20 0,5629 - 0,6454
Cinzas (%) : 0,32 0,0134 4,1322
S6lidos solfveis (®Brix) 9,74 0,2881 2,9578
pH 4,34 0,1668 3,8452
Acidez total (%) | 0,47 - 0,0454 9,6527
Aclcares redutores (%] 8,24 0,2197 2,6669
Aclicares nZo redutores (8). - 0,31 0,0975 31,4412
Aclcares totais (%) 8,55 0,2907 3,4009
Vitamina C (mg/100g) 153,20 28,6137 18,6773

Taninos (%) 0, 30 0,0478 15,8934
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(TABELA 31) valores maximos (0,364%) e minimos (0,300%) na
quarta e segunda quinzena de amostragem, respectivamente; o
CP-1001 (TABELA 32) mostrou valores maximos (0,360%) e mini
mos (0,310%) na quarta e guinta quinzena de amostragem e o
CP-06 (TABELA 33) apresentou valores maximos' (0,340%) e mi
nimos (0,304%) na quarta.e terceira gquinzena.

Nas TABELAS 34, 35 e 36 sao apresentados os valores
nédios das cinzas para os clones, CP-76 (0,32%), CP-1001
(0,33%)] e CP-06 (0,32%), obtidos a partir dos resultados do
acompanhamento quinzenal das cinzas dos pedinculos. O con
teddo médio de cinzas para o pediinculo dos clones é compard
vel ao determinado por GUEDES & ORIA(1978)(0,32%), OGUNMOYELA
(1983) (0,33%); ligeiramente inferior ao encontrado por MOU
RA FE et alii (1972) (0,38%) e superior ao determinado por
MUNSELL (1950) (0,28%), citado por OGUNMOYELA (1983).

Quando a variavel observada & o teor de cinzas, po
demos verificar na FIGURA 19 que os clones CP-76, CP-1001 e
CP-06, apresentam razoavel estabilidade no comportamento ao

longo das cinco quinzenas de amostragem.

Observando os valores do acompanhamento gquinzenal
dos sdlidos soliveis (°Brix) dos pedinculos, obteve-se como
-valores maximos e minimos para os clones CP-76 (TABELA 31),
Cp-1001 (TABELA 32) e CP-06 (TABELA 33), os valores de 11,50
e 10,20, 10,50 e 9,60 e de 10,10 e 9,50 respectivamente.

Os valores médios para os sélidos soliveis dos pe
dinculos dos clones obtidos a partir das cinco quinzenas de
amos tragem para o CP-76 (TABELA 34), CP-1001 (TABELA 35) e
CP-06 (TABELA 36) foram (10,76°Brix), (10,04%Brix) e (9,74°
Brix), respectivamente. Os resultados estao compativeis com
o valor encontrado por MAIA (1980) (10,7QOBrix), MOURA FE
et alii (1972) (10,38%Brix) e apenas ligeiramente menores
gue o valor determinado por LOPES (1972) (11,3BOBrix).

Na FIGURA 20 observa-se que o teor de sélidos sola
veis (°Brix) durante as cinco guinzenas apresenta oscilacgoes
semelhantes para os clones CP-1001 e CP-76, enquanto o CP-
06 permanece estavel na 22, 39_ e 42 Qquinzenas, apresen

- . a .
tando um acrescimo da 4= para a 58 qguinzena.
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No acompanhamento guinzenal do ‘' pH do pedunculo dos.
diferentes clones de caju, constatou-se que o CP-76 (TABELA
31) apresentou valores maximos e minimos de (4,40) e (4,15),
respectivamente, que para o CP-1001 (TABELA 32) os valores
maximos e minimos foram (4,40) e (4,10), enguanto o CP-06
(TABELA 33) apresentdu os valores de (4,48) e (4,20) como

maximos e minimos, respectivamente.

Consultando as TABELAS 34, 35 e 36 observa-se que
os valores médios de pH para o pediinculo dos clones CP-76
~(4,25), Cp-1001 (4,21) e CP-06 (4,34), obtidos das determi
nacoes realizadas nas cinco quinzenas de amostragem, concor
dam com os resultados apresentados por LOPES (1972),(4,42),
PEREIRA (1963) (4,35) e MAIA et alii (1971) (4,13].

Com relagao 20 pH, observa-se na FIGURA 21 que os
clones CP-1001 e CP-06, apresentaram um comportamento rela
tivamente semelhante entre a 22 e 42 quinzenas, com um mé
ximo na 32 quinzena, enquanto o CP-76 apresentou-se bastan
te estavel da'2g a 45—1 guinzena, apresentando a seguir um
crescimento do pH.

Quanto & acidez total titulavel do pediinculo dos di
ferentes clones de caju, durante o acompanhamento quinzenal
o clone CP-76 (TABELA 31), mostrou valores maximos e minimos
de (0,520%) e (0,415%), respectivamente; o CP-1001 (TABELA
32) apresentou valores maximos e minimos de (0,491%) =
(0,396%), respectivamente, enquanto o CP-06 (TABELA 33)apre
sentou valores de (0,523%) e (0,437%) como maximos e mini

mos, respectivamente.

Os valores médios para a acidez total tituldvel do
pedinculo dos diferentes clones de caju nas cinco quinzenas
de amostragem para o CP-76 (TABELA 34), CP-1001 (TABELA 35)
e CP-06 (TABELA 36) foram (0,490%),(0,470%) e (0,470%), res
pectivamente. Os resultados sao comparaveis com o valor en
contrado por MOURA FE et alii (1972) (0,494%) para caju do
tipo amarelo, proveniente de Pacajus, estando ligeiramente
inferior ao encontrado por LOPES (1972) (0,520%). Sendo ain
da inferior ao encontrado por FIGUEIREDO (1984) para o jeni
papo (0,94%) e CASTRO (198l1) para a graviola (0,92%), sendo
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bastante superior ao encontrado por BAYMA (1986) (0,17%) pa

‘ra O mamao.

Em.relagao a acidez total, verifica-se na FIGURA 22
que os clones CP-76 e CP-1001 apresentaram comportamento se
melhante durante as cinco quinzenas de amostragem, enquanto
o CP-06 (apresentou-se de forma diferente com um ponto maxi -
mo na 42 quinzena de amostragem. | |

No acompanhamento gquinzenal do teor de agﬁcafes e
dutores no pedinculo dos diferentes clones de caju, o CP-76
(TABELA 31) .apresentou como valores maximos, respectivamen
te, (8,60%) e (8,00%), o CP-1001 (TABELA 32) mostrou teores
maximos e minimos de (8,24%) e (7,80%) e para o CP-06 (TABE
LA 33) os valorés de (8,46%) e (7,23%) como teores maximos

e minimos, respectivamente.

Os teores médios de aglicares redutores no pedinculo
dos diferentes clones de caju, obtidos a partir das determi
nagoes nas cinco gquinzenas de amostragens, para o CP-76 (TA
BELA 34), CP-1001 (TABELA 35) e CP-06 (TABELA 36) foram de
(8,30%), (8,08%) e (3,24%1, respectivamente. Os resultados
obtidos sao comparaveis aos encontrados por MOURA FE et alii
(1972) (8,00%) e MAIA (1980) (9,00%), divergindo ligeiramen
te do valor citado por OGUNMOYELA (1983) (11,80%).

Na FIGURA 23, observa-se que os clones CP-76 e CP-06
apresentaram comportamento semelhante com um decréscimo até
a 22 quinzena, crescendo até a 32 quinzena e tornando a de
crescer o teor de aclicares redutores até a 42 quinzena. O
CP-1001 apresentou um comportamento diferente com tendéncia
decrescente no teor de aglicares redutores até a 42 quinzena

= a P
e voltando a crescer ate a 5= quinZena de amostragem.

Com relacao aos aglicares nao redutores do pedinculo
dos diferentes clones de caju no decorrer do acompanhamento
quinzenal, o CP-76 (TABELA 31) apresentou valores maximos e
minimos de (0,63%) e (0,30%), o CP-1001 (TABELA 32) valores
de (0,72%). e (0,45%) e para o CP-06 (TABELA 33)] valores de

(0,44%) e (0,20%) para maximos e minimos, respectivamente.

Nas 'TABELAS 34, 35 e 36 estao indicados os valores
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médios dos acucares redutores do pedinculo dos diferentes
clones de caju para os Cp-76 (0,44%), Cp-1001 (0,59%) e CP-
06 (0,31%), obtidos das determinagoes durante as cinco quin
zenas de amostragem. O resultado encontrado por MAIA et alii
(2971) (0,29%) e cqmparével ao valor médio para o CP-bG, en
ﬁuanto o obtido por MOURA FE et alii (1972) (0,38%) aproxi
ma-se do obtido para o ‘CP—76, estando inferiores ao valor
ehcontrado para o Cp-1001.

Com relagio aos acgiicares nao redutores, observa-se
na FIGURA 24 que os clones CP-76 e CP-1001 apresentam com
portamento semelhante durante as cinco quinzenas de amostra
gem, com um ponto minimo na 32 e 42 quinzena, respectiva
mente. Para o CP-06 o comportamento apresenta-se de forma

; 5 a. . .
diferente com um minimo na 3= quinzena de amostragem.

Para o acompanhamento guinzenal do teor de aglcares
totais no pedinculo dos diferentes clones de caju, obser
vou-se que o CP-76 (TABELA 31) apresentou um teor maximo e
minimo, respectivamente, de(8,90%) e (8,63%), o CP-1001 (TA
BELA 32) apresentou valores de (8,87%) e‘(B,ZS%I e o Cp-06
(TABELA 33) mostrou como teores maximos e minimos, respecti
vamente os valores de (8,90%) e (8,16%]). '

Como valores médios para os teores de aglcares to
tais do pedunculo dos diferentes clones durante o periodo
de acompanhamento de cinco quinzenas de amos tragem, os clo
nes CP-76, CP-1001 e CP-06 apresentaram valores médios de
f8,74%1, (9,67%) e (8,55%]), reSpectivameﬁte, como indicados
nas TABELAS 34, -35 e 36. Os resultados obtidos concordam com
os valores estabelecidos nos trabalhos de MAIAet alii(1971)
(9,29%), MOURA FE et alii(1972) (8,33%), GUEDES & ORIA(1978)
(8,77%). e LOPES (1972) (8,63%), divergindo bastante do valor
estabelecido pbr FALADE (1981) (14,8%), para caju do tipo ama
relo.

Quando a variavel observada € o teor de aglcares to
tais, FIGURA 25, verifica-se que durante as cinco quinzenas
de amostragem os clones CP-76, CP-1001 e CP-06 apresentaram

um comportamento bastante homogéneo.

No que tange ao teor de 3&cido ascdrbico do pediincu
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lo dos diferentes clones de caju duranté as cinco quinzenas
de amostragem, verificou-se que o CP-76 (TABELA 31) apresen
tou valores maximos e minimos de (196,08mg/100g) e (104,60
ng/100g), respectivamente, no CP-1001 (TABELA 32) valores de
(196,08mg/100g) e (124,18mg/100g) como maximos e minimos,
respectivamente, e no CP-06 (TABELA 33) omaximo de (183,00mg/
100g) e minimo de (116,64mg/100gqg).

Como valores médios para o teor de Aacido ascorbico
nos pediinculos dos diferentes clones de caju, obtidos a par
tir das determinagoes nas cinco gquinzenas de amostragem pa
ra o CP-76 (TABELA 34), CP-1001 (TABELA 35) e CP-06 (TABELA
36)., obtiveram-se(158,26ng/100g), (157,64mg/100g) e (153,20
mg/lOOl, respectivamente. Os wvalores obtidos concordam com
os estabelecidos por.MOURA FE et alii (1972} para caju ver
melho (163,7mg/100g1 e amarelo (152,5mg/100g), provenientes
de Pacajus, divergindo um pouco do valor médio estabelecido
por TREVAS FILHO (1971) (181,9mg/100g), porém bastante infe
rior ao estabelecido por MAIA et alii(1971) (213,3mg/100g),
LOPES (1972) (235,85mg/100g) e GUEDES & ORIA (1978) (267,54
mg/100g). De acordo com MAIA & SOARES (1970), o caju apre
senta grande variabilidade no teor de vitamina C, tendo os
mesmos encontrado valores maximos de (387mg/100g) e minimos
de (156,0mg/100g) para cajus colhidos em um mesmo pomar. A
variagao encontrada para o teor de adcido ascdrbico no caju,
enquadra-se nas consideragoes feitas por BRAVERMAN (1967),
citadas por FIGUEIREDO (1984), segundo as guais uma mesma
variedade vegetal nao apresenta os mesmos percentuais de a
cido ascorbico, podendo haver, inclusive, alteragoes desses

teores em diferentes partes de um mesmo fruto.

De acordo com o sistema de classificagao dos frutos,
segundo os seus percentuais em vitaminas, proposto por BAZO
RI (1936) constante na TABELA 6, os pedinculos dos clones
Cp-76, CP-1001 e CP-06 podem ser considerados excelentes fon

tes de vitamina C.

Na FIGURA 26, apresenta-se o acompanhamento quinze
nal do teor de acido ascérbico no pediinculo dos clones CP-
76, CP-1001 e CP-06, verificando-se que o CP-1001 e CP-06 a

presentaram comportamento semelhante com tendéncia a decres
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FIGURA 26 - Acompanhamento quinzenal do acido ascdrbico do pe
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os diferentes clones.
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cer o teor de acido ascorbico a partir da 32 quinzena de
amostragem. O CP-76 apresentou um comportamento diferente
com um minimo na 22 quinzena, provavelmente devido a alguma
imprecisao no preparo da amostra.

O teor de taniﬁqs do pedinculo dos diferentes clo
nes de caju, durante as cinco quinzenas de amostragem, apre
sentou para o CP-76 (TABELA 31) valores maximos e minimos
de (0,324%) e (0,215%) respectivamente, o CP-1001 (TABELA
32) valores de (0,369%] e (0,274%) e o CP-06 (TABELA 33) va
lores de (0,352%) e (0,264%) como valores maximos e mini
mos, respectivamente.

As TABELAS 34, 35 e 36, respectivamente, para o CP-
76, CP-1001 e CP-06 apresentam como valores médios para os
teores de taninos, obtidos das determinagaes durante as cin
co quinzenas os valores de (0,27%), (0,31%) e .(0,30%). Os.
resultados mostraram-se compativeis_com os de LIMA et alii
(19249) (0,378%) e MOURA FE et alii (1972) para caju do tipo
amarelo (0,345%), porém superiores aos resultados estabele
cidos por LOPES (1972) (0,110%).

Na FIGURA 27, verifica-se que o teor de taninos no
pedﬁhculo dos clones CP-76, CP-1001] e CP-06 apresenta-se com
certa variagéo, tendo, no entanto, o CP-1001 uma certa esta
bilidade nos seus teores a partir da 22 quinzena de amos

tragem.

Na determinacao de proteina do pedinculo dos dife
rentes clones de caju, conforme TABELA 37, verifica-se para
o CP-76, CP-1001 e CP-06, foram respectivamente de (0,92%),
(0,75%) e (0,64%). Os resultados obtidos sao comparaveis aos
estabelecidos por MOURA FE et alii (1972) (0,82%) para caju
do tipo vermelho, proveniente de Pacajus, por MAIA et alii
(1971) (0,71%) e GUEDES & ORIA (1978) (0,63%), porém superi
Oor aos valores obtidos por FALADE (1981) para caju amarelo
(0,243%) e vermelho (0,23%). Segundo POTTER (1968),0s frutos
apresentam como caracteristica um alto teor de umidade e bai
x0s percentuais de proteinas e lipidios. Os resultados con
firmam a afirmagcao de CZYHRINCIW (1969) de que os frutos tro

picais apresentam pequena quantidade de proteina, destacan
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'TABELA 37 - Valores percentuais de protelna, fibra e nmine
rais no pedinculo do caju (Anacardium acc&denta
Le, L ) de diferentes clones.

Determinacdes Clone Clone Clone
CP-06 - CP-76 CP-1001

Proteina (%) 0,64 0,92 0,75

Fibra %) 0,20 0,06 0,14

Ferro (mg Fe/100q) 0,24 0,31 a,28

Calcio (mg Ca/100g) 16,00 16,75 13,65

26,80 30,55 25,85

Fosforo (mg P205/100g1
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‘do-se o coco (3,5%), o abacate (1,5%)] e a banana (1,2%) co

mo os mais ricos.

Com relagao ao teor de fibra no pedinculo dos dife
rentes clones de caju, observa-se na TABELA 37 que os valo
res estabelecidos para o CP-76, CP-1001 e CP-06, respectiva
mente, foram de (0,06%), (0,14%) e (0,20%). Os resultados '
obtidos mostram-se bastantes inferiores aos obtidos por GUE
DES & ORIA (1978) (0,39%), OGUNMOYELA (1983) (0,64%) e IBGE
(1981) (1,50%), estando no entanto dentro da faixa de valo
res apresentada por HAENDLER & DUVERNEVIL (1970) (0,04 a
0,60%8).

Observando-se os valores encontrados para os mine
rais nos pedinculos dos diferentes clones de caju, verifi
,ca—ée na TABELA 37 que no CP;76 os teores de ferro, calcio
| e fosforo fora, respectivamente, de(0,31lmg/100g), (16,75mg/
lOOg) e (30,55mg/100g), para o CP-1001 os valores foram de
(0,28mg/100g) para o ferro, (13,65mg/l00g) para o calcio e
(25,85mg/100g). de fésforo, no CP-06 os valores de ferro,cal
cio .e fosforo estabelecidos foram de (0,24mg/lb0g), (16,00
mg/100g) e (26,80mg/l00g), respectivamente. Examinando-se
os teores de ferro no pedianculo dos diferentes clones, ob
servé-se gue os resultados estabelecidos sao comparaveis com
os obtidos por MOURA FE et alii (1972)para caju do tipo ama
relo (0,36mg/100g) e tipo vermelho (0,35mg/100g) e por LOPES
(1972) (0,29mg/100g), estando entretanto bem abaixo dos va
lores encontrados por MAIA et alii (1971) (0,575mg/100g), '
GUEDES & ORIA (1978) (0,44mg/100g) e OGUNMOYELA (1983)
(0,64mg/100g) . Com relagao ao calcio no pedinculo dos dife
rentes clones, os resultados estao compativeis com os valo
res de MOURA FE et alii (1972) para caju do tipo amarelo
(14,43mg/100g) e do tipo vermelho (14,70mg/100g), estando o
CP-06 e CP-76 um pouco superior ao valor encontrado por MAIA
et alii (1971) (12,2mg/10Qg) e todos muito acima dos resul
tados de OGUNMOYELA (1983) (3,10mg/100g), LOPES (1972) (1,00
mg/100g) e GUEDES & ORIA (1978) (1,12mg/100g). O teor de f£0s
foro nos diferentes clones apresentou-se semelhante ao va
lor obtido por LOPES (1972) (29,20mg/100g), porém bem acima
dos valores encontrados por GUEDES & ORIA (1978) (12,54
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mg/lOOgl, HAENDLER & DUVERNEVIL (1970) (6,10mg/100g) e
OGUNMOYELA (1983) (17,10mg/100g).

Considerando o sistema de classificacao dos frutos,
de acordo com seus teores de calcio, ferro e fosforo, pro
posto por BAZORI (1936), constante na TABELA 9, os pedincu
los dos clones de caju podem ser considerados uma fonte re
gular de fosforo, fraca fonte de ferro e regular fonte de
calcio para o CpP-06, CP-76 e fraca para o CP-1001.

Na TABELA 38, estao apresentados os resultados das
determinagoes quimicas e fisico-quimicas da améndoa da cas

tanha de caju dos diferentes clones de caju.

Quanto ao teor de umidade observou-se para o CP-76,
CP-1001 e CP-06, valgres de (7,29%), (7,17%) e (7,57%), res
pectivamente. Os resultados estabelecidos para os diferen
tes clones sao semelhantes -aos obtidos por DAMODARAN &  SI
VASWAMY (1936). (7,0-7,5%), estando dentro da faixa de valo
res obtido por MAIA (1980) (7,60-9,80%), a qual representa
o acompanhamento durante dez semanas de safra, porém superi
or aos‘resultados obtidos por CAVALCANTE (1980) (6,31%), ES
TEVES (1966). (5,46%] e IBGE (1981) (4,00%]).

Com relagao aos teores de cinzas os valores obtidos
foram de (2,87%), (2,75%) e (2,84%), respectivaﬁente, para
o CP-76, CP-1001 e CP-06, apresentando-se bastante proximos
aos valores estabelecidos por DAMODARAN & SIVASWAMY (1936)
(2,50%) e por MAIA et alii (1971) para améndoa de caju pro
veniente de Pacajus (2,62%), porém superior ao encontrado
por GUIMARAES & PECHNIK (1956) (1,70%).

O contelido lipidico da améndoa da castanha de caju

dos diferentes clones, apresentou-se com percentuais de
(39,69%), (47,58%) e (46,81%) parao CP-76, CP-1001 e CP-06,
respectivamente. Os resultados concordam os obtidos por

KAPUR et alii (1952), citados por ANDRADE (1984), estabele
cendo valores de (41,57 a 47,15%) para o contelido lipidico
-na améndoa da castanha de caju. Os valores de (45,80),
(47,00%), (37,00%) e (46,30%). foram estabelecidos por ESTE
VES (1966), GUIMARAES & PECHNIK (1956), FRANCO(1982) e IBGE
(1981), respectivamente.
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TABELA 38 - Caracteristicas quimicas e fisico-quimicas da
amendoa de casju (Anacardium ocecdidentafe, L.) de
diferentes 'clones.

DeterminagSes** Clone Clone Clone
CcP-76 CcP-1001 cpP-06
Unidade (%) 7,57 7,17 7,29
Cinzas (8} - .- 2,84 2,75 2,87
Extrato ebiren (81 " 46,81, 47,58 39,69
Proteina (3) _ L 20,51 21,61 24,63
Carboidratos totais (%) ’ 22,27 20,89 25,52
Acidez livre (% de Acido
oléico) | . 3,00 2,45 2,98
Indice de perdxido (mEq/kg)* 0,468 0,485 0,493
Ferro (mg Fe/L00g) S 6,13 6,53 6,46
Calcio (mg Ca/100g). 55,70 69,02 65,23
Fosforo (mg P,0./100g) 713,40 708,30 © 710,00

** - Nao foi feito o acompanhamento quinzenal das caracteris
ticas quimicas e fisico-quimicas da améndoa, em virtu
de da quantidade da amostra de amendoa ser insuficien

te para todas as analises.

* -~ Determinado no o0leo da améndoa.
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O teor protéico estabelecido para a améndoa da cas
tanha de caju nos clones CP-76, CP-1001 e CP-06, foi de
(24,63%), (20,89%) e (20,51%), respectivamente. O teor pro
téico obtido para o CP-1001 e CP-06 esta de acordo com oOs
teores obtidos por ESTEVES (1966) (20,00%), GUIMARAES & PE
CHNIK (1956) (20,90%) e CAVALCANTE (1983) (20,40%), enquanto
o CP-76 apresenta um teor protéico semelhante ao estabelebi
do por MAIA (1980) (23,50%).

Com relagao ao teor de carboidratos totais na amén
doa da castanha de caju dos clones CP-76, CP-1001 e CP-06,
foram estabelecidos os seguintes valores (25,52%), (20,89%)
e (22,é7%1. Os valores apresentam-se compativeis com os re
sultados encontrados por MAIA et alii (1971) para améndoas,
provenientes de diversas regides do Ceard, apresentando um
valor minimo de (18,05%) e mé;}mo de (27,33%) para améndoas
provenientes de Paracuru e Pacajus respectivamente. KAPUR
et alii (1952), citado por ANDRADE (1984), apresentam em
seus textos um conteiido de (22,30%) de carboidratos na amén

doa da castanha de caju. s

Os valores estabelecidos para o percentual de aci
dez livre (% acido oléico) para a améndoa da castanha de ca
ju dos clones CP-76, CP-1001 e CP-06, foram de  (2,98%),
(2,45%). e (3,00%), respectivamente. Os resultados apresen
tam-se um pouco abaixo do valor encontrado por MAIA et alii
(1982), para a farinha da amendoa de caju(3,502%) e superior
ao estabelecido por OJEH (1981) no Oleo da améndoa de caju
(1;19%) .

Em relagao ao indice de perdxido, as améndoas da cas
tanha de caju dos clones CP-76, CP-1001 e CP-06 apresenta
ram valores de (0,493nmEq/kg), (0,485mEq/kg) e (0,468mEq/kg),
concordando com o resultado apresentado por OJEH (1981)
(0,49mEg/kg)., porém bastante inferior ao estabelecido por
MAIA et alii (1982) (42,00mEg/kg) para farinha da amendoa
de caju. De acordo com textos de HART & FISHER (1971), cita
dos por ANDRADE (1984), muitos laboratorios, consideram o
valor de perdoxido de 20mEq/kg, em Oleos de origem animal e

70mEg/kg no-de origem vegetal, com ponto de rancidez.
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Quanto aos minerais encontrados na améndoa da casta
nha de caju para os diferentes clones, verificou-se que no
CP-76 os teores de ferro, calcio e fosforo foram respectiva
mente de (6,46mg/100g), (65,23mg/100g) e (710,00mg/100g), pa
ra CP-1001 estabeleceram-se (6,53mg/100g), (69,02mg/100g) e
(708,30mg/100g) como percentuais de ferro, calcio e fosforo
e no CP-06 os valores encontrados foram de (6,13mg/100qg),
(55,70mg/100g) e (713,40mg/100g) para ferro, calcio e fésfg
ro. Com relacao aos percentuais de ferro estabelecidos para
a améndoa da castanha dos diferentes clones, os mesmos apre
sentaram-se dentro da faixa de valores obtido por MAIA et
alii (1971) para améndoas, provenientes de seis diferentes
localidades do Ceara, mostrando teor minimo para améndoa de
Uruburetama (6,00mg/100g) e maximo para amendoa de Pacajus
(ﬁ,?2mg/100g1, porém bastante superior aos percentuais cita
dos por FRANCO (1982) e IBGE (1981), (1,80mg/100g) e (3,60
ng/100g). O teor de calcio na améndoa da castanha de caju
para os clones CP-76, CP-1001 e CP-06, concordam com a fai
xa de valores obtidos para améndoas da castanha de caju de
seis diferentes localidades do Ceara, apresentando um valor
minimo de (43,45mg/100g) para améndoa proveniente de Urubu
retama e maximo de (71,37mg/l100g) para améndoa proveniente
. de Caucaia, estabelecido por MAIA et alii (1971}, mostran
do-se porém inferior aos valores estabelecidos por FRANCO
(1982) (240,00mg/100g). e GUIMARAES & PECHNIK(1956) (165mg/
100g). As améndoas das castanhas dos clones CP-76, CP-1001
e CP-06 apresentaram valores de fosforo inferiores aos obti
dos por PEREIRA & PEREIRA (1966) (1.177,50mg/100g) e superi
ores aos establecidos por FRANCO (1982) (580,00mg/100g) e
GUIMARAES & PECHNIK (1956) (490mg/100g].

Considerando o sistema de classificacao dos frutos,
proposto por BAZORI (1936), de acordo com seus teores<kacél
cio, fosforo e ferro, apresentado na TABELA 9, a.améndoa da
castanha de caju po-e ser considerada como boa fonte de cal
cio, ferro e fosforo.

Na TABELA 39 sao apresentados os valores de umidade
e extrato etéreo para a casca da castanha de caju dos clones
CP-76, CP-1001 e CP-06. Os percentuais obtidos estao bem pro
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TABELA 39 - Caracteristicas fisico-quimicas e quimicas da
casca da castanha de caju (Anacardium occidenta
Le, L.} de diferentes clones.

o ~ Clone Clone Clone
Determinacoes
Cp-76 Ccp-06 CP-1001
Unidade (%) 8,19 7,86 11,10
Extrato etéreo (%} 33,06 31,92 29,29
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ximos aos valores estabelecidos por MAIA (1980), em que as
umidade e extrato etéreo foram, respectivamente, (7,80%) e
(34,00%) e por ESTEVES (1966) com (9,37%) e (29,01%).

4.3 - Composigao percentual dos acidos graxos da fragdo

lipidica da améndoa da castanha de caju (Anacardium

oceidentale, L.) para os diferentes clones

Os resultados referentes as andlises qgualitativa e
quantitativa dos acidos graxos da fragcao lipidica da amén
doa da castanha, dos diferentes clones de caju, sao apresen
tados nas TABELAS 40;e 41.

Na TABELA 40 sao apresentados os percentuais dos a
cidos graxos identificados na améndoa da castanha de caju
para os clones CP-76, CP-1001 e CP-06, apresentando-se em
ordem crescente de percentuais, em todos os clones, o acido
palmitico (ClS:Ol’ esteé;ico (ClS:Ol’ linoléeico (C18:2) e
oléico (C;g.1)r confirmando os resultados de outros pesqui
sadores como ANDRADE (1984), OJEH(1981) e MATIA & STULL(1977).

Outros acidos graxos, como o palmitolé&ico (C1g,7) estabele
cido por MAIA & STULL (1977) e OJEH (198l) e linolénico
(£18-31 por JACOMAIN (1959) e MAIA (1974), nao foram detec

tados nas amostras estudadas.

Com relacao ao acido olé&ico CClB:li na TABELA 40,
constata-se sua predominancia, com um percentual superior a
(60%). no 6leo da améndoa de todos os clones, sendo semelhan
te ao valor estabelecido por OJEH (1981) (62,64%), porém 1li
geiramente inferior aos obtidos por ANDRADE (1984) (65,14%)
e MAIA et alii (1982) (63,60%).

Os dados relativos a composigao percentual dos aci
dos graxos saturados e insaturados na améndoa da castanha
dos diferentes clones de caju, encontram-se na TABELA 41,
constatando-se uma predominancia de &cidos graxos insatura
dos, onde o CP-76, CP-1001 e CP-06, apresentam percentuais
de insaturacgao de (79,39%), (81,41%) e (7%,28%), respectiva

mente. Os resultados apresentam-se proximos dos . estabeleci
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TABELA 40 - Composigao dos acidos graxos da fragao lipidica
da améndoa da castanha de caju (Anacardium occi
dentale, L.) de diferentes clones.

Clones
Acidos graxos
CP-76 Cp-1001 Ccp-06
Palmitico CC16:01 8,60 8,90 8357
Estearico (Cig.qr 12,01 9,69 12,15
Oléeico CClS:ll . 60,23 61,81 62,01

Linoléico CC18:21 19,16 19,60 17,27
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dos por OJEH (1981) (81,25%) e CAVALCANTE (1983) (81,97%),
estando ligeiramento inferior aos valores obtidos por ANDRA
DE (1984) (82,96%) e MAIA & STULL (1977) (82,50%).

Na TABELA 41 sao apresentados os valores da relagao
insaturados/saturados (I/S) para o CP-76 (3,85), CP-1001
(4,39) e CP-06(3,83), estando o valor obtido para o CP-1001
- semelhante aos encontrados por OJEH (1981) (4,3) e CAVALCAN
TE (1983) (4,5) e inferior ao encontrado por ANDRADE (1984)
(4,87). Para o CP-76 e CP-06 o valor (I/S) mostrou-se infe
rior ao encontrado pelos citados autores.

_ De acordo. com MAIA & STULL (1977) estada relativamen
te bem estabelecido que gorduras, contendo predominantemente
acidos graxos insaturados, reduzem o teor de colesterol no
sangue, enguanto que gorduras, contendo predominantemente &
cidos graxos saturadosltém efeito oposto. Verifica-se, por
tanto, que a améndoa da castanha de caju apresenta uma com
posicao de acidos graxos, que pode ser considerada nutricio

nalmente satisfatoria.

4.4 - Estudo da estabilidade-doé“ﬁrddutds~§rocessadds

Os resultados das andlises quimicas e fisico-quimi
cas do suco integral, suco clarificado (cajuina) e néctar de
caju por um periodo de 120 dias de armazenagem sao apresen
tados, respectivamente, nas TABELAS 42, 43 e 44.

Nas TABELAS 45, 46 e 47 observam-se, respectivamen
te, os dados referentes as dosagens de gelatina, e deenzima
pectinolitica e determinagao da atividade da pectinesterase

no processo de clarificagao do suco de caju.

Os resultados estatisticos (média, desvio padrao e
coeficiente de variacio) das determinacdes quimicas e fisi
co-quimicas do suco integral, suco clarificado (cajuina)] e
néctar de caju, por um periodo de 120 dias de armazenagem,

sao apresentados, respectivamente, nas TABELAS 48, 4% e 50.

Com relacdo ao teor de sdlidos soliiveis (°Brix) pa
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TABELA 41 - Composigao percentual dos acidos graxos satura
dos, insaturados e relacao (Acidos graxos insa
turados/acidos graxos saturados) na fragao lipl
dica da améndoa da castanha de caju (Anacardium
occ&dentaka, L.) de diferentes clones.

- Clones
Determinacoes
CP-76 Cp-1001 CrP=-06
Acidos graxos insaturados (%) 79,39 81,41 79,28
Acidos graxos saturados () 20,61 18,59 20,72
Relagao* (x/s) 3,8 4,39 3,83
*¥ - (I/S) - Relagao dos acidos graxos insaturados/acidos

graxos saturados.



TABELA 42 - Estudo da estabilidade das determinagoes quimicas e fisico-quimicas do suco integral
de caju (Anacardium occidentale, L.) por um periodo de 120 dias de armazenagem.

Tempo de Armazenagem (dias)
*

Determinagdes 7
zero 30 & 60 20 120
Solidos soluveis (OBrix) 10,30 10,80 10,60 10,30 10,65
pH 4,20 4,15 4,18 4,30 4,25
Acidez total (%) 0,63 0,61 ' 0752 _ 0,60 0,53
Aclcares redutores (%) 9,44 8,23 8,68 8,19 3,13
Aclicares ndo redutores (%) 0,78 0,96 0,61 0,79 0,74
Agucares totais (%) 10,22 . 9,19 9,29 9,93 8,87
Taninos (mg/100ml) 222,00 136 ;30 200,00 184,00 198,10
Vitamina C (mg/100ml) 178,00 151,55 170,00 166,00 160,00
P.S.A.**(420r1m) 94,00 94,50 94,50 97,00 97,50

* - Média de 3 determinacgoes.

** - Pigmentos sollveis em agua.

9T



TABELA 43 - Estudo da estabilidade das determinagbes quimicas e fisico-quimicas do suco de caju
(Anacardium occidentale, L.) clarificado* com enzima pectinolitica + gelatina por
um periodo de 120 dias de armazenagem. '

Tempo de Armazenagem (dias)
A

Determinagaes** A
Zero 30 60 20 120
sdlidos soliveis (Brix) . 10,40 11,20 ° 11,00 11,00 11,10
pH | 4,25 4,35 4,40 - 4,30 4,40
Acidez total (%) 0,29 ‘ 0,30 0,25 0,28 0,30
Aclicares redutores (%) 9,56 o 9,01 8,99 8,74 9,62
Acucares nao redutores (%) 0,48 0,59 0,76 0,54 ‘ 0,78
Aclcares totais (%) , 10,04 9,60 9,75 9,28 10,40
Taninos (mg/100ml) 110,00 138,60 122,00 123,50 100,00
Vitamina C (mg/100ml) 136,00 130,00 132,00 128,00 112,50
p.S.AL (420nm) 81,00 - 80,00 80,50 82,00 81,50

* - 700ppm de gelatina + 120mg de enzima biopectinase - x/litro de suco.

** - Média de 3 determinagoes.

KA At

*** - pPigmentos soluveis em agua.



TABELA 44 - Estudo da estabilidade das determinagdes quimicas e fisico-quimicas do néctar de ca
ju (Anacardium occidentale, L.) por um periodo de 120 dias de armazenagem.

Tempo de Armazenagem (dias)
*

Determinagoes
Zero 30 - 60 90 120
sdlidos soliiveis (°Brix) 14,60 14,80 14,80 14,70 14,30
pH - 3,60 3,70 3,60 3,70 3,75
Acidez total (%) 0,26 0,25 0,22 0,15 0,22
Agucares redutores (%) 12,18 12,20 12,68 13,04 11,45
Actucares nao redutores (%) 1,90 1,41 1,48 1,28 1,36
Aclicares totais (%) 14,08 13,61 14,16 14,32 12,81
Taninos (mg/100ml) 50,00 54,50 50,00 43,60 48,40
Vitamina C (mg/100ml) 19,36 19,00 17,76 16,60 17,36
P.S.A. (420nm) 95,00 95,00 94,60 94,80 95,00

* - Média de 3 determinacoes.

** - pPigmentos soluveis em agua.

eVt
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TABELA 45 - Dosagens de gelatina ensaiadas na clarificag&d
do suco de caju (Anacardium occidentale, TL.).

*

Provets Dosagens de gelatina Formagao de turvagao
- sol gel 1Z = (g/hl) = (ppm) . Tubo A Tubo B
1 0,5 = 5 = 50 + _

2 1,6 = 10 = 100 + .
3 1,3 = 15 = 150 + _
4 2,0 = 20 = 200 + B
5 2,5 = 25 = 250 + 5
6 3,0 = 30 = 300 - + B
7 4,0 = 40 = 400 + 3
8 . 5,00 = 50 = 500 ‘ + B
9 6,0 = 60 = 600 + N
10** 7,0 = 70 = 700 " ~
11 B0 = 80 = 800 o +
12 9,0 E 90 = 900 _ +
13 10,0 = 100 = 1000 B +
14 11,0 = 110 = 1100 B +
15 12,0 = 120 = 1200 +

* - Os sinais + e - indicam a formagao ou nao, respectiva
mente, de turvacao nos tubos de ensaio.
** — Dosagem de gelatina usada para obtencao do suco cla

rificado de caju.
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TABELA 46 — Determinacao da presencga ou ausencia de pectina-
‘no suco de caju (Anacardium occidentale, L.)apos
o tratamento com enzima biopectinase-x no pro
cesso de clarificacao. .

; i _
Dosagens «de.enzing Pectina (teste do alcool)

(mg/litro de suco)

0 +

30 ) -

60 | N

90 &

120" 5
150 B
180 B
200 B

* - 0 sinal + e - indicam presenca e auséncia de pectina

no suco, respectivamente.
** — Dosagem escolhida para o processo de clarificagao do

sSuco.
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TABELA 47 — Atividade da pectinesterase na clarificacao do
_ suco de caju (Anacardium ocecidentafe, L.) com a
enzima biopectinase - x.

Dosagem de enzima

4 g o - .
tng/litre de suco) PEu x 10  (g./solidos soluveis)

120 0,70
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TABELA 48 - Resultados estatisticos entre as meédias das ‘determinagées quimicas e fisico-quimicas
na estabilidade do suco integral de caju (Anacardium occidentale, L.) por um perio
do de 120 dias de armazenagem.

o Média - Desvio padrao Coeficiente de variagao
Determinagoes - _
(x) (s) . | (C.v.)
sdlidos soliveis (°Brix) 10,73 0,0975 . 0,9086
pH 4,22 0,0596 | 1,4123
Acidez total (%) 0,58 0,0495 8,5345
Actcares redutores (%) 3,53 0,5514 6,4642
Acucares nao redutores (%) 0,78 0,1255 16,0897
Aclcares totais (%) 9,31 0,5351 5,7475
Taninos (mg/100ml) 198,08 15,1069 7,6266
Vitamina C (mg/100ml) 165,11 10,0105 6,0629
P.S.A." (420nm) 95,50 0,7906 | 0,9760

* - Pigmentos sollveis em agua.

LyT



TABELA 49 - Resultados estatIsticos entre as médias de determinagdes quimicas e fisico-quimicas
na estabilidade do suco de caju (Anacardium occidentale, L.) clarificado com enzima
pectinolitica + gelatina por um periodo de 120 dias de armazenagem.

10 Média Desvio padraqQ Coeficiente de variagao
Determinagoes _ :
(x) ' (s) (CV.)
sdlidos soliveis (®Brix) 10,94 0,3130 | 2,8611
pH 4,34 0,0652 1,5023
Acidez total (%) 0,238 0,0212 o T.5714
Acucares redutores (%) 9,18 0,3862 4,2069
AclUcares ndo redutores (%) 0,63 0,1338 21,2331
Aclcares totais (%) 9,81 0,4271 4,3537
Taninos (mg/100ml) 118,82 14,6223 12,3062
Vitamina C (mg/100ml) 127,7Q 3,9972 : 7,0456
P.S.A. (420nm) 81,00 1,6202 1,6965

* — pPigmentos sollveis em agua.

8yl



TABELA 50 - Resultados estatlsthOS entre as médias das determlnagoes qulmicaseafi51co-qu1micas
na estabilidade do nectar de caju (Anacardium occidentale, L.) por um- periodo de 120
dias de armazenagem.

Media Desvio padrao Coeficiente de variagao

Determinacoes (%) (s) | (C.V.)
sdlidos soliveis (°Brix) 14,64 0,2074 . 1,4166
pH 3,67 0,0671 1,8283
Acidez total (%) 0,22 0,0430 19,5454
Aclcares redutores (%) 12,31 0,5996 4,8708
Aclicares nao redutores (%) 1,49 0,2427 16,2885
Aclcares totais (%) 13,80 . ' 0,6113 4,4297
Taninos (mg/100ml) 49,30 3,9153 7,9417
Vitamina C (mg/100ml) 17:61 ‘ _ 1,2349 7,0125
P.S.A. (420nm) 94,88 0,1789 0,1886

* - Pigmentos soluveis em agua.

A
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ra o suco integral (TABELA 42), obteve-se um valor maximo de
10,80 no periodo zero, 30 dias e 90 dias e um valor de 10,65
apos 120 dias de processamento. No suco clarificado (TABELA
43) verificou-se um minimo valor obtido no tempo =zero de
10,40, um valor maximo de 11,20 aos 30 dias e um valor de
11,10 apds 120 dias do processamento. O néctar (TABELA 44)
apresentou um valor maximo de 14,80 aos 30 e 60 dias e um

minimo de 14,30 apds 120 dias do processamento.

Na FIGURA 28 verifica-se que ao longo dos 120 dias
de armazenagem, os solidos solﬁveis(PBrixl no suco integral
e no suco clarificado (cﬁjuinal, apresentaram um comporta
mento relativamente semelhante, com o suco integral manten
do-se estavel até 30 dias, apresentando leve decréscimo até
60 dias e voltando até 90 dias de armazenagem, enquanto o su
co clarificado apresentou um crescimento até 30 dias de ar
mazenagem, mantendo-se a seguir estavel até 120 dias. Veri
fica-se que apds 30 dias de armazenagem, o teor de sdélidos
soliiveis (°Brix) no suco clarificado manteve-se supérior ao
do suco integral, tendo tido comportamento semelhante ao es
tabelecido por ALENCAR et alii (1984) e MAIA et alii(1982),
em seus trabalhos com suco de caju clarificado. O néctar a
preséntou estavel entre 30 e 60 dias de armazenagem,mostran

do a partir dal um leve declinio até 120 dias de armazenagem.

Através do estudo da analise de variancia (ANEXO
A-1), verifica-se que os valores dos soOlidos soliiveis (°Brix)
no suco integral, suco clarificado e néctar de caju, nao di
ferem estatIisticamente aos niveis de 1% e 5% de significan
cia, ao longo do periodo de armazenagem. Observou-se, entre
tanto, existir diferencas estatisticas significativas aos
niveis de 1% e 5% para os diferentes tipos de produtos com
relagao aos s6lidos soliiveis. Pela aplicagao do teste de
TUKEY, a 5% de significancia, observou-se que os s6lidos so
laveis do suco integral e suco clarificado nao diferiam, es
tatisticamente entre si, enquanto o néctar apresentava-se '

significativamente, diferente, com relagao aos outros.

Com referéncia ao pH no suco integral (TABELA 42),
os valores maximos e minimos verificados foram de 4,30 e

4,15, respectivamente, com 90 e 30 dias apds o processamen
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'FIGURA 28 - Estudo da estabilidade dos sdlidos soliiveis (°Brix)

no suco integral, suco clarificado e néctar de ca

ju, por 120 dias de armazenagem.
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%o; no suco clarificado. (TABELA 43), os valores maximos e
minimos foram de 4,40 e 4,25, respectivamente, aos 60 dias,
120 dias ap0s o processamento e no.tempo zero. Parao néctar
(TABELA 44) os valores de pH minimos e maximos foram de
3,60 e 3,75 estabelecidos no periodo inicial de processamen
to e aos 120 dias, respectivamente.

Os valores de pH para o suco integral, suco clarifi
cado e néctar durante os 120 dias de armazenagem apresenta
ram um comportamento relativamente semelhante, com uma acen
tuada estabilidade (FIGURA 29). Verifica-se, entretanto, que
o néctar apresentou valores de pH sempre inferiores aos va
lores do suco integral e suco clarificado durante os 120 di

as de armazenagem.

: Examinando os resultados da analise de variancia (ANE
X0 A-2), observa-se gue n3o ocorreram variacoes significati
vas ao nivel de 1% e 5%, para o pH do suco integral, suco .
clarificado e néctar de caju ao longo do periodo de- armaze
nagem. Verificou-se, entretanto, existir variagoes estatis
ticamente significativas aos niveis de 1% e 5% para os dife
rentes produtos com relagao aos pH. Aplicando o teste de
TUKEY a 5% verificaram-se, estatisticamente, diferengas en
tre o.pHido suco integral, suco clarificado e néctar de ca
ju.

Quanto a acidez total titulavel observou-se para o
suco integral (TABELA 42) valores maximos e minimos de
(0,63%) e (0,52%), respectivamente, no tempo zero e 60 dias
apds o processamento, no suco clarificado (TABELA 43) os va
lores maximos e minimos foram de (0,30%) e (0,25%) obtidos,
respectivaménte, com 30 dias, 120 dias e 60 dias apds o pro
cessamento. Para o néctar os valores maximos e minimos fo
ram de(0,26%) e (0,15%), verificados, respectivamente, no pe
riodo inicial de processamento e com 90 dias apb6s o proces
samento (TABELA 44).

Na FIGURA 30 verifica-se que,quando a variével acom
panhada & a acidez total tituladvel,tanto o suco integral, o
suco clarificado e o néctar apresentam um comportamento re

lativamente semelhante até os 60 dias com um leve declinio
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na acidez, com o suco integral e o suco clarificado voltan
do a elevar sua acidez até os 90 dias e o néctar continuar
decrescendo, a partir dos 90 dias o néctar e o suco clarifi
do apresentaram um acréscimo da acidez e o suco integral um
discreto declinio. Verifica-se na FIGURA 29 que mesmo ten
do o néctar apresentado os menores valores de pH durante os
120 dias de armazenagem, os maiores valores de acidez nao
foram verificados para o mesmo e sim para o suco integral,
esta auséncia da correspondéncia de um menor valor do pH
corresponder a um maior grau de acidez deve-se, certamente,
a presenca de compostos existentes no fruto que regulam o]

sistema tampao nos produtos processados.

A analise de variancia (ANEXO A-3) para os resulta
dos 'da acidez total, do suco integral, suco clarificado e
néctar de caju, aos niveis de 1% e 5%, nao apresentou varia
goes estatisticamente significantes ao longo do periodo de
armazenagem. Entretanto variagoes significativas aos niveis
de 1% e 5% foram verificados para os diferentes tipos de
produtos com relagao a acidez total. Pela aplicagao do tes
te de TUKEY a 5% de significéncia, observou-se gque com rela
cao 3 acidez total, o suco integral e o suco clarificado nao
diferiam estatisticamente, o mesmo acontecendo com o suco
clarificado e o néctar. Verificou-se, entretanto,existir di
ferenas significativas com relagao a acidez entre o suco in

tegral e o néctar de caju.

Os percentuais de aglicares redutores no suco inte
gral (TABELA 42) apresentaram valores maximos e minimos, res
pectivamente, de (9,44%) e (8,13%), verificados no periodo
inicial de processamento e apds 120 dias de armazenagem, pa
ra o suco clarificado (TABELA 43) os valores maximos e mini
mos foram de (9,62%) e (8,74%) verificados,respectivamente,
aos 120 dias e 90 dias apOs o processamento. O nectar (TABE
‘LA 44) apresentou valores maximos e minimos, respectivamen
te, de (13,04%) e (11,45%) verificados com 90 e 120 dias, a

pds o processamento.

Na FIGURA 31 verifica-se que o percentual de agica
res redutores do suco integral apresentou um decréscimo até

os 30 dias apbs o processamento, mostrando a partir dal uma
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FIGURA 31 - Estudo da estabilidade dos agucares redutores no

suco integral, suco clarificado e nectar de caju,

por 120 dias de armazenagem.
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relativa estabilidade até os 120 dias de armazenagem, quan
to ao suco clarificado o mesmo apresentou um comportamento
semelhante ao suco integral ate 30 dias, mantendo-se relati
vamente estavel entre 60 e 90 dias voltando a crescer até
os 120 dias de armazenagem. Para o néctar verificou-se uma
tendéncia crescente no teor de agilicares redutores até 90 di
as, seguindo-se de um declinio até os 120 dias. O aumento
dos aglcares redutores no néctar pode ser explicado pela a
tivagao de enzimas hidroliticas, pela acidez do néctar e pe
lo efeito da temperatura do tratamento térmico e periodo de
armazenamento sobre as reagoes de hidrSlise da sacarose,pre

sentes no produto.

Examinando-se os resultados para aglicares nao redu
tores verifica-se que o suco integral (TABELA 42) apresentou
valores maximos e minimos respectivamente de (0,96%) [}
(0,61%), estabelecidos aos 30 e 60 dias apds o processamen
to, para o suco clarificado (TABELA 43) os valores maximos
e minimos foram de (0,78%) e (0,48%) obtidos, reSpeEtivameE
te, aos 120 dias de armazenamento e no témpo inicial do pro
cessamento. O néctar (TABELA 44) apresentou valores maximos
e minimos de (1,90%) e (1,28%), respectivamente, verificado
no periodo inicial do processamento e aos 90 dias de armaze
nagemn.

Os percentuais dos aglicares nao redutores para o su
co integral apresentaram um crescimento até os 30 dias, de
crescendo a seqguir até os 60 dias, voltando a crescer até
os 90. dias e finalmente decaindo até os 120 dias de armaze
namento. Para o suco clarificado verificou-se um acréscimo
até 60 dias;, decrescendo a seguir até os 90 dias e voltando
a crescer até os 120 dias de armazenagem. O néctar apresen
tou uma tendéncia decrescente no teor de aglcares nao redu
tores até os 120 dias apds o processamento (FIGURA 32). O
decréscimo no teor de aglicares n3ao redutores vem confirmar

a atividade hidrolitica durante o armazenamento do néctar.

Pela analise de variancia (ANEXO A-4), verifica-se
que os valores dos aglcares nao redutores no suco integral,
suco clarificado e néctar de caju, nao apresentaram varia

goes estatisticamente significantes aos niveis de 1% e 5%,
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ao longo do periodo de armazenagem. Com relagao aos diferen
tes tipos de produtos, observou-se haver diferencgas estatig
ticas significantes aos niveis de 1% e 5% para os agicares
nao redutores. Empregando o teste'TUKEY, a 5% de significan
cia, observou-se que os aglicares nao redutores do suco inte
gral, suco clarificado e néctar de caju nao diferiram esta

tisticamente entre si.

Com.relagéo ao percentual de agﬁcares totais, para
o suco integral (TABELA 42), obteve-se um valor maximo de
(10,22%) e minimo de (8,87%), respectivamente, no periodo
inicial do processamento e apos 120 dias de armazenagem; no
suco clarificado (TABELA 43) os valores maximos e minimos
foram, respectivamente, de (10,40%) e (9,28%) verificados a
pos .120 e 90 dias apds o processamento. Para o néctar (TABE
LA 44) os valores maximos e minimos foram de (14,32%) e !
(12,81%) verificados,'resPectivamente, aos 90 e 120 dias a

pOs o processamento.

Na FIGURA 33 observa-se que o teor de aglicares to
tais no suco integral, suco clarificado e néctar de caju du
rante os 120 dias de armazenagem apresentou um comportamen

to semelhante ao dos aglicares redutores.

Examinando os resultados da analise de variancia
- (ANEXO A-5), verifica-se que com relagao aos aglcares to
tais no suco integral, suco clarificado e néctar de caju,
nao ocorreram variagoes significativas aos niveis de 1% e
5% ao longo do armazenamento. Entretanto, para os diferentes
tipos de produtos, observaram-se variacgoes significativas
aos niveis de 1% e 5% com relacao aos aglcares totais. Apli
cando o teste de TUKEY, a 5% de significancia, observou-se
gque os aglcares totais do suco integral e suco clarificado
nao diferiam, estatisticamente entre si, enguanto o néctar
apresentava-se significativamente, diferente, com relagéo

aos outros.

Quanto ao teor de taninos, verificou-se para o suco
integral (TABELA 42) valores maximos e minimos de (222,00mg/
100ml) e (184,00mg/100ml), respectivamente, no tempo zero e
apds 90 dias do processamento, para o suco clarificado (TABE

LA 43) os valores maximos e minimos foram de (138,60mg/100ml)
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e (100,00mg/100ml}, verificados, respectivamente, com 30 e 120
dias apds o processamento. O néctar (TABELA 44) apresentou
valores maximos e minimos de (54,50mg/l100ml) e (43,60mg/100
ml]l verificados respectivamente com 30 e 90 dias de arma
Zenamento.

Observando-se as TABELAS 42 e 43 verifica-se para o
suco clarificado que logo apds o processamento, o teor de
taninos apresentou uma reducgao de(50,45%), quando relaciona
do com o teor apresentado pelo suco integral. Uma redugao
no teor de taninos de (45,60%) foi encontrada por ALENCAR et
alii (1984) no estudo da estabilidade da cajuina, quando re

lacionado com o valor para o suco integral.

De acordo com MONDRAGON & GONZALES (1977), cita
dos por RODRIGUES (1986)., em virtude de sua estrutura polife
nollca, © tanino € capaz de interagir com as proteinas para
formar complexos que tendem a ser mais fortes i medida qgue
aumentam o peso molecular do polifenol. O complexo se forma
entre os grupos OH do polifenol aos grupos CO das ligacgoes
peptidicas das proteinas.

RODRIGUES (1986), citando REDEE et alii(1985), comen
ta que entre os efeitos deletérios dos varios tipos de tani
nos estao: diminuigd3o da ingestdo dos alimentos, formagio
de taninos complexos com proteinas, carboidratos e outros
polimeros em alimentos, como também, com certos ions metali
cos (ex: ferro) em condigoes adequadas de pH, inibicao de
enzimas digestivas e aumento da excrecao de proteinas endd

genas.

Quando a varidvel observada é o teor de taninos (FI
GURA 34), verifica-se que ao longo do tempo de armazenagem,
O néctar apresentou uma acentuada estabilidade; para o suco
integral e suco clarificado verificou-se uma boa estabili

dade, apresentando apenas pequenas oscilagdes.

Os resultados da analise de variancia(ANEXO A-6) in
dicaram, aos niveis de 1% e 5% de significancia, n3o haver
diferencas significativas para os taninos do suco integral,
suco clarificado e néctar de caju durante o periodo de arma

zenagem. Observou-se também nao haver variagdes significati
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vas aos niveis de 1% e 5% com relagao aos taninos, para os
diferentes tipos de produtos.

 Com relagao ao teor de dcido ascdrbico, no suco in
tegral (TABELA 42) os valores maximos e minimos foram de
(178,00mg/ml) e (151,55mg/100ml}, respectivamente, esta
belecidos no periodo zero e apds 30 dias de processamento;
para o suco clarificado (TABELA 43) foram estabelecidos va
lores de (136,00mg/100ml) e (112,50mg/100ml) como maximos e
minimos, respectivamente, no periodo zero e 120 dias apds o
processamento. O néctar (TABELA 44) apresentou valores maxi
mos e minimos de (19,36mg/100ml) e (16,60mg/100ml), respec
tivamente, verificados no periodo zero e 90 dias ap0s o pro
cessamento.

Na FIGURA 35 observa-se que ao longo dos 120 dias
de armazenagem o suco integral.e o suco clarificado apresen
taram uma tendéncia a diminuir o teor de acido ascorbico,
tendo o suco integral apresentado um decréscimo brusco com
30 dias de armazenagem, voltando a crescer até 60 dias, pa
ra depois decrescer novamente até 120 dias. Este decréscimo
aprésentado com 30 dias pode ser explicado, certamente, de
vido & uma homogeneizagdo inadequada da amostra. O néctar a
presentou apenas um discreto decrdscimo de acido ascdrbico,

nmostrando uma acentuada estabilidade.

Com relagao as perdas de Acido ascérbico durante os
120 dias de armazenagem, verifica-se a partir das TABELAS
42, 43 e 44, para o suco integral, suco clarificado,e o nég
tar, respectivamente, perdas de(10,11%),(1728%) e (10,33%),
quando se relaciona os teores iniciais com os encontrados
aos 120 dias de armazenamento. Para o suco clarificado veri
fica-se uma queda no teor de vitamina C de (23,60%) em rela
¢ao ao valor estabelecido no suco integral, logo apds o pro
cessamento, provavelmente devido as etapas do processamento

como: clarificagao, filtragdo, tratamento térmico, etc.

Examinando os resultados da analise de variancia
(ANEXO A-7), observa-se que n3o ocorreram variagoes signifi
cativas aos niveis de 1% e 5%, para o acido ascdrbico do su

co integral, suco clarificado e néctar de caju durante o pe
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riodo de armazenagem. Verificou-se entretanto existir dife
rengas significativas aos niveis de 1% e 5% para os diferen
tes tipos de produtos com relagao ao &cido ascdrbico. Com a
aplicagao do teste de TUKEY a 5% de significancia, verifi
cou-se, estatisticamente, haver diferengassignificativasen
tre o suco integral, suco clarificado e nectar de caju, com
relagao ao acido ascdrbico.

Quanto aos pigmentos solliveis em agua (FIGURA 36),
verificou-se que durante o armazenamento, o suco. clarifica
do e o néctar apresentaram comportamento semelhante smostran
do boa establlldade- para o suco integral observou-se uma
boa estabilidade até 60 dias, tendo a seguir apresentado um
pequeno acréscimo até 120 dias.

Os resultados da analise de varidncia (ANEXO A-8)
indicaram aos niveis de 1% e 5%, nao existir diferengas sig
nificativas para os pPigmentos soliiveis en agua, no suco in
tegral, suco clarificado e néctar de caju durante o periodo
de armazenagem. Observaram-se, entretanto, dlferengas signi
ficativas, aos niveis de 1% e 5%, para os diferentes tipos
de produtos conm relagao aos pigmentos soliiveis em dgua. Com
aplicagao do teste de TUKEY a 5% de significancia,observou-
~Tse que Os pigmentos solfiveis em dgua do suco integral e do
nectar, nao diferiam estatisticamente entre si, enquanto o
suco clarificado apresentava-se 51gn1flcativamente,difereg
te, com relagao aos outros.

4.5 - Avaliacdo sensorial do né&ctar e suco clarificado

(cajuina) de caju

As TABELAS 51 e 52 apresentam os valores atribuldos
por 10. provadores treinados ao néctar e suco clarificado de
caju,com relagao aos aspectos de cor e sabor, quando recém-
~processados e apos 120 dias de armazenagem.

Verifica-se na TABELA 51 que houve um decréscimo na
nédia dos valores atribuidos pelos 10 provadores para néctar
recém-processado e apos 120 dias de armazenamento, obtendo-
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TABELA 51 - Valores atribufdos por 10 provadores para o nég
' tar de caju (Anacardium occidentale, L.) recém
processado e apos 120 dias de armazenagem.

Valores atribuidos

Provador ,
Recém processado ;igegiis apos o proces
Pl 7 7
P2 7 7
s 6 6
Py 6 6
Fs 7 6
Pe 7 5
P 7 5
Py : ;
Py 5 5
P 5 6

10
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TABELA 52 - Valores atribuidos por 10 provadores para o ‘su-
co clarificado (cajuina) de caju (Anacardium
occidentale, L.), recém processado e apos 120
dias de armazenagem.

_ Valores atribuidos
Provador
- 120 dias apds o proces
Recem processado ————

Pl i | 5

P, 5 6
7

P3 5

P, 5 6
5

P5 5
4

P6 5

P7 3 6

Fg 3 6
6

P9 6

P 6 4

10
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-se os valores de 6,3 e 5,8 respectivamente, que correspon
dem na escala heddnica a "gostei moderadamente" e "gostei
ligeiramente".

Na TABELA 53 sao apresentados os resultados percen
tuais dos valores atribuidos ao néctar de caju recém—proceg
sado e apdos 120 dias de armazenamento, verifica-se que hou
ve um decréscimo de 50% para 20% apds os 120 dias de proces
samento para o valor 7,0 gque corresponde na escala hedonica
a "gostei muito" e um acréscimo de 30% para 40% apos os 120
dias de processamento para o valor 6,0 que corresponde a
"gostei moderadamente" na escala heddnica.

Na analise estatistica para detectar a preferéncia
ou nao com o tempo de armazenagem, usando o teste de WILCO
XON das ordens assinaladas onde valor calculado foi de W =
= 14}5, concluindo pela aceitagao de Ho que nao existe uma
preferencia céncluiu—se significativa pelo néctar de c¢aju

quanto ao tempo de armazenagem.

Na TABELA 52 observa-se que houve um acréscimo na
nédia dos valores atribuidos pelos 10 provadores treinados
para o suco de caju clarificado (cajuina) recém-nrocessado
e apOs 120 dias de armazenagem, obtendo-se, respectivamente,
valores de 4,4 e 5,5, que correspondem na escala heddnica a
"indiferente" e "gostei ligeiramente".

Com relagao aos valores percentuais, verifica-se na
TABELA 54 que houve um acréscimo de 20% para 50% do valor
atribuido 6,0, que corresponde na escala heddnica a "gostei
moderadamente"”, e um decréscimo de 50% para 20% do valor 5,0,
que corresponde a "gostei ligeiramente" na escala hedodnica,

ap6s os 120 dias de armazenagem.

Na analise estatistica para detectar a preferéncia
ou nao do suco de caju clarificado com o tempo de armazena
gem, empregou-se o teste WILCOXON das ordens assinaladas pe
la aceitagao de Ho que nao existe preferéncia significativa
pelo suco clarificado de caju, quanto ao tempo de armazena

gem.



TABELA 53 - Resultados percentuais da anallse sensorial do néctar de caju (Anacardium occ&den

tale, L.) recém processado e apos 120 dias de processamento.

Recém processado

120 dias de processamento

- *
Valores atribuidos
* %k

% %

N? de provadores 3 N? de provadores %'
7 5 50- 2 20
6 3 . 30 4 40
5 2 20 4 40
4- i - = -
3 - - - =
2 - - - -

* - Valores atribuldos ao néctar, de acordo com a escala heddnica utilizada.

** _ Equipe constituida de 10 provadores treinados.

OLT



TABELA 54 - Resultados percentuais da analise sensorial do suco de caju(Anacardium occidentale,
'L.) clarificado com enzima + gelatina, recem processado e apos 120 dias de proces-

samento.

Recem processado

120 dias de processamento

*
Valores atribuidos

NQlde provadores** % NQ de provadores** %
7 = - . 10
6 2 20 5 50
5 5 50 2 ' 20
4 - - 2 7 20
3 2 20 - -
2 - - % -
1 1 10 2 -

* - vValores atribuldos ao suco classificado de acordo com a escala hedonica utilizada.

** - Equipe constituida de 10 provadores treinados.

TLT



5 - CONCLUSOES

1. Os pedunculos dos clones CP-76, CP-1001 e CP-06,
mostraram uma certa heterogeneidade nas caracteristicas fi
sicas estudadas, ap:esentando de forma geral coeficiente de

variagéo elevada, durante as cinco quinzenas de amostragem.

2. As caracteristicas fisicas da castanha dos clo
nes CpP-76, CP-1001 e CP-06 apresentaram uma relativa homoge
neidade durante as cinco gquinzenas de amostragem.

3. Os resultados do acompanhamento guinzenal das de
terminacdes quimicas e fisico-quimicas do pediinculo dos clo
nes de caju em estudo, indicaram de forma geral uma boa uni
fornidade durante as cinco quinzenas de amostragem, com ex
cegao dos taninos, aglicares nao redutores e acido ascorbico,
que apresentaram coeficientes de variagao para as cinco quin

zenas de amostragem relativamente elevados.

4., Através dos resultados das analises quimicas e
fisico-quimicas, conclui-se que os pedunculos dos cajus dos
clones em estudo, apresentaram baixa acidez, alto teor de
umidade, baixo contetdo de proteina e extrato etéreo; sendo
boa fonte de agﬁcares, regular fonte de calcio e fosforo, a
presentando-se pobre em ferro e fibra, com alto teor de ta
ninos e excelente fonte de adcido ascdrbico.

5. As amendoas da castanha de caju dos clones em
estudo, apresentaram elevados teores de proteina, extrato
etéreo e carboidratos totais, sendo boa fonte de calcio,

fosforo e ferro.
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6. A fragcao lipidica da améndoa da castanha do caju
dos clones em estudo, apresentou como acidos graxos predomi
nantes, o estearico, oléico e linoléico, ressaltando-se o
elevado contelido do acido oléico. Verificou-se também uma

grande, predominancia dos acidos graxos insaturados.

7. O suco integral, suco clarificado e néctar de ca
ju apresentaram uma boa estabilidade durante os 120 dias de

armazenagem, a temperatura ambiente.

8. O suco de caju clarificado apresentou escureci
mento logo ap0s seu processamento, em virtude do tratamento
térmico prolongado.

9. O suco de caju clarificado com enzima pectinoli
tica e gelatina, nao apresentou a formacao de sedimento e
turvacao, que sao associados a interagao de substancias péc
ticas e proteinas com os polifendis, levando & formagao de
coldides.

10. Atraves da analise sensorial do néctar e suco
clarificado, verificou-se nao haver preferéncia gquanto ao

' tempo de armazenamento.
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ANEXO A-1 - Analise de variadncia dos valores dos solidos so
luveis ( Brix) do suco integral, suco clarifica
do e nectar de caju, durante o periodo de 120 °
dias de armazenagem.

Fonte de

il G.L. S.Q. Q.M. F
variacgao

Tipo de produto - 2 48,3703 24,1852  426,2931"

Tempo de armazenagem 4 0,0510 0,0510 0,3989

Nao aditividade 1 0,0009  0,0009 0,0150

Erro 7 0,3971  0,0567 -

Residuo 3 0,3930 - -

* — Significativo ao nivel de 5% e 1%.
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ANEXO A-2 - Analise de variancia dos valores de pH do suco
integral, suco clarificado e nectar de caju, du
rante o periodo de 120 dias de armazenagem.

Fonte de

variacio G.Li S.0Q. Q.M. F
Tipo de produto 2 1,2707  0,6353  179,6028"
Tempo de armazenagem 4 0,0232 0,0058 1,6377
Nao aditividade 1 0,0012 0,0012 0,3350
Erro 7 0,0248 0,0035 -
Residuo 8 0,0260 - -

* — Significativo ao nivel de 5% e 1l%.
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ANEXO A-3 - Analise de variancia dos valores de acidez to
tal do suco integral, suco clarificado e nectar
de caju, durante 120 dias de armazenagem.

Fonte de

variagao Gulee 8.0 Q.M -
Tipo de produto 2 7,7723  3,3861  104,6840
Tempo de armazenagem 4 0,2343 - 0,0586 15778
Nao aditividade 1 00,0060 0,0060 0,1606
Erro 7 0, 2599 00,0371 -
Residuo 8 0,2659 - -

* — Significativo ao nivel de 5% e 1%.
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ANEXO A-4 - Bnalise de variancia dos valores dos  agiicares
nao redutores, do suco integral, suco clarifica
do e néctar de caju durante 120 dias de armaze

nagem.

Fonte de

variagao G-L- S-Q- Q.Ml F

' *

Tipo de produto 2 16,7549 3,3775 25,6778
Tempo de armazenagem 4 0,2718 0.,0696 0,2134
N3o aditividade < 1 0,2718 0,2317 0,3304
Erro 7 2,2838 0,3263 -
Residuo 8 2,5556 - -

* - gignificativo ao nivel de 5% e 1%.
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ANEXO A-5 - Analise de variancia dos valores de agucares to
tais para o suco integral, suco clarificado e
néctar de caju, durante 120 dias de armazenagem.

Fonte de

variagao

Tipo de produto 2 672,480  336,0740.  403,2529"
Tempo de armazenagem 4 7,1093 1,7770 2,1326
Nao aditividade 1 0,1343 0.,18438 0;2218
Erro 7 5,3339 0.,3334 -
Residuo '8 6,0187 - -

* — Significativo ao nivel de 5% e 1%.
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ANEXO A-6 - Analise de variancia dos valores de taninos pa

ra o suco integral,

suco clarificado

e

néctar

de caju, durante 120 dias de armazenagem.

Fonte de

variagao G.L. S5.0. Q.M. F
Tipo de produto 2 '31&4,0463 1597,0231 0,7983
Tempo de arm&zenagem 4 6927,5936 1731,8984 0,8657
Nao aditividade 1 0,7381 0,7381 0,0064
Erro 7 14003,7412 2000,5345 -
Residuo 8 14004,4793 - -
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ANEXO A-7 - Analise de varidncia para os valores de acido as”
corbico do suco integral, suco clarificado e neg
tar de caju, durante 120 dias de armazenagem.

Fonte de

variag'éo' G.L. 5.0. QM F
Tipo de produto 2 55417,7773 . 27708,8886  156,2600
Tempo de armazenagem 4 357,8733 89,4633 0,5045
N3o aditividade 1 230,2836 177,3256 1,2986
Erro 7 1241,2791 - =
Residuo _8 1471,5627 = -

* Significativo ao nivel de 5% e 1lg.
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ANEXO A-8 - Analise de variancia dos valores de pigmentos s9
laveis em agua (P.S.A.) do suco integral, suco
clarificado e néctar de caju durante 120 dias
de armazenademe. :

Fonte de

variagao G.L. S.Q. Q.M. E
Tipo de produto - - 58444,5546  29222,2773 14,6561*
Tempo de armazenagem & 377,6060 a4,4015 1,9856
Nao aditividade & 19,5142 19,5142 0,4105
Erro , 7 332,7974 97,5425 -
Residuo A 8 352,3116. - -

* — Significativo ao nivel de 5% e 1%.
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