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RESUMO

Diferentes clones de cajueiroCAnacaA.ctcum occ-t.denía.^.e.,
L. í. anão desenvolvidos na Empresa de Pesquisa Agropecuâria
ao Estado do Ceara -.EPACE, foram avaliados em suas caracte
rísticas físicas, químicas e físico-químicas, quinzenalmen
te, durante cinco quinzenas da safra de 1985.

Proceâeu-se a pesquisa dos acidas graxas do õleo da
amêndoa da castanha do caju para os clones em estudo, empre
ganâo cromatografia gãs-liquido e finalmente realizou-se ex
perimentos com os pedúnculos dos clones de caju para obten
cão de produtos como suco integral, suco clarificado e nec
tar âe caju, os quais foram avaliados em sua vida de prate
lei.ra através âe analises químicas, físico-químicas, estatís
tica e sensorial.

Pelo resultados obtidos verificou-se que os clones
em estudo apresentaram durante as cinco quinzenas âe avalia
cão características físicas relativamente variáveis impli
cando em uma certa heterogeneidade das características fí_
sicas dos clones em estudo.

Com relação aos resultados das características qu^
mi.cas e físico-químicas verificou-se uma boa uniformidade
dos mesmos durante as cinco quinzenas em estudo, com exce
çáo aos taninos, açúcares não redutores e acido ascõrbico.

As amêndoas da castanha de caju aos clones em estu
ao apresentaram elevados teores de proteína, extrato etéreo
e carboidrato totais, sendo uma boa fonte de cálcio, fõsfo
ro e ferro.

Na pesquisa dos ácidos graxos verificou-se uma pré
dominância dos ácidos graxas insaturados em todos os clones.

Os produtos processados, suco integral, suco clan
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ficado enzimâticamente e néctar de caju apresentaram boa es
tablidade durante a armazenagem, tendo o suco clarificado e

o néctar de caju apresentado pela a analise sensorial não

haver preferência quanta ao tempo âe armazenamento.
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ABSTRACT

Different clones of dwarf cashew tree (Anaca.A.a^.um

o c.c.Á.de.ntaLí, L.) developed by Empresa de Pesquisa Agropecu
ária do Estado do Ceara - EPACE, were evaluated in their

physical, chemical, and phys i co-chemical characteristics

during five periods of fifteen days on at tge crop of 19 85 o

Gas liquid chromatography CGLCl was performed in

the cashew nut Kerner oil, and studies with clone's f rui t in

order to produce clarified juice and nectar. The shelf-lifa

of the products were evaluated by chemical,phys i co-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. • • — '

üpsaturateâ fatty acids wrere predominant in th.e fat-

composition of the clones studies'.

The processed products juice, clarified juice, and

cashew nectar presented a good sh.elf-life no differences were

detected by sensory evaluation between clarified juice, and
cashew nectar. . .
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l -INTRODUÇÃO

O cajueiro, Anaca/tá^.u.m occ^.de.nía^e. L., pertence à
família "Ana.ca^.d-í(XC££ie.", senão o mesmo uma fruteira origina
ria do Brasil.

De acordo com MAIA et aliiC-19821, o caju ë composto

de pedúnculo e castanha. Em te.rmos botânicos, o verdadeiro
fruto ê a castanha e o pedúnculo um pseuâo-fruto o qual é
comestível na forma "in natura" e industrializada.

Segundo ANDRADE (1984)., o cajueiro ocupa um lugar de

destaque entre as plantas frutíferas tropicais. Apesar âe

ainda vastas areas crescerem era estado semi-silvestre na re

gião Norte, Centro-Oeste e Nordeste, culturas estão sendo

implantadas, principalmente na região Nordeste, objetivando

maior rendimento e melhor qualidade. Pesquisas têm sido rea

lizadas com vistas aos aspectos agronómicos, genéticos e

tecnológicos.

A cultura ao cajueiro tem grande importância econo

mica em virtude da elevada demanda por parte do mercado con

sumiâor de dois de seus produtos, a "castanha" e o "pedüncu
lo", PARENTE é SANTOS C.19 70)..

LOPES NETO C1981). cita que 90% âa produção do caju
eiró se encontra no Nordeste, principalmente no litoral. O

mesmo autor afirma ser âe grande importância para a econo

mia regional, a exportação da amêndoa de castanha do caju,
constituindo-se na principal fonte de exportação âa agroin
âüstria cearense.

Diferente da amêndoa âa castanha do caju, que tem

seu mercado consumidor externo garantido, o pedúnculo do ca

ju ë aproveitado pelas industrias locais, para produção âe
doces, sucos, etc, que são comercializados no mercado consu^

miâor nacional.
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Em relação ao pedúnculo seus produtos não têm acei^
tacão no mercado exterior. Esta limitação de mercado tem si_
do associada ã grande perecibilidade do pedúnculo, â aâstri

gência, devido o elevado teor de taninos e outros problemas

âe ordem tecnológica ainda não resolvidos.

Associando-se as pesquisas agronómicas desenvolvi

das com o cajuCAi^aca/tá-cum occ^.de.nía.^.e. L.), pela Empresa de

Pesquisa Agropecuãria do CearaCEPACE), no estudo de diferen

tes clones de caju, resolveu-se realizar estudo dos mesmos,

sobre aspectos tecnológicos.

O presente trabalho tem como objetivo a avaliação
das características físicas, químicas e físico-químicas de
diferentes clones desenvolvidos e melhorados na EPACE, bem

como o estudo do aproveitamento de seus pedúnculos na elabq

ração âe suco integral, néctar e cajuina, seguidos de avalia

Cão através de analises químicas, físico-químicas e senso
riais por um período de 12Q dias.
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2 - REVISÃO BIBLIOGRÁFICA

2.1 - Histórico

MEDINA C1978), emsuas citações afii-ma que o caju
eiró com toda certeza è uma planta genuinamente brasileira.

A melhor prova esta no próprio nome, que ë derivado do tupy

guarany acã-yú, que quer dizer pomo amarelo.

Segundo CASCUDO C19.68)_, citado por MEDINAC1978Í , na

época do descobrimento do Brasil, o caju já era utilizado

pêlos indígenas ao litoral, que consumiam os sumarentos pe

dünculos inflados, "in.natura", ou sob a forma de üebiâàfer

mentada.

A disseminação do cajueiro, fora de sua região ori^

ginal, ao que parece, deve ter sido iniciada pêlos 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 019 72).

O cajueiro foi uma planta que os padres, principal

mente os jesuítas, disseminaram em vários pontos do litoral
brasileiro, FEITOSA & FEITOSA (11972) . Vários documentos dos

padres jesuítas referiam-se ao caju como medicinal, nutriti

vo e refrescante. ANCHIETA, em 1570, referindo-se aos "aça

jus", de São Vicente, no capítulo dedicado aos frutos, escre

vê: "que são como pêros refinados e dão uma castanha no

olho, melhor que as de portugal", HOEMNE C1946).

MEDINA C1978Í afirma que os portugueses foram efici^

entes agentes distribuidores de numerosas espécies vegetais,

quer introâuzindo-as no Brasil Cmanga, bananeira,etc.L quer

exportando-as(abacaxi, caju, etc.) levaram o cajueiro pa

ra a Africa, âe onde se difundiu e proliferou, para alcançar
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2.2 - Descrição botânica

O cajueiro, (.Ana.c.a.^.cU.u.m o c.c.^de.nta.ie., L.) pertence ã

família "Ana.cítA.d-ca.cea.e.", a qual inclui Outras frutíferas va

liosas, destacando-se a mangueira CMa.ng^.^e.A.a ^nd-ic.a., L.) a
cajazeira ÇSpond^.a.í ^u.te.a, Linn)., e cajâ-manga ou cajarana

CSponá-ca-s c.yth.zftía. Sonn). e o umbuzeiro C5poncí^a4 -éube/LO-&a.

Ann. cam).. 0 género "Ana.G.a./Lá-cu.m" compreende cerca âè 12 es

pêcies de árvores pequenas e grandes, nativas da 7\mê rica trq

picai, todas frutíferas, das quais apenas uma espécie, o

"caracoli" da Colômbia ou "mijagua" âa Venezuela CA. th-ino^

ca/Lpu.4 , DC). , ainda não foi constatada no Brasil,. MEDINA C19 781.
*

De acordo com as citações de FEITOSA & FEITOSA

CL9.72)., o cajueiro ê uma arvore de porte médio, atingindo de
4 a 12m de altura, corn caule as vezes reto e alto e as vê

zes tortuoso e baixo. Sua copa pode atingir de 6 a 10m de

diâmetro em média. De acordo com CAVALCANTE Cl 981), o cajuei

ro tem iim crescimento rápido, atingindo 6m de altura jã aos

seis anos de idade.

As folhas são alterceas, peciolaâas, ovaladas, sim

pies, glabras, róseas quando novas, medindo âe 10 a 2Qcra de

comprimento e 6 a 12cm âe largura. As folhas são pálidas,pe

quenas, curtopediceladas, dispostas em panículas terminais

ramificadas, bracteadas na parte inferior, com cálice e co

rola cada iim com 5 pétalas e 10. estames soldados na base,

FEITOSA & FE I TOSA 01972)..

Os racimos florais (panículas)_ amplamente estenda

aos, terminais, têm de 10 a 25 cm de comprimento e quase ou

tro tanto de.largura. As flores são masculinas e bissexuais

na ice s ma arvore Cpolígama) , suavemente perfumadas, MEDINA

C19.78)... Segundo CHITTENDEN (.19.56). , citado por MAIAC1980) ,as

flares do cajueiro são rõseas-amareladas e perfumadas, sendo

arranjadas em cachos nas pontas'dos galhos jovens.

O fruto propriamente dito ou verdadeiro, um aquênio
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reniforme, de 3 a 5cm de comprimento e 2,5-3,5 cm de largy
ra, pesando âe 3g a 20g, ë de cor castanho-escuro-lustrosa,
coriãceo, liso, com mesocarpo espesso, alveolado, cheio de
óleo viscoso, vermelho y acre e cáustico, contêm uma amêndoa
rinoide no formato, envolvida por tegumento avermelhado,com
posta de dois cotilédones brancos, carnosos e oleosos, e
que constitui a castanha comestível, quando torrada, MEDINA
(11978) .

MEDINA (.1978) cita que o pedúnculo ou falso fruto
apresenta •aiaa casca fina de cor amarelo ou avermelhada, com
4,5-7,5cra âe comprimento e 4-5cm de largura, pesando, em me
dia, 60 gramas, contendo uma polpa esponjosa, de cor bran
co-araarelada, muito sucosa e de sabor acido agradável, quan
ao se come cru, porém muito adstringente quando verde.

.•I
,.;

2.3 - Variedades

\

Segundo o Agrõnomo Naturalista Murcia Pires, cita
ao por PEIXOTO C1960), o género " Ana.ca. ^á^tim" da família das
Ana.ccL^dÁ.a.c.e.a.^ possui vinte espécies.

De acordo com CAVALCANTE Cl 981}, não se encontram va
riedades e cultivares no cajueiro, pois trata-se de uma plan
ta âe grande heterogeneidade, ainda em fase âe "domestica
cão", em virtude de sua polinização cruzada, realizada pelo
vento e pêlos insetos. Variações marcantes aparecem entre
os descendentes de cajueiros individuais, quanto ã forma,
tamanho e peso das castanhas e â forma, tamanho e cor do
pseudofruto, JVEDINA (.1978).

Em virtude desta grande heterogeneidade, CAVALCANTE
(J.9811 afirma que uma castanha grande^ proveniente âe um ca
ju amarelo, grandee doce poderá dar origem a uma planta com
pedúnculo vermelhOy pequeno e azedo, e assim por diante.

MORTON (.1961). cita que na América os pedúnculos são
diferenciados, baseanâo-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 industrialização da Castanha e âe

alguns produtos do pedúnculo, FEITOSA & FEITOSA (.1972) . Os

mesmos autores citam ser de real importância o estudo de

progênes para a escolha de sementes de cajueiro, visando-se

uma se leç ao massal em plantas de caracteristi'cas fenotípicas
conhedidas, que possam ser transmitidas, embora que parcial

mente, ã sua descendência.

2.4 - Pragas e doenças

CAVALCANTE C-1981) afirma que como toda cultura im

plantada extensivamente 7 o cajueiro vem apresentando proble

mas âe ordem fitossanitâria, alguns dos quais com graves con

sequências para a produtividade.

De acordo com o mesmo.autor, em 1970 apenas seis pra

gás eram registradas sobre o cajueiro no nordeste; nos dias

atuais esse numero atinge a mais âe vinte, entre insetos e

ácaros, alguns dos quais considerados pragas de grande im

portãncia.

Alem das pragas, o cajueiro sofre o ataque de sete

doenças causadas por fungos - a antracnose, o oídio, o mo
fo.preto, a pestaliziose, a cercosporiose, a septoriose e

a mancha de alga, CAVALCANTE C1981).

Conforme BANCO DO NORDESTE DO BRASIL (;19 73). as doen

cãs mais importantes do cajueiro são: a Antracnose, causada

pêlo fungo Co-ê-êe.í/LO-t^.-ícfcum Gioe-co^po^io^d&é, Penz, e o oí

dio que tem como agente etiologico o fungo OZd^o Ana.c.a.^dÁ.Á.,
Nack.

A "antracnose" é causada por um fungo que permanece

inativo ou com baixa virulência na planta durante o ano to

do. Quando da brotação das flores, ê favorecido pelas condi

coes climáticas (.umidade e calor)_ vigorantes por ocasião das

"chuvas ao caju", ocorre a esporulação dos acérvulos que

originam densa massa conidiana responsável pela "antracno

se", BNB. 0973}..
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coloração parda, de tamanho e nu
mero variáveis, chegando quase sempre a tpmar todo o limbo
das folhas, CAVALCANTE (.1981) . Ainda com relação às folhas
CASTRO (.19 75)_, citado por MEDINA (.19 781 , afirma que as folhas
atacadas ficam retorcidas, deformadas, principalmente as
mais jovens, sendo comum o enrolamento ao ápice e das mar
gens afetadas.

As castanhas atacadas mostram pequenas áreas negras,
podendo prejudicar ate a amêndoa e levar a perda de seu va
lor comercial. Os pedúnculos apresentam-se fendilhados e
enegrecidos, apodrecendo e caindo precocemente, CAVALCANTE
(.1981). e CASTRO (11975).

O oídio ê causado pelo fungo Oï.di.u.m. cs.na.c.a.fLd.i.-i Nack
frequentemente associado â antracnosey MEDINA C-1978Í .

De acordo com CAVALCANTE (.1981). , embora seja conside

raâo uma doença secundaria, o oídio ë a mais comumente en
contraâa, aparecendo somente nas areas âe mais alta umidade,

nas épocas mais quentes do ano, sem carãter generalizado.
Provoca seca e queda prematura das folhas, às vezes inten
sá, o que pode causar perda da produção, pela redução da
area foliar.

Uma doença recente, conforme CAVALCANTE (.1981)1, é o
cladosporio, caracterizanâo-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
C19.81). cita'como principais causadoras âe prejuízo ã produ
cão: tripés, broca das pontas, cigarrinha, lagartas véu de
noiva e saia justa.

CAVALCANTE (.1981). afirma que com relação ao contra
lê das doenças do cajueiro, existem ainda alguns problemas
de ordem técnica: O porte alto das plantas, suas copas de
suniformes, ea falta de equipamentos adequados são obstãcu
los para um trabalho fitossanitãrio perfeito.
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2.5 - Distribuição geográfica

Do ponto de vista fitogeogrâfico, o plantio de caju
eiras ocorre por todo o território nacional, com exceção
aos estados sulinos CParanã, Santa Catarina e Rio Grande dó

Sul)/ sendo os Estados nordestinos aqueles que apresentam,
na sua região litorânea, as melhores condições naturais ã
implantação da cultura comercial ao caju, MEDINA C1978).

Conforme PEIXOTO Cl 960.) , desde o século XVI foi intro
âuzido na Malaia, em Bomb.ain, Indochina, Goa, Guiné Portugue
sá, Senegal, Nigéria, África Oriental e Ocidental, Congo,
Belga, Moçambique, Madagascar, Haiti, Angola, Ceilão, Sudão,
Zamzibar, e ainda nas Filipinas. Também no mesmo século os
mi&sionãrios e jesuítas levaram do Brasil o cajueiro para a
Costa do Mal abar. Índia.

Alguns pesquisadores como KAPUR et alii (.1952).,
HOODROOFCia67). e FEITOSA C-1971)., citados por ANDRADE (:1984). ,
esclarecem .que cora o intercâmbio estabelecido no passado,
de nossos descobridores e colonizaâores com outros povos na
Índia, e África, o cajueiro foi transportado para aquelas re
gio'es cerca âe 400 anos atras, sendo lá utilizado como meto
ao para a prevenção da erosão do solo, e, no entanto, hoje
ostentam uma posição privilegiada no comercio internacional
âe castanha de caju.

•s

,,i

,-(

2.6 - Aspectos culturais
:1

^

O cajueiro (Ana.c.an.d^u.m o c.c.^ide.nta.te., L.) ê indiscuti
velmente uma fruteira autóctone dos trópicos, apresentando,
portanto, comportamento característico âe planta de clima
tropical. No Brasil, parece que o melhor clima é o do lito
ral nordestino, MEDINA C1978).

Conf.orme VARELA Cl 9 85), resiste ao calor, mas teme as
baixas temperaturas. Geralmente, encontra-se próximo ao ni
vel do mar, podendo expandir-se até mil metros de altitude.



;^w»T-J--.l-T-<; ^-^ -^4: s-wsiê

^.^

^

9

De acordo com o mesmo autor, o Cajueiro apresenta

grande rusticiâade, muita resistência as secas, sendo capaz

de vestir as costas desnudas das montanhas onde não se âe

senvolve outra cultura.

As melhores condições para o desenvolvimento do ca
jueiro são encontradas em regiões com pluviosidade anual en

tre 800 a 100.0mm, porém com uma estiagem acentuada de 3 a 4

meses, no período de florescimento e frutificação, EMPRESA
DE PESQUISA AGROPECUÃRIA DA BAHIA/EPABA (.1984) .

Em relação aos aspectos âe temperatura e umidade,
FEITOSA & FEITOSA C1972) afirmam que o cajueiro apresenta

uma faixa âe crescimento õtimo entre 70 e 80% de umiâade,

estando seus requerimentos ideais de temperatura entre 22"C
e 32°C.

O cajueiro ê uma planta de alta rusticidade e pouca
exigência quanto ã natureza dos solos, MEDINA Cl 978). Desen
volve-se em quase todos os tipos de solo, aâaptando-se me
Ihor aos terrenos argilo-arenosos ou areno-argilosos, pró

fundüs, bem drenados e ligeiramente ácidos, EPABA C1984)..

De acordo com MEDINA (.1978)_ , a propagação do cajue^

ro è feita geralmente por via sexual ou seja sementes. O

plantio deve ser efetuado no início âa estação chuvosa, utj^
lizando mudas previamente preparadas em viveiros ou através

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

As castanhas, quando plantadas diretamente, são fei_

tas a uma. profundidade de 3 a 5cm e com a extremidade que

se ligava ao pedúnculo voltada para cima. As mudas devem re
ceber os devidos cuidados fitossanitârios contra as pragas

e moléstias que as afetam, MEDINA(1978). . A germinação dã-se

em cerca âe dez dias apôs o plantio^ CAVALCANTE (.1981) .

O espaçamento no plantio de acordo com citações de

MEDINA (1978). , é um. dos pontos mais discutidos na formação

das plantações de caju. Vários são os espaçamentos citados,
como 6m x 6m, 10m x 10m, 12m x 12m, 15m x 15m ate 20m x 20m,

MEDINA (.1978)_, EPABA (1984),, FEITOSA & FEITOSA C1972).

De acordo com FEITOSA & FEITOSA C1972), alguns fato

rés que influem na não definição de um espaçamento õtimo
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são: tipos de solo, balanço hídrico, tipo de cultura-pura
ou consorciada, tipo âe. propagação e tipo de agricultura.
Ressalta-se, entretanto, que o espaçamento mais adotado con
tinua a ser o de 10mxl0m(100 plantas por ha no sistema em
quadrado e 115 plantas no sistema do triângulo equilátero),
BNB 0973).

O tipo âe covamento dependera das condições ao sq
lo, da maior ou menor necessidade âe adubação orgânica e do
equipamento a ser empregado, FEITOSA & FEITOSA C1972).

De acordo com MEDINA (.19 78) & EPABAC1981) , as covas
devem ser abertas com as dimensões de 0,5m x 0,5m x 0,5m.
FEITOSA & FEITOSA (.1972) citam como dimensões das covas um

cubo âe 0,3m de lado^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 adubação, um mês antes do plantio, misturando-se bem
com a terra âa superfície e completando-se o enchimento âa
cova com a terra do fundo. A aduhação indicada pelo mesmo au
tor ë a seguinte para cada cova:

esterco de curral bem curtido ou ester

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

- farinha de ossos Ca metade se for usa

ao superfosfato). ...................... 9QOg

- cloreto de potássio 300g

De acordo com MEDINA Cl 978) , recomenda-se fazer uma

aâubação anual, em cobertura, dividida em duas ou três apli^
cações, composta da seguinte mistura:

- sulfato de amónio ou nitrocâlcio......... l.20Qg

- superfosfato

- cloreto ou sulfato de potássio

500g

500g

Com a finalidade de baratear o custo de formação do

cajueiral e manter o terreno limpo, recomenda-se associar,
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nos primeiros anos, lima cultura intercalar, como algodão her

bãceo, mandioca, girassol, mamona, sorgo, gergelin, etc, mas

âe preferência uma leguminosa, como feijão, soja ou amen

doim, MEDINA (.1978).

Conforme EPABA(.1984í , o controle das ervas daninhas

deve ser âe preferência com a roçadeira, completando-se com

enxada, nas proximidades das plantas.

A poda ê utilizada no início ao desenvolvimento pa

ra a formação da copa. A partir do terceiro ano, executa-se

uma leve poda âe limpeza, que consiste na eliminação dos ra

mos secos e doentes, EPABA C1984).

O cajueiro começa a produzir no terceiro ano, apôs

o plantio. A produçã9 de uma planta adulta oscila entre 100
e 150kg de caju inteiros Ccastanha + pedúnculo), o que cor

responde a um rendimento me'aio âe 10 a 15kg de castanha por

ano, EPABA Cl 984).

Segundo PARENTE etali^C1972):,citado MEDINA (.1978) ,

no Nordeste brasileiro a colheita tem início em meados âe

setembro e prolonga-se ate janeiro, ocorrendo o pico da sá

f ra durante os meses de novembro e. dezembro, dependendo da

distribuição das chuvas. A colheita é feita dentro de 60 a

75 dias apôs a floração, BLEINROTK C-1978Í.

VARELA (119 85). afirma que os cajus devem ser colhia

dos com a mão, sem o emprego de varas que machucam e até

ferem os pedúnculos.

0 Node s te do Brasil possui uma grande vantagem em

relação as grandes areas produtoras do mundo y pois o perío

do de colheita na região dâ-se na fase mais seca do ano, BNB

0973) .

BLEINROTH(.1978). afirma que como resultado disto, as

castanhas possuem umidade relativa mais baixa, o que facili

ta a sua conservação e permite que eles permaneçam por maior

tempo no campo, a espera âa apanha, sem grandes perigos de

germinação ou fermentação.
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2.7 - Características físicas do fruto
.â

.â

5^

vá^

Segundo BLEINROTH (.1978) , existe uma grande diversi

âade de tipos de caju, quanto â dimensões e pesos. Na TABE

LA l, são apresentados os resultados das analises estatísti

cãs dos dados de medição (.comprimento e diâmetro) e peso e

âa determinação do peso específico, real e aparente, efetua
aos em 200 cajus e as respectivas castanhas, da variedade a

mareia procedente de plantações do estado âe São Paulo.

Em estudo realizado por SOLER & BRANDÃO (.1984) , efe

tuado com caju dos tipos Banana (.coloração amarela), e maçã
Ccoloração vermelha). , os autores mostraram existir âiferen

cãs nas características físicas destes dois tipos âe caju,
como mostra a TABELA 2.

MAIA et alii (.1971). estudando as características f í

sicas do hlpocarpo do caju, proveniente de Fortaleza no Cea

rã, encontraram como.resultados os valores médios apresenta

aos na TABELA 3.

Com relação as características físicas da castanha,
ESTEVES (.1966)_, trabalhando com castanhas de caju provenien
tes de Cabo Verde, obteve os valores mostrados na TABELA 4.

ANDRADE (.19.84Í afirma que a castanha de caju é cons

tituíâa da seguinte forma:

- Casca (.epicarpo, mesocarpo e endocarpo). ... 69,14%

- Amêndoa................................... 27,96%

- Testa ou película da castanha............. 2,90%
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2.8 - Composição

À.
Em suas citações GUEDES & ORIÃ (.1978). , comentam ser

indispensável a pesquisa constante do valor nutritivo dos

produtos de cada região, afirmando que as condições ecologia

's.^
^

•\,

"•ï.,

.."<

«Sá Aiâi.a _^a



ï'-'c
ïv

:'Í':-

)

^ .^':;^.-?-;^^ ^.; ^ ^;':?'':'-;.-::'

1
3

:1;1i

:'s
-.-.

la^

t
í

•H

Ir
o<
u

•H

^(d
r
otfl
3•
nfl3
üooN

 
•

0
)

e
'o

<
ü
 (d
r
ü

ro
 -H

i's(d

II(ü
 0

<

^
^

M
 d

P
(d

 c
n

ü
 c

n
•r-1
tO

 (D
»
H

 'Ü
tH

 .
(d

C
O

 ü
"

§
g

•ri -ri
+

>
 IH

t0
 U

»
H

 O
K

 Ü
<

ü
+

>
 0

)
ü

 'Ü
v
s

^
 Q

(Ü
 ^-)

ü
 (Ü

tO
 K

flá
 fl)

r0
 4

J
t
í

t0o
•Hr
o
eoõ

^
c
n
 (d

<
ü

 r-1
»

-) (ü

^
§

Ï Í

II

?
'

^
 ^

^
 >

ç
 u

.
(Ü

 —
•r^
ü
 .0

•r4
 tftí

4
-1

 ü
«

<
ü

 (d
O

 -H
Ü

 K

n
3

ü
"

§•r-í
IHtí
8s
\

q
 ^

j
r
-
i 'o

I'!
(
ü
 Iti

^
-
pcH
 &

)

o}1'0(df^

o•iU
)

â(O
•r^
'Ü

'I

Ü
3

x

0
1

<
ü

i0tcÎs
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TABELA 2 - Características físicas do caju dos tipos banana
e maça.

^

1

's

^

vm.

v

A...'
'^í^r

Determinações Caju tipo banana Caju tipo maça

Peso Cg í

Diâmetro maior Cem l

Diâmetro menor Cem)

Comprimento total Cem).

142,00

6,40

3,68

1Q,9Q

135,30

6,50

3,8Q

9,50

FONTE: Adaptado de SOLE R.& BRANDÃO Cl 9841.

TABELA 3 -Valores médios de algumas características físicas
do hi-pocarpo ao cajuCAna.ca.^á^.um occ-íde.nía^.e., L. í .

I

Forma do

pedúnculo

Peso do

pedúnculo

Cg)

Peso do Peso do

suco resíduo

Cgí íg)

Peso total

do caju

(g)

Variando de pe

riforme a arre

donâado 136,41 105,00 32,47 148,20

FONTE: MAIA et alii C1971)..
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TABELA 4 - Valores de algumas- características físicas âa
castanha de caju da Ilha ao Fogo CCabo Verde). .

^

s, '--iK,

Valores

Características

físicas
Desvio Coeficiente de

Padrão variação

(.s) (c. v.)

Media

(x)

Peso Cg)

3,

_3,

Volume (.cm"')

Densidade (g/cm")

Comprimento (mm)

Largura (mm).

Espessura grande(mm).

Espessiira pequenaCmm)-

3,63

3,52

1,028

26,60

ia, 7 o

13,90

a,6 o

0,6975

.0,5809

0,08575

2,021

1,293

1,217

0,8731

FONTE: Adaptado âe ESTEVES Cia66ï.
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'cãs podem alterar quantitativa e mesmo qualitativamente a

composição desses alimentos.

Com relação â composição do caju, vários autores têm
realizado estudos sobre a composição ao pedúnculo do caju,
cujos resultados são apresentados na TABELA 5.

BAZORI C1936Í, citado por FIGUEIREDO (;19 84} , classe

ficou os frutos de acordo com os seus percentuais em vitami

na A, tiamina CB,)/ riboflavina CB^l, niacina e acido ascõr

bico CC), estabelecendo uma escala de valores para estas v^

taminas, TABELA 6. De acordo com esta escala^ o pedúnculo do

caju classifica-se como excelente fonte âe vitamina C, mas

relativamente pobre em niacina, riboflavina e tiamina. O

percentual dessas vitaminas no pedúnculo do caju, de acordo

com vários pesquisadores, ë apresentado na TABELA 7.

Vários pesquisadores, trabalhando com o pedúnculo do

caju, encontraram como percentuais âe cálcio, ferro e fõsfo

ro os resultados mostrados na TABELA 8, sendo estes bastan

te variáveis. O pedúnculo do caju de acordo com a classifi

cação de BAZORI 01936).^ apresentada na TABELA 9, é pobre em
ferro, cálcio e fósforo.

MOURA FÉ et alii C1972). estudaram , as variações na
composição química aos cajus vermelhos e amarelos^ proceden
tes de seis areas geográficas do estado do Ceara, tendo os

resultados indicado que os cajus vermelhos apresentam um

maior•conteúdo de proteína, gordura e amido, enquanto os ca

jus amarelos apresentam maior conteúdo de taninos, acidez to

tal e carotenôides totais; os outros componentes não apre

sentaram uma diferença significante conforme mostram as TA

BELAS 10 e 11.

A composição do pedúnculo do caju em diferentes es^

tãgios âe maturação foi determinada por MAIA et alii Cl 971). ,

que constataram um acréscimo em sólidos solüveis, extrato

etéreo, açucares, umidade e principalmente acido ascõrbico,
acompanhado de um decréscimo de acidez e pH durante o pró

cesso de maturação, de acordo com os resultados apresenta

dos na TABEI.A 12.

MAIA & SOARES C1970) ao estudarem a localização aos

'^
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TABELA 6 - Classificação aos frutos de acordo com os seus
percentuais em algumas vitaminas.

Vitamina

Cmg/lOQgí Excelente Bom Regular Fraco

Retinal 1,0

Tiamina 0,2

Riboflavina 0,2

Niacina 2,0

Ácido ascorbiço 40

0,5-1,0

0,1-0,2

0,1-0,2

1,0-2,0

25-40

0,1-0,5

0,05-0,1

0,05-0,1

0,5-1,0

10-25

0,1

0,05

0,05

0,5

10

FONTE: BAZORI C1936Í.

^
:\

'^

1

.i

fe
•fü-tóía



wpgç? Í^S^^^^-^:^

1%
ysswsss •.^^^

;;":".1;?-:...::.:.".;."' ^ ^

y^^^^iw^^'^^^''' • : ^'^"i^^^^^s^^
^'.

l; '...•,.• '.ï^-.wyff-ry.Kf.iyÇf^v •jV"^-;.^'^-- »'

19

.s I

TABELA 7 - Percentual de algumas vitaminas encontradas no
pedúnculo do caju ('Ana.c.a.n.d^.u.m oec.^.de.n-ta.ie., L.) de
acordo com vários autores.

Vitaminas

Cmg/lOOg)

OGUNMOYELA

(.1983)

IBGE

C1981)

HAENDLER &

DUVERNEVIL

C1970)

^ . . --4

Ti arai na

Riboflavina

Niacina

Ácido ascorhico

0,02

0,015

0,44

193,30

;>«

:^:

0,03

0,03

Q,4Q

2i9,QQ

0,00-0,02

0,02

0,13-0,50.

372,QQ

MOUNSELL

et alii

C1950)

0,015

0,013

Q,48

231,3Q

K-3Í
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TABELA 8 - Percentual de cálcio, ferro e fósforo no pedüncy
lo do caju ('Anaca/td-cum o c.c.^idiinta.te., L.}, segundo
diversos pesquisadores.

i

Autores
Minerais (mg/lOOg)

Cálcio Ferro

GUEDES & ORIÃ C1978) 1,12

MATA et alii C19.7-1) 12,20

LOPES C1972Í 1,00

OGUNMOYELA (:19 831 3,10

HAENDLER & DUVERNEVIL

C1970). 4,20

0,44

0,58

0,29

0,64

0,69

Fósforo

12,54

0,048

29,20

17,10

6,1

;1
•ï3l

;:1
m

I

I
l!i

\.

TARE T .A â -Classificação aos frutos^ de acordo com os seus
percentuais em cálcio, fósforo e ferro.

Mineral

(jag/lOOg)..

Cálcio

Fósforo

Ferro

Bom

30

40

l

FONTE: BAZORI C1936}.

l

Regular

15-30

25-40

0,5-1

Fraco

15

25

Q,5
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Ĉ
M

t~
~

-
ï

l3

I
I

I.
f•
I

s
 
s

-d
-

C
M
8

c
o

s
^

v
ç

r
~

o
o

o

<
r

â
^

C
M

C
M

c
n

c
o
n

^c
s

o^
0
9

o(M
^

0
0

*^
>

>
ï
t

r
t

s
<

Ï
' 
\
ü

O
 
C

s
l 
O

 
C

M
in

in
 
C

M
 
o

 
c
r
>

s-
T

os
s
 s

0
0

^

r
~

mc
n

0
0

0
o

o
r
^
 
-
ï

r
~

-
o

G

r
~

-
 iT

i
M

 
\
r
>
^
 
^
 
^

n
 
<

n
 
ir
i

-
ï

<
t

c
n
 >

£
>

u
-
l

in

o
o
o
o
o
o
c
S

'
-
'
o
o

0
0
 <

-!
O

f
r
>

'—
lc

S
'—

lo
O

(
r
)
<

—
lr
r
)

c
^
n
o
o
u
-
i
o
o
c
^
r
^
i
n
c
^

3o

<
r

g

I
I<

lr>
C

M

i
n

 
o

<
3

\ C
^

o
o

0
0

-a
-

r~
<
o

s
 
^

o^

oQ
 (

^
^
0

 C
M

o^

or
^

c
o

C
M

Re
s

0
0

•d
-

oi
n

3
c
o

0
0
o

o
o

o
o

sC
M

-3
-
I

I,
i

'x
'

•
r
i

^
w•
H

S
>

5

(O

1
 'N

\S
 4

-1
/
^
 
«
-
1
 
O

6
~

S
 O

 .U
^
-
/ 0

3
n

(
u

m
a

)

fr5c
o

2o

&
<wss3•
o

1
8

'a
 
P

 
í
-
ï

<
u
 (c

d
 &

<
e

'c
 
^

<
-1

3•I
'Ü

f
t

"
)

•
-
! .u

r
-
i 
\
y

\
o

 
c
^

w
 <

3

c
o

2g
 3

<
3
 <

3 c
o
 
r
t

i"
 
.
t
í

i-
1
 »

r
^

c
d
 Q

)

o
t^

>
 t»

 )
-
)

<
! . <

 &
<

e~
s

s
^
^

o.s^(Uoíá4
-1
xw

8I'stC
O

^
s

e§
,

^

^§^
-ao

c
o

•á

KoT
)

6<
S

ot
í

•r-1

sfr-1

ou

rt 'S
4

-1
 (O

o
 
'u

•
l-
i 
c
o

N
 '°

(
U

 
O

'o
 
'a

•f-<
 •r<

ü
 
ü

<
3
 \<

oM<
u

•
o

;ssot-1
.

M
 c

a
o
-
 
u

^ot
í

<
u

4
-1
oKc
d
uI

M£
3

<
:

í

í3
'.

K:;
ÍÏ/1

 "t,m
-,l-'l;;M

!M
>

;.;.;-:
•^••K

K
•:f;--T;;

ts
^
'^



IB^:W
^.;;:{;^;.,::,^..'l:?'..^iïïÏ:

!'"se!»''^^s^:°!»i"^:-\' •;?-?.;':'ï.tf'y,
"yi'S

W
S

ygi^V
i^^K

S
V

,;
«'W

^m
C

T^fia.

^

•^•-.í-.:.

;-?;

v

•sü
»

It
í

•
r
\

+
>

§uo>
-1

yI

ir
ü(̂Üü
s

(O

.^'ic
d

Kc
d
y•yp

^

3Ifr
l

c
d

Ns
.c
d

4
-1

I«
d
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K"
•TABELA 12 ~ Conposiçao química ao caju (Ana.c.a.^.cLcu.m oc.cÀ.de.n

tcLte., L.) em diferentes estágios de maturação.

^

DeternuLnaçóes
Estado de maturação

Verde II
De vez' Maduro

SSlídos solúveis (°Brix) 7,6 8,6 10,7
Protefna O) 1,28 0,77 0,71
Extrato etéreo O) 0,086 0,133 0,237
Cinzas O) 0,562 0,375 Q,331
Açucares redutores (.%). 2,73 5,93 9,00
Açucares nlo redutoresC^Í Q,Q7 0,13 0,29
AçGcares totais (:%). - *2,8Q 6 ,Q6 9,29
Umldade (.%) 85,02 87,20 87,33
Amido (%). 5,60 2,93 . 1,70
Cálcio (jng/lQO g). ,, 13,2 12,8 12,2

ï-Ssforo (Í>2Q5) a> * 0,0654 0,0543 Q,Q482
FerroÇmg/lOOg) 0,634 0,568 0,575
Acido ascorbicoCmg/lOOgl 147,2 211,1 213,3
pH 4,37 3,92 4,13
Acidez total (ae. mâlícoï 0). 0,403 0.392 Q,269

3
í
i:l̂

I
-I
•s

I
I

^ FONTE; MAIA et alii C13711.
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ácidos, açucares e ácido ascôrbico no pedúnculo do caju,
constataram que os açucares se concentram mais na extremiâa
de distai, proximo â inserção da castanha e os ácidos e áci
do ascorbico mais na periferia do fruto.

VENTURA & LIMA C1955) e XAVIER et alii C1962), cita
dos por BERNHARDT & HASHIZUME (1978), determinaram qualita
ti vãmente os aminoâcidos presentes no pedúnculo do caju,
identificando os seguintes aminoãciâos: oc-alanina, argi
nina, acido aspãrtico, acido oí. -amino, butírico, ácido glu
tãmico, cistina, glicina, glutamina, leucina, lisina, orni
tina, fenilalanina, prolina, serina, treonina, triptofano,
tirosina e valina.

Segundo HAENDLER & DUVERNEVILC1970) e INSTITUTO BRA
SILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATÍSTICA C1981} o valor calõrico
do pedúnculo do caju ë de 30-56 cal/lOOg e 46 cal/lOOg rés
pectivamente.

A castanha do caju, embora represente apenas 1Q% do
peso do caju, de acordo com MAIA et alii^ C1971). , apresenta
um alto valor económico, tanto para o mercado consumidor in
terno como para exportação.

De acordo com a bibliografia consultada, vários pés
quisadores estudaram, a composição centesimal da amêndoa da
castanha do caju, segundo a TABELA 13.

Segundo MITCHELL et alii C1976}, citados por FIGUE^
REDO 0.984)., as necessidades dietéticas de cálcio, fósforo
e ferro, são, respectivamente, 780, 335 e lOmg diárias. Na
amêndoa da castanha do caju os teores de cálcio, ferroe fõs^
foro foram determinados por vários autores, sendo apresenta
aos na TABELA 14.

MAIA et alii C1971Í, estudando a composição química
da amêndoa da castanha do caju âe seis diferentes.municípios
dó estado do .Ceara, constataram uma pequena variação na com
posição química da amêndoa nas diversas regiões do Ceara.
Com relação aos minerais na amêndoa, as variações dos teo
res de ferro e fósforo eram pequenas, enquanto que para o
cálcio observou-se uma variação'mais pronunciada, principal
mente no município âe Caucaia, como apresenta a TABELA 15.

m

•^a
:1
'íl
•::^

'I
.';)

;1
-I

:1

l
•
î!
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TABELA 13 - Composição centesimal da amêndoa da castanha ao
cajuC-Anac.a^.d-t.um o c.c.^.de.nta.ie., L.), segundo diver
sós pesquisadores.

Autores

Determinações
C%1 ESTE VÊS

C1966)

GUIMARÃES &

PECHNIK

C1956)

FRANCO

C1982)

^.

Uraidade 5,46

Cinzas 2,18

Proteína 20,QO

Extrato etéreo 45,80

Fibra 0,76

Glicídios 25,8Q

2,00

1,70

20,9.0

47,00

1,2Q

27,20

17,89

37,00

37,92

IBGE

(1981)

4,OQ

2,60

18,4Q

46,30

0,60

29,70

"'í
'..^

-•'•I
:'y

11

•'•-

^

•*»-
•^

TABELA 14 - Percentual de cálcio, ferroe fósforo na amêndoa
da castanha do cajuCAna.ca.A.rf^.u.m oc.c.-íd.e.n-ta.tí,!,.). ,
segundo vários autores.

;v Autores
Minerals Cmg/lOOg)

Cálcio Ferro

FRANCO tl 9 821 240^00

GUIMARÃES E PECHNIKClâ56í 165,00

MAIA C198Q). 103,00

IBGE 0981). 28,00

1,80

5,00

4,30

3,60

Fósforo

580/00

490,00

854,90

462,00.
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O alto valor nutritivo da amêndoa da castanha de ca

ju tem sido indicado por DAMODARAN & SIVASWAMYC1936), cita

aos por ANDRADE (.1984). , quando foi verificado que ratos jp
vens obtiveram um crescimento normal sob uma dieta exclusi

va de amêndoa âe castanha âe caju.

MITCHELL(:1937). , citado por MOURA CAMPOS (: 1941) , defi

ne o "valor biológico" de uma proteína como a percentagem

âe nitrogénio retido sobre o total de nitrogénio absorvido

pelo animal.

MOURA CAMPOSC1941), trabalhando com a amêndoa da cãs

tanha do caju, obteve iim valor biológico de 77,2% e uma di

gestihilidade de 93,3%.

Com relação aos aminoâcidos âa amêndoa da castanha
de caju, SUBRAMANIAM et alii C1957). e CAVALCANTE C1983), ci

tados por ANDRADE Cl 984 í, determinaram sua composição, estan
ao os resultados apresentados na TABELA 16.

A composição de ácidos graxas da amêndoa da casta
nhã ao caju tem sido estudada por diversos autores; BARROSO
Clâ73)., MAIA C1974Í, PEREIRA & PEREIRA C19 63) , OJEH C1981),
âe acordo com a TABELA 17.

De acordo com MAIA C19741, os principais ácidos gra

xos da amêndoa da castanha de caju tostada, não tostada com

casca e não tostada sem casca são: palmítico

lw^'ïwçggl
l':l 31

i.y

^8

I
I

rico CC^g^QÍ, oléico
CC16:0)/ este.a

CCI8:1) e linolêico CC^p.^), que cole

tivamente representam mais de 97% dos ácidos graxas da amën

doa da castanha do caju.

OJEH C1981). estudou o efeito da refinação do óleo
âa amêndoa, sobre as propriedades físicas e químicas, do

õleo cru, refinado por degomação, por refinação alcalina,
branqueamento e desodorizaçao, onde ficou estabelecido que
os acidas graxas polinsaturados não tiveram suas proprieda

dês e teores significativamente alterados pelo processo de

refinação.

A amêndoa da castanh.a do caju é coberta com uma fi

na pele vermelha, compreendendo 2,9% âa castanha, e tem sa^

do considerada uma boa fonte de- taninos catecol,MAIAC1980)..
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^ TABELA 16 -Conposiçao de aminoâcidos (g/lOOg de proteína),
âa amêndoa da castanha de caju CAnaca-^.ctcu.m OCC^L
de.nta.ie., L.}y segundo diferentes autores.

SUBRAMANIAN et alii(1957) CAVALCANTE (1983)
Aniinoãciâos

l l 2

:«r̂

^'

\

>>•.:

Cis tin a

Li s in a

Hi s tiding

Argtnina

^c. asp ar ti co
Serína

Glicina

Ac. glutâmico
Treonina

Alanina

Ti rosin a

V^lina

Metxonina

yenilalanína

Isoleuc±na"leuc±na

Isoleucina

Leucina

Triptofano

Prolina

Lisina, disponível

1,02

3,32
1,81

ia, 30

1Q,78

5,76

5,33
28,00

2,78

3,18

3,20

4,53
1,30

4,35
11,33

2,50

2,57

1,88
5,78

9,21
4,98

4,51
23,80.

3,03

3,93

2,74

3,88

2,32

4,36

r^

2,60

6,37

Q,73

3,88
2,39

1,92

3,16

2,23

9,92

8,80

4,06

4,30

23,76

2,93

3,94

2,38

2,45

1,56

3,99

—-

2,75

6,03

0,56

3,14
1,92

FONTE: SUBRAMÃNIAN et al±± C 19571 e CAVALCANTE C 19831.

l •" Amêndoa natural»

2 -< Amêndoa tostada,.
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De acordo com MA IA et alii Ç19821, a composição da

película da amêndoa da castanha do caju apresenta teores ra

zoáveis em proteína e extrato etéreo, alem dos minerais,cal

cio, fósforo e ferro, conforme os resultados apresentados '

na TABELA 18.

•-•:

1

:1

^

TABELA 18 - Composição química da película da amêndoa da cãs
tanha do caju iAna.c.a.^cLiu.m o c.c.Á.de.n.ta.te., L.).

•:m

Determinações

Umidade (;%í

Proteína C%1

Gordura C%)-

Cinzas C%í

Cálcio Cmg Ca/lOQgí

Ferro Crag Fe/lOOg)

Fibra C%)

Tanino C% de acido tãnicol

Valores

5,80

14,3Q

12,00

2,40.

89,95

8Q,80

7,05

41,8Q

.<

FONTE: MATA et alii C1982I.

:\

MAIA & STÜLL C1977), estudando a composição dos ãci^

dos graxas do óleo extraído da película, mostraram que os

ácidos graxas predominantes foram:

Acido oléico

Acido linolêico

Âciâo palmítico

Ácido esteárico

35,3%

3Q,4%

16,4%

6,4%

Êià^aiiSu^ v'^i^ ..S+'.u
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Em seus estudos MAIA et alii(1971), trabalhando com
a casca da castanha do caju, realizaram determinações do li
quido âa casca da castanha C-L.C.C.) de castanhas de diversas

/ regiões do estado do Ceara, observando haver alguma variação
no teor de L.C.C., sendo a percentagem mais elevada estabe
leciâa na castanha proveniente de Paca j us, segundo os resul
tados -apresentados na TABELA 19.

'^

TABELA 19 - Percentagem de L.C.C. da casca da castanha de
caju (Ana.c.a./Ld>iü.m oc.c.^d&nta.ie., L.5 âe diferentes
regiões ao estado do Ceara.

*•:

Localidade

Cascavel

Caucaia

Fortaleza

Paca j us

Paracuru

Urub-uretama

FONTE: Í4AIA et alii C1971]l.

L.C.C. C%)

35,69

32,91

35,6Q

38,01

35,61

34,37

\

Ê:
t

Mw, '«\ /.ÜQ /€!-
B fs c T Ho

2.9 - Aspectos tecnológicos

^.z/
A industrialização caseira do caju remonta aos tem

pôs coloniais, quando era consumido, principalmente, sob as
formas âe sucos, doces, vinhos, licores e remédios, LIMA et
alii Cl 9-5 2} .

Segundo BERNHARDT& HASHIZUME (1978), pode-se agru
par os produtos de caju nas seguintes categorias: sucos, com
potas, doces, desidratados, "chutney" e bebidas fermentadas

ORÍVERSIDAÜE F;'..-.; ...L 00   k ^ ^ ^ r.
®ÍBLSOÏËCÃ m G^róGiAíÏ ti T£CNOLOeiâ »< -

;1
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PC-7031
Caixa de texto
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è destiladas. FEITOSA & FEITOSA C1972) citam 35 produtos,'

produzidos industrialmente, caseira ou experimentalmente, a

partir do caju.

SOARESC1975), preocupado com o desperdício ao pedún

culo ao caju em virtude de sua perecibilidado, desenvolveu

trabalho visando sua conservação, estudando os seguintes me^

todos: Uso combinado de refrigeração com substâncias preser

vativas e congelamento rápido, utilizando nitrogénio líqui
ao.

SOARES C1975) 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

ao fruto, e maior período de vida em prateleira, estando a

umidade relativa mais favorável para os frutos na faixa âe

85-90%. Constatou-se também, que, apôs 8 dias de estocagem ã
temperatura de zero a 1C e umidade relativa de 73-80%, o
teor de ácido ascôrbico decresceu em 27% contra 46% para ca

jus estocados em 10-11 C em idênticas condições de umidade
relativa.

-o.
Para o congelamento com nitrogénio líquido em torno

âe 196"C negativos, foi garantida uma estabilidade âe 3 me

sés, mantendo-se mais ou menos constantes as características

físico-químicas analisadas, SOARES C1975)..

HOLANDA et aliiC1972í, citados por TELES 09-74)., em

pregando processo tecnológico em escala industrial, obtive

ram suco âe caju com polpa em suspensão, que apresentava uma

boa estabilidade nas diversas características físico-quími

cãs estudadas durante um período de armazenagem de quatro
meses.

Segundo LOPES C1972}., a composição química da polpa
e do suco de caju de Moçambique, são similares, exceto quan^
to aos taninos, que se distribuem essencialmente no suco,

e, a vitamina C que diminui pouca a sua quantidade.

PRICE et alii C19 75)., trab.alh.anâo com sucos de cajus

obtidos dos tipos "vermelhos" e "amarelos", classificados

como doce, azedo e adstringente, observaram diferenças si^
nificativas, sendo a mais notável o aumento do nível de ta
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hinos nos cajus aâstringentes, eo decréscimo no de nível de

aminoâcidos livres nos cajus azedos. O acido mâlico foi o

acido orgânico predominante, aparecendo pequenas quantidades

âe outros orgânicos. O conteúdo de ácido ascôrbico variou âe

195-325mg/100ml.

De acordo óom BEKNHARDR & HASHIZUME C1978), as compq

tas de cajus podem ser de vários estilos, tais como de pe

âünculo com e sem cascaCpelícula), inteiros ou cortados, sem

contar ainda a infinidade de possibilidade de xaropes com

diferentes teores de açúcar e com ou sem.. adição de temperos .

Quando os cajus utilizados estiverem em perfeito es

tado, não há necessidade âe se fazer a âespelagem, podendo

assim obter uma compota de excelente qualidade e õtima apa

rëncia, realçada pela cor atrativa do fruto. Quando apresen

tarem defeitos e manchas na casca devem ser despelados com

solução âe NaOH, seguindo-se âe uma imersão em acido Q,5%
ou 1% para neutralizar vestígios deNaOH, BERNHARDT et alii
0971/1972).. HOLANDA et alii C1972). , trabalhando com o doce

de caju em calda, observaram que o mesmo apresentou uma boa

estabilidade durante um período de quatro meses de armazena

gem,.tendo sido a alteração mais significante o decréscimo
no conteúdo de açúcares redutores bem como um aumento de aç^u
cares não redutores ao fruto durante a armazenagem.

Entre os produtos âe caju desidratados, acredita-se

que o mais interessante, em princípio, ê o caju desidratado

puro e simplesmente como a ameixa, ou então, o caju parcia]-

mente curado em xarope em temperos e depois desidratado, COR

RE TA (19.63):.

ORTIZ et alii^ C1982). empregaram secagem osmôtica por

um período de 2h75min em uma solução de açúcar com 55-75"Brix
a 92-2 C,, sendo em seguida o açúcar superficial removido com
lavagem em sgua por SOseg.Apõs este tratamento, os pedüncu

los eram secados ao sol ou com ar forçado até uma umidade de
aproximadamente 16%. As provas de degustação do produto mos^
trardm-se bastante favoráveis.

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

ju ameixa armazenado a 27°C, verificaram que o produto apre

j
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sentou boa estabilidade no decorrer dos 180 dias âe armaze

nagem. Nota-se, entretanto, haver uma pequena tendência pa

ra uma queda no teor âe açucares totais, no decorrer da ar
mazenagem.

Vários pesquisadores como, PRÜTHZ et alii C1963). ,

TOCCHINI & LARA (1979). e VIEIRA et alii C1982) têm estudado

processo de obtenção do suco concentrado de caju.

De acordo com VIEIRA et alii(.1982). e PRUTHI et alii

(.19.63). ocorre uma sensível perda de ácido ascôrbico durante

o processo de concentração. A concentração nos trabalhos de
PRUTHJ et alii C1963) levou a um decréscimo de 42% e 27% no

teor de ácido ascórbico no suco de caju clarificado e não

clarificado, respectivamente.

TOCCHINI & LARA C1979J, estudando a concentração do

suco de caju por meio âe evaporadores do tipo âe superfície

raspada (PFLAUDLER). e ao tipo centrifugo ^ CCENTRY-THERM). , ob

servaram não existir diferença apreciável entre os teores

de vitamina C no suco simples e no concentrado, havendo per

das maiores no concentrado em centry-Therm, embora a concen

traçao ao suco no pflaudler tenha atingido 65 Brix, ao pás
so que no centry-Therm atingiu 50,*'B,rix.

Com relação a cor apôs a concentração, PRUTHI et
alii C19.63). e TOCCHINI & LARA C1979); observaram haver escu

recimento no suco, mesmo depois de reconstituído.

AÜGUSTIMC19.82)_, na obtenção do xarope do suco de ca
ju, empregou diversos agentes clarificantes como, gelatina

e hidróxido âe cálcio, gelatina, pectina e hidróxido de cal^
cio, e polivinil pirolidone (IPVP). Os resultados mostraram

ser o polivinil pirolidone na concentração de 0,12% a Q,14%

o melhor reagente para a remoção âa adstringência do suco
âe caju.

De acordo com AUGUSTIM(.1982). , o caju apesar de rico

em suco, não ë normalmente consumido em virtude do seu prin

cípio adstringente que produz uma sensação de amargor pene
trante e desagradável na língua e na garganta.

O mais eficiente tratamento para eliminação da ads^
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tringência, devido a alta quantidade âe taninos, no caju tem

sido o tratamento com vapor sob 5 a 151b de pressão por 5-15

min, seguida de lavagem, MORTON Cl 961).

De acordo com MAIA et alii (.19t78). , o pseuâofruto do

Cajueiro afigurava-se como uma opção promissora na lista de

insumos básicos que podem ser utilizados na confecção de ra

coes animais.

TOCCHJNI C19.851, trabalhando com a polpa de caju âe

sidratada, afii-ma que a mesma apresenta melhor composição

que a ração de citros, no que diz respeito â proteína e ã

matéria graxa, que na polpa de caju estão em concentração

aproximadamente 60% superiores as de citros, levando-se em

conta as iimidades finais das polpas.

A castanha ao caju que representa 10% ao peso total

do caju, apresenta duas porções distintas, a amêndoa e a

casca. A amêndoa pode ser consumida com ou sem sal ou na

forma de farinha. As amêndoas inteiras são apreciadas em co

quetéis, enquanto que as quebradas têm aproveitamento na in

âüstria de confeitaria, padaria, doces e outras, tanto na

forma de pedaços com farinha MATA et a.1ii C1982).

As castanhas são colhidas manualmente e recebidas

nas l.ndüstrias, onde sáo armazenadas para serem processa

das posteriormente. Dependendo do teor de umidaâe nas cãs

tanhas, poderá ser feita uma secagem preliminar antes da ar

raazenagem. Existem duas maneiras de estocagem de castanhas:

a granel ou em sacos, MAIA C1980Í.

RUSSEL(19.69). discute detalhaâamente as condições de

processamento da castanha de caju. De uma maneira geral, as

operações envolvidas no processamento da castanha do caju

podem ser ser resiimidas do seguinte modo:

•tornar as cascas susceptíveis ao corte

corte ,

. despeliculagem

. seleção

. embalagem
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O condicionamento da castanha é uma operação prélio

minar realizada apôs a limpeza, sendo de grande importância,
pois ë necessário condicionar com rigor a agua existente na

castanha para obter os melhores resultados nas instalações
fabris, MAIA C1980). .

A operação de descasque das castanhas sempre apre
sentou problemas, quando se tentou mecaniza-la, em virtude
dos seguintes f atares;

a), casca flexível e dura

b), perigo de contaminação da amêndoa pelo LCC

c), tamanho irregular da castanha, CAVALCANTE & NETO

0973).

1

fl
ï

I
11

As amendoas, cujas películas não foram removidas,

podem ser-armazenadas por períodos mais longos que as des^

peliculadas, KAPUR et ^lir C1952Í. As castanhas acondiciona

das sob. atmosfera âe. CO^ ou vácuo apresentam um período de
armazenagem maior que um ano, MAIA C1980)..

O teor âe umiâade das amêndoas preparadas è da mais

alta importância, uma vez que, se este for muito baixo elas

torna-se-ão quebradiças, e se for muito elevado propiciara

condições para infestação e consequente perda de qualidade,
MAIA C19-80.Í.

O processo tecnológico empregado para o aproveita
mento da castanha no Nordeste pode ser considerado um pró
cesso intei-mediârio entre os processos utilizados na Índia
e na Africa Oriental. Na Índia a industrialização da casta
nhã ê feita quase que totalmente manual, enquanto que na
Africa Oriental o processo ê em sua maioria mecanizado, CA
VALCANTE & NETO C19.73). . As vantagens do sistema mecanizado

sobre o manual, de um modo geral, podem ser resumidos em:

menos mão de obra; obtenção de produtos mais higiénicos,
melhor qualidade das amêndoas com relação ã cor e menor pró
babllidade de contaminação âa amêndoa pelo L.C.C.. O prócer
so manual-apresenta uma característica muito particular, que
ê o baixo índice de quebra. O índice de quebra constitui um

'.j
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dos f atares levados em conta na avaliação da eficiência ao

processamento industrial da amêndoa, MAIA et al^ii C1982) .

Como o sistema de processamento da castanha no Nor

deste sõ permite a obtenção de 48% de amêndoa inteira, MAIA

et alii C19;82). ressaltam a importância das formas âe aprq

veitamento das castanhas quebradas.

De acordo com ESTEVES C1S66), em virtude da elasti

cidade da casca da castanha de caju, torna-se impossível sua

fratura através âa simples percussão, pois iria exigir uma

força de pressão de tal ordem, que fragmentaria a própria

amêndoa, expondo-a desde logo a contarainação da casca, de^
valorizando o produto e tornanâo-o impróprio para o consu

mo.

ESTEVES C196È). afirma que o tratamento da castanha

pelo calor é o método mais generalizado, pois, com ele se

âestrõiou extrai parte do líquido, da casca, tornando sua

estrutura alveolar friável, o que permite quebra-la por mei

os manuais ou mecânicos, senão os primeiros ainda os mais

generalizados, em locais de mão-de-obra acessível quantita

tivamente e economicamente.

Com ob.jetivo de fornecer uma opção de aproveitamen
to das amêndoas quebradas, I4AIA et a l i i C1982). obtiveram o

creme de amêndoa da castanha de caju, tendo o produto apre

sentado boa estabilidade quando armazenado a 27"Cy por 6 me

sés. ANDRADE C19841 considera o creme da amêndoa da castanha

de caju lima boa fonte de calorias. Possui alta proporção de

fração lipídica, a qual constitui-se em sua maior parte de
ácidos graxas ins aturados.

De acordo com MAIA et alii (11982). o principal pró

b.1ema encontrado na produção do creme âa amêndoa da casta

nhã de caju, é a tendência para a separação das fases óleo
e solido.

Com relação ao líquido da casca da castanha , L .C.C .,
MORTON (.1961). afirma ser uma das poucas e principais fontes

naturais de fenõis.

VILAR (11968). considera que o interesse pelo líquido

da castanha do caju por diversos países industrializados ê
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>• devido às suas diversas aplicações. Por causa do alto peso
molecular de seus componentes e sua capacidade de polímero

zação, este líquido tem diversas aplicações na indústria.

A casca da castanha, apôs a extração do L.C.C., é
normalmente usada como combustível na própria indústria, po

denâo ser ainda usada na .fabricação de painéis isoladores '
prensados, pela polimerização do L.C.C. residual, MEDINA

aa78)..

2.10 — Aspectos económicos

Segundo LOPES NETO C1981). a exploração do cajueiro

tem sido feita a partir de populações espontâneas nas fai^
xás litorâneas nordestinas, a partir de plantas isoladas ou

pequenos bosques provavelmente de ocorrência natural. A par

tir dos meados da década de sessenta, iniciaram-se os gran

dês plantios sistematizados, ocasionados pêlos incentivos

âa Superintendência de Desenvolvimento do NordesteCSUDENE).,
aos subsídios oferecidos pelo governo aos produtos de expor
tacão, tais como a amêndoa e o líquido âa casca da castanha
CLCC)..

Com relação as plantações de caju, o Fundo Fiset/Re
florestamento proporcionou a implantação, no Ceara âe 1.105
projetos de reflorestamento até o final âe 19.85 , ocupando es^
sés empreendimentos uma área equivalente a 76.494 hectares

com predomínio disparado da cultura do caju, .que abrange
9.21 projetos. Sendo a area destinada ao re florestamento com

cajueiro correspondente a 80% do total que corresponde a

63.005 hectares, 0 POVO C1986): .

Atualmente de acordo com o IBDF no Ceara, os caju

eiros do Ceara abrangem uma área da ordem de 200.000, hecta

rés, sendo desse total, mais de 30 por cento constituído de
plantio racionalizado, feito através das empresas, O POVO
0986)..

De acordo com o BNB C1973). a produção âe caju a par
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ti r âe 19.81 foi de aproximadamente 735 toneladas. Com o ad

vento do plantio racional, as colh-eitas nordestinas de cãs

tanha de caju elevaram-se da faixa de 35-45mil toneladas de

castanha do início dos anos 70 para as 125.000t âa safra de

1984, BANCO DO BRASIL/CACEX C19.85). .

Segundo o BANCO DO BRASTL/CACEX Cl 985). a totalidade

de produção da castanha de caju no Brasil esta no Nordeste,

estando o Ceara com uma participação de 70%,seguido pelo
Rio Grande do Norte Cl 4%í , Pernambuco í;7%ï , Piauí C6%). e de

mais Estados Nordestinos.

Principal produto da pauta de exportação do Ceara,

a castanha ocupa cerca âe 16.000. operários distribuídos em

16 fabricas, quando computados os agricultores e outros em

pregos indiretos, algo em torno âe 100,. OOQ pessoas vivem da

ativiâade da cajucultura era todo o estado do Ceara, RANÇO

DO BRASIL/CACEX (.1985). .

Conforme os dados do BANCO DO BRASIL/CACEX (:1985). os

Es-taâos Unidos, União Soviética, Canada y absorvem basicamen

te 80.% da produção mundial de castanha de caju. Em relação
as exportações brasileiras de 1S84, EUA, Canada, Países Bai

xos e Austrália adquiriram mais de 88% do total da produção.

Em 19-84 as exportações da castanha de caju no Bra
sil foram da ordem dê 14,770ton, sendo os E.U.S. o principal

comprador com 11.240ton que correspondem a 76,10% ao total

exportado com um preço médio de US$ 4.486/tón, de acordo com
os dados apresentados na TABELA 20.. .

Com relação ao líquido da castanha do cajuCL.C.C.)_ ,
suas exportações atingiram um total de 20.110ton ao preço

médio de US$ 30.5/ton em 1384. Os E.U.A. e o Reino Unido ab

sorveram, no ano passado, 77% das nossas exportações, pagan
do abaixo daquela média, conforme se deduz da TJYBELA 21.

Para a exportação do suco de caju, dados ao BANCO
DO BRASIL/CACEX (19831 mostram que houve um acréscimo das

exportações de 19.80. a 19,81, passando de US$ F.O.B. 5.280 pa
ra US$ F.O.R. 326.124.

^•g

•íS

-'ïl

•31

1

I

l;fcL:;^i..S<

I

•l



ls^%
a
"-:'iN

fr
;.T

ï
a

i
í

4
2

6
»
!'^

;:.Ç
:S

'i;ï-tS
^'m

l,»
n

A
', • : • . , .•M

tÏ.e
.ï^.a

.Ï-ste
B

''--aaei™

»

\
.

^

.•^
•;.ü

^
ï.'^

":.t-.--:'--^
;

t0

g•
H

^
.-r4

{§í-1
»O

)

'I+̂
>

ë&w3?^(tf

Iw(O
uIoM^I

•3Ï:W
S

-

•.-.•—
•^•.

o
 
o

<
>

>
 -r4
'0

.;£
i

f0
0

0
\

-
n0
0

C
P

I

M0
0
s

II•w
-

^sr
ü
áIE

-i

IIw
-

^
.

IE
-l

jI«
a

-

B%I.§E
-<

M0
)

w*
r^
(d
(
li

v
o
 
c
o
 
o

c
o
 c

n
 u

S
~

ï
 
<

?
' 
y

<
r
 
<

r
 
m

nm>
ï

oin

3C
s
l

-d
-

•d
-

c
^
l

0
0

p
->
o3in
s9

5

i
n

 
n

I
f
)

c
^
)

r
-
{

0
0

C
s
l

c
n

0
^

c
n

?
:

-
T\
0

\(Ü
<

 ^

\
0

sP
i

t
 
r
^
l 
o
 
u
l 
(
^
)•

<
^
1
 C

M
 C

N
)

0
0

 
n

in
 
'd

-
^
£
>

 ^
0

u
~

l
(Min

<
1

-
^

y
 
?
?

m
 
m

o
o

 
r
~

^

o
o

 
~

ï
 
r
^

-
a
-
 
c
n
 
m

r
^
 
\
o

 
in

«

C
M

's'p̂
?

^
 §

ï

r
~

~
 r

~
.

<
y
i in

r
^
 
•
-
i

^
o

 
a

o
S

 ò
o

a
i
 
i
n

^
 s(

S

c
n

 m
\
o

 
r
~

-
S

á
 '-'

n
 
i
n

r
^

r
-
1

c
y
\

0
0

c
s

r
~

.
min

c
d

•r-1
cd
ü•r^

in
 <

"
.! u

<
"
 H

 ü
c
o

 -u

§n

^
^

<
!

p-<

í5c
n

>
n

sC
S

)

r
-
1

 (
H0
0

o
:i c

o
~

ï
 
i
n

0
0

c
n

0
0

<
r

>
ü

c
^

s93

sc
s

^
0
oc
^

0
0

<
r

v
O

r-1
 r^

 C
O

 <
S

"
 t0

 C
O

n
r
^
 
~

T
 
r
~

.
 
e
 
n

~
ï o

o
 . o

 c
n

 \D
 r

»
)

r~
<

-4
-

0
0
 r-1

 ^
0

r
^
 ^

T
 *

y
r
^
.
 
r
o

 
c
n

0
0

C
~M
~

ï

r
^

g

r
t

u

•ü4
-1

ü̂
3

3•
H

o
o

r~
-

C
M

0
0
or
^

0
0
 0

0
O

 r
-
1

u
~

i in

0
\

r
-
4

rs
)

c
o

r
~

.
-.T

8
I
sr~

~

ir>

0
0

 f^
 r

-
1

 O
t

r
~

-
 c

^
t u

~
i 0

0
in

 
n

 
r
-
i 
(
S

0
^

0
^

I
 
t
S

s•ic
d

c
o

o

c ,-§
 g

0
<

 ^

c
a
 c

u
(>

<
 .^

1
g
 ^

U
(
S

<
-
^
u
a
(
S

\^
h
<

0

>
T

r»
>

<
r

-
3

-

mC
?

l
o
•

s
O

\Dor~
-

r~
~

<
tf

iiis
•ï^

soffs
^
D

ÏSm
•

0
^

yC
M»

r
~

-
<

D

mi
n
r
^•

r
~

-
r
-
1

"3oH

in0
0

c
n

x9^1̂
-1

IC
Q

s8In^I

Lua-



IS
?

V
S

iiÍê
tS

^

4
3

^
!ffS

^
?

i.f:.V
f^

^
K

^
^
''^

^
g

^
^
,..,...

>

sKT
Í

(U

í̂(Qm

's'§"
4

^
hoiwuut-1

3-?'sa
s

ïüO
S

'ÜÍÜ

iü^-§-3.
.tT
^r-1
rM<>

-}
w

o
 
o

Ü
>

 -H
(
a

t(U
fa

 ê
s•«
r

0
0

a
\

r
-
i

P
-)

0
0

0
^

r-1

M0
0

<
ÏS

•-1

O
)

Q
)

w*
r^
(Ü
{
^ Iooor-1

w
-

ëIr-1

'iE
-i

§üoow
-

ë?í1
-1
(ü

gE
-i

§&
-1
ooow

-

sü
l

I(Ü
r-1

ĵ
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t

2.11 - Enzimas pectinolíticãs na clarificação de sucos de

frutas

Segundo AITKEN C19751, DE BECZE C1965). e BLOUIN &

BARTHE (J963). , citados pôr GUIMARÃES C1985Ï> as enzimas pec

tinolíticas são amplamente utilizadas no processamento âe

frutas, principalmente na clarificação e produção de vinhos
para melhorar a aparência, alem de ressaltar um aumento de

rendimento..

MARSHALL Cl 94 7)., citado por GUIMARÃES Cl 985). , conside

ra o método enzimâtico de clarificação de sucos como o mais
eficiente.

De acordo com FENEMA C1982) a formação âe turvação
ou sedimentos e a deterioração oxidativa âa cerveja, vinhos
e muitos sucos de frutas são problemas conhecidos a muito

tempo, intervindo neste fenómeno as substâncias fenõlicas

naturais.

O mesmo, autor comenta que as proteínas e as substân
cias pècticas participam juntamente com os polifenõis, na

formação dos colõides que originam a turvação.

Por sua própria natureza, as pectinas são substãn

cias coloidais, o que faz com que suas soluções sejam visco
sãs, permitindo ou facilitando naturalmente que outros com

postos ou materiais também fiquem em suspensão, PARK &

PAP I NI Ü.968): .

PARK & PAPINIC1968); afirmam que o turvamente dos su

cos âe frutas dificilmente ë removido por filtração, porque

esses sucos contêm bastante material mantido em suspensão

pela ação coloiâal da pectina da fruta original. Ao contra
rio, o suco de frutas, previamente tratado por enzimas pê^
ticas, è facilmente clarific.ado por filtração, sendo que a

adição dessas enzimas não altera a cor nem o go^to do suco
final.

Conforme PARK & PAPINIC1968Í., na elaboração de suco

de maçã concentrado é necessário e indispensável a adição de

enzimas pectinolíticas para remover toda pectina; caso con
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yï?1

traria haverá a formação de gel, o que depreciara esse pró
auto.

De acordo com NEUBECK C1359). o tratamento comercial

ao suco de maçã, geralmente inclui I.UQ tratamento com gelati

na para clarificação. A gelatina reage com o tanino presen
te no suco, formando um complexo gelatina-tanino, que ira
depositar-se na forma de iim precipitado.

POLLARD et alii Cl 958Í, em suas citações, fazem re
ferêncla â capacidade de compostos fenolicos dos frutos ini
birem atividade das enzimas pectinolíticas.

A reação aos compostos fenõlicos com a gelatina se

gundo NEUBECK C1959), previne a ativ'idade dos mesmos e, por
tanto, pode aumentar a resposta das enzimas pëcticas.
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3.1 - Material
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^

1
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^
'v

^

A matëria-prima utilizada neste trabalho constou de

diferentes clones de caju, desenvolvidos e melhorados na es

tacão de pesquisa do litoral da Empresa de Pesquisa Agrope^

cuâria do Ceara, localizada no município de Pacajus, Cearâ-
-Brasil.

Os. diferentes clones de cajuCAnaca.A.rf/Lu.m oc.c-t.deníaí.e^

L.l foram denominados por C.P-06, CP-1001 e CP-76.

3.2 - Métodos
1
1

^

3.2.1 - Determinações físicas: ao pedúnculo do caju

3.2.1.1 - Compriinento e diâmetro

As medidas de diâmetro e comprimento do pedúnculo
foram realizadas com auxílio de um paquímetro MAUb.

.-> -I

:çá
ï:

N

ï A : .'

^ 3.2.1.2 - Pesos

f

^ .

0 peso total do fruto e o peso do pedúnculo foram

determinados em balança METTLER 10.00.^ com capacidade de

300g.

^

^.àK
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W^^s'i-'i-S--^ •Aíi °"'H3""3 • 2.1.3 ~-~'Volume l"l?;'''w^:''''"ia!Ni°'ite^a&"^"u*^ .iS^ü- t

.Mi/..!^=^—

Para esta determinação empregou-se uma proveta gra

duada de 2000ml de capacidade, contendo agua destilada â tem
peratura de 28 C. A medida do volume foi feita por diferen
ca no nível da agua antes e depois da imersão do fruto na
roesma.

3.2.1.4 - Densidade

l;;'l
•il

^

^sâ

^3̂

i

^
Obtida a partir da relação entre o peso e o volume

do fruto.

ï

~^

3.2.2 - Características químicas e físico-químicas dos pe
âúnculos

\

3.2.2.1 — Preparo âa amostra

Os pedúnculos apôs a seleção, lavagem e-descastanha
gem, foram desintegrados em liquiâificaâor ate obter-se uma

polpa homogënea, que foi empregada nas determinações.

3.2.2.2 - Sólidos solúveis (OBrix).

Uma pequena porção da amostra homogeneizada foi co^

locada sobre o prisma de um refratõmetro da marca AUS-JENA,
ob.tenâo-se a leitura em °Brix a 28 C.

•í

^.
L-ï-

"•^

3.2.2.3 - pH

As medidas de pH. foram efetuadas em potenciõmetro

Procyon, modelo pHN-4, aferido â temperatura ambiente de

fe.,
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^m

^

,0
28"C, calibrado cora solução tampão âe pH: 4,0.

3.2.2.4 - Acidez total

^

Foi determinada, segundo técnica descrita nas normas
analíticas do INSTITUTO ADOLFO LUTZ C1976).

Pesou-se lg da amostra em xjm vidro de relógio, trans

ferindo-se para um erlenmeyer de 250ml, com auxílio de 50ml
âe agua. Agitou-se a mistura, aâicionandò-se 2 gotas do in

dicador fenolftaleína. Efetuou-se a titulação com solução
âe hidróxido de sódio 0,lN ate obtenção de coloração rósea.

3.2.2.5 -Açúcares redutores, em glicose

Empregou-se a técnica citada pelas normas analíti
cãs ao INSTITUTO ADOLFO LUTZ C1976):.

Pesaram-se cerca âe 10-g da amostra em um béquer de

20-0.ml. Adicionaram-se 50ml de agua destilada e aqueceu-se

em banho-maria'por 5 min, apôs resfriar a amostra, transfe

riu-se para um balão volumétrico de IQOml. Completou-se o

volume corn agua destilada, filtrando-se em seguida. Transfe

riu-se o filtrado para uma bureta de 25ml.

Em erlenmeyer âe 250ml adicionaram-se 10ml de cada

solução de Fehling e 40ml de agua destilada. Aqueceu-se a

ebulição. Gotejou-se a solução contida na bureta até desço

ramento total e formação de precipitado vermelho tijolo, co

locando-se, próximo ao final da titulação y algumas gotas do

indicador azul de metileno a Q,2% para melhor visualização

ao ponto final âa reação.

Para o calculo da percentagem dos açucares reduto

rés em glicose empregou-se a seguinte formula:

Açucares redutores, em glicose % =

^ ,100 x A x a
P x V

I;
-a



•!çs-ï'u?-=

R?B%"?rfwfâ<%
11@''%Ã;

-2»:<m
onde

A =

a s=
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^.iffv

n? de ml da solução de P gramas da amostra

n9 de grama de glicose correspondente a 10ml das soly

coes âe Fehling

peso da amostra em gramas.

n? de ml da solução da amostra gasto na titulação

3.2.2.6 -Açúcares não redutores, era sacarose

:1,A

â

.-.í

-^

'^

Método recomendado pelas normas analíticas do INSTI
TUTO ADOLFO LUTZ (:19 76) .

Retirou-se uma alíquota âe 25ml âa solução da amos^

tra preparada para açúcares redutores, e transferiu-se para
balão volumétrico de IQOjnl. Acidificou-se fortemente a amos

tra com acido clorídrico concentrado e aqueceu-se em banho-
-maria a 70"'C por 30 min. Apôs refriar a amostra, procedeu-

-se a neutralização com carbonato de sódio anidro e comple

tou-se o volume com agua destilada. Transferiu-se a soluçáo

para bureta de 25ml e proceâeu-se como descrito para açúca
re s re duto re s.

Os resultados foram expressos em sacarose % através

da seguinte formula:

Açucares não redutores, em sacarose % =

010,0 x A x al

S x V
B x Q, 9.5

onde

^'

B:.^

A = n9 de ml da solução de P gramas da amostra

a = nç de gramas de glicose correspondente a 10ml das sq

luções de Fehling

S = n9 de gramas da amostra na inversão

•^•••fii
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^.^^-»—^-av- = n9 de ml da solução da amostra gasto na titulação

i^.^aai®?-. ^& = nç de gramas de glicose % obtidos em açucares reduto

5o

^.^•^-,;.i^^,.r;,...^^..^
'í-'*l»Ë'i'*""•'"

• ^i-,...• ^...:

•^'—S,»^u,T-A*-'

•"-s-'-.-" 's'

res

3.2.2.7 - Açúcares totais

-y

Foram obtidos pela soma dos açúcares redutores, em

glicose % e açúcares não redutores, em sacarose %.

-?i

I

,.».- 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 padrão

- Reagentes especiais

I). Reagente de Folin-Denis - Homogeneizaram-se 750

ml de agua destilada, lOOg de tungstato de sódio y 20g de âci

do fosfomolíbdico e 50ml de acido fosfórico a 85%. Aque

ceu-se sob refluxo por 2h., esfriou-se e completou-se o volu

me para 1000ml.

^

&-..:•_

II). Solução saturada de carbonato de sódio - 35g de

carbonato de sódio anidro para 100ml âe água destilada a
70-80°C.

III). Solução padrão de acido tãnico - 0,lg de acido

tãnico para 1.000ml de agua destilada.

UNIVrnç!DADE FEDERAL DO CEARA
Bifci.üi.üca ds C-èncias Q 'ít;c!iQiçaia

UFC
Caixa de texto
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—> Preparo da curva padrão

Em balões voliiroêtricos âe 100ml adiei on ar am-se l, 2,

3, 4, 5e 6 ml âa solução padrão de acido tãnico. Em segui^
dq adieionaram"se a cada balão 70 ml de agua destilada a 5

ml âa solução de Folin-Denis. Apôs agitar, adiei onaram-se
10 ml âa solução saturada de carbonato de sódio, conpletou-

-<se o voluine e apôs 30 ml.n de repouso procedeu-se â leitura
a, 76Qnm.

Com os valores obtidos pa.ra ábsorbãncias^nas âiferen
tes con centrações/construi u-^se uma curva padrão utilizada pa
ra, analise das amostras,

3.2,2,8.2 - Analise da. amostra

. Pesou-se cerca, de 5^5g âa amostra e dxluj,u"se coin
2QQ ml de agua.destilada e aqueoeu-se a solução por 15 min
a. 6Q C. Esfriou-se em água corrente, homogeneizou-se e f±l
trou-se em seguida.

Em balão volumêtrl.co âe lOQml, adiei onaram-se 10 ml

ao filtrado, 10 ml da solução âe carbonato de sõdio satura
d^ e 5 ml da solução de Folin-Denis, conpletando-se a seguir
o volume para 100. ml com agua destila.âa, deixou-se em repou
so por 3Q min, filtrou-se^e em seguida procedeu-se a leitu
ra a 760,nm, utilizando-se a curva padrão para expressar os

resultados.

3,2.2.9 - Umidaâe

Foi empregado o método recomenâa.âo pela A. O. A. C.
C1975}.,

Pesaram-'se aproxiinadamente 5cj âa amostra em capsula
de porcelana previamente tarada, que em seguida, foi coloca

•^.

^

-•^

í
i
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ida em estufada vácuo a"70 C, onâeo material foi dessecado'
até peso constante. Relacionou-se a perda de peso para lOOg

•^a^^i-ï.'.?:1-.-;--;:,"
da amostra.

3.2.2.10 -Ácido ascôrbico

•^^-^-^-\':\ï,.:^^

^S-v-^-W.Í-vS.^

•*"gsa:-r:;'

.: '^..' a.

Empregou-se o método colorímetrico descrito
PEARSON C1976Í.

por

•:^

wa

-i
"i

^.
3.2.2.10.1 - Preparo dos reagentes

a). Solução padrão de acido ascõrbico - Preparou-se

lima solução de acido ascõrbico a O.,l% em solução âe acido
oxãlico a 0,4%.

b). Solução de trabalho - Tomou-se, respectivamente,
5, 1Q, 15, 20, 25ml da solução padrão de acido ascõrbico e
completou-se cada volume para 500.ml em balão volumétrico com
a solução âe acido oxãlico a 0.,4%. Estas soluções cont^i
nham, respectivamente, l, 2, 3, 4 e 5mg de acido ascõrbico
por 100.ml.

c). Solução corante padrão - Dissolveu-se 12 mg de
2,6-diclorofenolinâofenol em agua quente e completou-se o
volume para 100ml, filtrando-se posteriormente.

3.2.2.101.2 - Elaboração da curva padrão

.\ a). Ajustou-se o colorímetro com agua destilada em
um comprimento âe onda de 520nm.

b.)l Ao tubo n0 l, aâicionou-se Iml âa solução de âci
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ao oxâlico 0,4% e 9ml âa solução corante padrão. Agitou-se,
introâuziu-se o tubo no aparelho e efetuou-se a leitura(L^
num intervalo de tempo de 15 seg. Reajustou-se o aparelho

para. zero com outro tubo, contendo Iml da solução âe trab^
lh.o e 9ml de agua destilada. Posteriormente ao ti-ibo n0 2,
adícionou-se Iml âe solução de trabalho e 9ml âa solução co
ran te, agitou-se, fazendo-se a leitura niim tempo mãximo de
15 seg, tendo-se então a leitura CL^). Imediatamente apôs a
leitura CL^). adiei on aram-se cristais de acido ascõrbico ao

ti-ibo n0 ï, agitou-se, fez-se a leitura (.L^^) .

Construiu-se uma curva padrão com as concentrações
de acido ascôrbico (mg/lOOml) nasabicissas, e, nas ordenadas
a diferença L^ - (.L^ - L^ ) .

3.2.2,. 10.3 - Analise da amostra
;1

»

Betiraram^se 5Qml da amostra, sendo a mesma homoge
neizada durante aproxiraadamente 3 min em 20Qml de acido oxa
lico a 0,4%, filtranâo-se em seguida.

descrito

anteriormente, encontrando-se a seguir L^ - CL^ •' L^^). e ob
tenâo-se a concentração de acido ascôrbico Cmg/lOOml). nas a
mostras .

A leitura L^, L^ e L^ foram obtidas como

.»

,*

\^r

t:
K

ÍË.

3.2,2,11 - Proteína

Foi determinada pela técnica recoinendaâa pela AOAC
C1975). .

Transferiram-se 2.. g da amostra p ara balão de K jeldah l
com auxílio de 30ml âe acido sulfurico e adicionou-se 0,5 g
do catalisador sulfato de cobre e 9,5g de sulfato de sõdio.
Levou-se o balão ao âigestor para, mineralização âa matéria
orgânica, deixou-se esfriar e a.crescentaram-se 200ml de agua
destilada, aproximadamente Ig de zinco em po e 100ml de hl^
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te drôxido de sódio 40%. Destilou-se cerca de 2/3 do volume.

inicial, utilizando-se como solução receptora 50ml de acido
sulfürico 0,IN e vermelho de metila como indicador. Apôs a

destilação, titulou-se o excesso âe acido sulfurico com só
luçao de hidróxido âe sódio 0,IN.

O calculo do percentual de proteína foi feito atra
vês da formula:

K

Proteína %
V x 0.,14 x 6,25

p

^

onde

v.

p

diferença entre o nç de ml de acido sulfurico 0,IN
adicionado e o n° de ml da solução de hidróxido de
sõâio 0,,IN gasto na titulação

n° de gramas da amostra

3.2,2.12 - Cinzas

;^

Determinaram-se segundo o método descrito nas nor
mas analíticas do INSTITUTO ADOLFO LUTZ C1976).

Pesaram-se cerca de 5g da amostra em cadinho de po^

celana previamente tarado. A amostra foi evaporada em ba
nho-maria, carbonizada diretamente em bico de busen e inci

nerada eia mufla a 550 C até auresentar-se totalmente branca.

A quantidade de cinza foi obtida pela diferença en

tre o peso líquido e o peso bruto do cadinho apôs a incine

ração. Relacionou-se o resultado para lOOg.

\
B.

3.2.2.13 - Minerais

Determinaram-se a partir da solução clorídrica das
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cirizas, ^eac:ordo cc>m as normas analíticas do INSTITUTO ADOL-

FO LÜTZ Í1976Í.

As cinzas obtidas como descrito no item 3.2.2.12, a

dicionaram-se cerca de 3ml de ácido 1:1 e aqueceu-se ã ebu

lição. Aâicionou-se uma pequena quantidade de agua destila

da e filtrou-se para balão volumétrico de tOOml. O cadinho

e o filtro foram lavados sucessivas vezes e a seguir o voly

me foi completado para lOOml.

3.2.2.13.1 - Cálcio

.3
^

.1
:1
.1

.1

-^L-

•Nfc

Método recomendado pelas normas analíticas do INSTI
TUTO ADOLFO LÜTZ Cl 376) .

Transferiu-se uma alíquota de 20ml âa solução clorí_
drica de cinzas para um bêquer âe 25Qmle neutral!zou-se com

acetato de.amónio a 1% e Iml de ácido acético glacial. Apôs

aquecer a 80. C, adicionaram-se lentamente e agitando sempre,
50ml da solução de oxalato de amónia a Q,5%, quente.Deixou-

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

petidas vezes, até que o filtrado não mais contivesse íon
oxalato.

Transferiu-se o papel de filtro com o precipitado

para o béquer onde foi feita precipitação. Dissolveu-se o
precipitado com 20.ml de acido sulf uri co 1:4 e adicionaram-se

50-m.l âe agua destilada. Titulou-se a quente a solução de per

manganato de potássio a,lN ate persistência da coloração ro

sea por 15 seg.

Calculou-se a percentagem de cãlcio através da se

guinte formula:

1

I

Cálcio % V x f x 0,2004
p

onde

;:.l
:-a

I.. „
@K:" • ''&sS

;,->

.1-

--..^.s
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p.

nç de ml da solução de perraanganato de potássio 0,lN
gasto na titulação

fator da solução de permanganato de potássio Q,IN

n9 de gramas da amostra usada na precipitação

^

^

•^:

3.2.2.13.2 - Ferro

Método colorimêtrico descrito nas normas analíticas

ao INSTITUTO ADOLFO LUTZ C1976Ï.

Transferiram-se 20.ml da solução clorídrica das cin
zás para um bêquer de. 250ml e adicionou-se Iml de ácido clo^
ríârico concentrado e Iml.âe hidroxilamina Ccloridrato de

hldroxilamina 1%).. Aqueceu-ëe ã ebulição até que o volume

ficasse reduzido a aproximadamente 15ral. Deixou-se esfriar

e transferiu-se a solução para um balão volumétrico de 50.
ml. Adicionaram-se 5ml da solução de fenantrolina. Comple
tou~se o volume com agua destilada, agitou-se e deixou-se
em repouso por 15 min.

A coloração vermelha desenvolvida foi medida em es^
pectrofotômetro a 510-nm e a quantidade âe ferro(mg/100.g).foi

determinada através;da curva padrão previamente estabelece
da.

3.2.2.13.3 - Fósforo
\

Empregou-se o método colorimëtrico vanadato-molibda
to, descrito por PEARSON 0976)..

Transferiram-se 10ml da solução clorídrica das cin^
zás para um balão volumétrico de 50.ml, neutralizou-se com a

solução de hidróxido de amónia 1:1 e adiclonou-se acido n^
tricô 1:2. Adicionaram-se 2Qml ao. reagente vanadato-molibda

to âe amónio e completou-se o volume com agua destilada. Ho
mogeneizou-se e, apôs 10 min de repouso,proceâeu-se ã lei

tura da absorbãncia a 470.nm. Determinou-se a quantidade de
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m!i

P^OC Cmg/lOOgl, utilizando-se lima Curva padrão previamente
estabelecida.

3.2.2.14 - Fibra

Empregou-se o método preconizado por HENNEBERG, ci
taâo por WINTON & WINTON 019471.

Transferiu-se uma amostra âe2,0g dessecada e desen

gorduraâa para um frasco erlenmeyer de 500ml com o auxílio

âe 20-0.ml de acido sul f uri co l ,25% previamente aquecido. Aque

ceu—se sob refluxo ate a eb.ulição, durante 30 min, filtrando

apôs. em papel de filtro, de cinza conhecida previamente ta
rado-e lavanâo-se com água destilada quente. O resíduo foi

transferido para o mesmo frasco erlenmeyer com auxílio de
200ml de hidróxido de .sódio l,25 previamente aquecido.

Aqueceu-se novamente sob ebulição por 30 min, fi^.
trando-se a seguir como no caso anterior.

3.2.3 - Determinações físicas âa castanha âe caju

3.2.3.1 - Comprimento e largura

As medidas foram feitas segundo 3.2.1.1.

3.2.3.2 - peso da castanha

Foi determinado segundo 3.2,1.2.

.T

3.2.3.3 - Densidade

Foi obtida de acordo com 3,2.1,4.

I.;
fê
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-te 3.2.4 - Características físico-quíraicas e químicas âa amên

doa da castanha de caju

3.2.4.1 - Umidade

\

Determinou-se segundo o itera 3.2.2.9.

3.2.4.2 - Cinzas

Foram âetermyiaâas segundo o item 3.2.2.12.

3.2.4.3 - Proteína

<t

Determinou-se segundo o itera 3.2.2.11.

3.2.4.4 - Minerais

^ Empregou-se o mëtoâo segundo o item 3.2.2,13.

3.2.4,5 - Extrato etéreo

Empregou-se o método contido nas normas analíticas
do INSTITUTO ADOLFO LUTZ Cl 9.76)_,

Amostras dessecadas contendo cerca de 2g foram pesa

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

cão com hexana, por 24h, efetuou-se em extrator contínuo de

Soxhlet, cujo balão foi previamente tarado. Evaporou-se o

solvente, colocando o balão com resíduo em estufa a 105 C

I
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ï3
ate peso constante. Pela diferença âe peso entre o início e

o fim da extração obteve-se a quantidade de lipídios na a
mostra dessecada, e calculou-se para lOOg da amostra inte

gral.

^

3.2.4.6— Acidez livre

Foi determinada segundo as normas analíticas do IN^
TITUTO ADOLFO LUTZ (.1976): .

Pesaram-sè aproximadamente 8g da amostra e adiciona

ram-se 75ml de álcool etílico, 2ml de fenolftaleina a 1% e

aqueceram-se em banho-maria ã 65~C, titulando-se em seguida

com NaOH: 0,lN ate a viragem para a cor levemente rósea.

Os resultados foram expressos em acido olëico por

cento.

3.2.4.7 - Carboidratos totais

Foram calculados por diferença segundo .PEARSON
C1S71)..

A seguinte equação foi empregada:

% carboidratos = (.100.%). - (.% umidade) + C% gordu

ra). + C% cinzas) + C% proteína).

3.2.4.8 - Índice de peroxido

Determinou-se pelo método indicado pela A. O. A. C.

C1975) .

Para extração do õleo, foram homogeneizados 50g da
amêndoa com 750 ml de solução cloraformiosinetanol (2:1) . Pro

I

^'

t;-

ls:'^:i;.i^
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cedeu-se a filtração a vácuo,utilizando-se funil de Buchner
com papel de filtro Whatman N9 l. O filtrado foi transfere

ao para um funil de separação e adicionaram-se 100ml de só

lução saturada de cloreto âe sódio, agitando-se lentamente.

Deixou-se em repouso por 10 min. A camada inferior

de solução foi drenada para um erlenmeyer, sendo a camada
superior desprezada.

O óleo foi obtido a seguir, concentrando-se a cama

da inferior em rotavapor sob vácuo, a60"C, WHITTING et alii
a 96 8):.

Na determinação do índice de perôxido, pesaram-se
4,0.g do óleo em um frasco erlenmeyer âe 250ml. Foram adicio

nados 50ml da solução de acido acëtico-clorofõrmio C.3:25. e

10ml de solução âe iodeto de potássio a 15%. Agitou-se da

rante l min, e em seguida titulou-se com solução de tiossul^

fato âe sódio 0,IN ate o aparecimento âa coloração amarelo

alaranjado. Foi adicionado l,0.ml de solução de amido a 1% e

continuada a titulação"ate o desaparecimento da coloração
azulada.

Para calculo do índice âe perôxido usou-se a seguin

te equação:

."'i

J

Índice de perôxido (jnEq/kg).
V x N x 100

p

onde

V = volume da solução de tiossulfato de sódio gasto na ti_

tul ac ao

N = normalidade da solução de tiossulfato de sódio

P = peso da amostra em gramas

3.2.5 - Características físico-químicas e químicas da casca
da castanha de caju

"Ï

.•ï.
^.i.'

K-
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,^

Determinou-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— Ácidos graxas da f ração lipídica extraída
doa da castanha de caju

da amen

'^

^

Para a extração do óleo, pesaram-se 50g da amostra,
na qual adicionar am-se 20-01ml de clorofõrmio-metanol (_2:lí e

submeteu-se ã. homogeneização por um período de 3 min. Fil_
trou-se a emulsão em papel âe filtro Whatman n0 l e proce

deu-se a evaporação em rotavapor a 80 C.

A metilação foi realizada de acordo com o método de
GAMMON & WHITING C1969). . Transferiu-se Q,2ml de óleo para

um erlenmeyer de 50ml, adicionando-se em seguida 3 pedras de

ebulição e levando â estufa a vácuo por 10. min a IQO^C.Apõs
esfriar, adicionaram-s e 5ml de metilato dê sódio recém pré

parado. Os frascos fe chadas f or ara levados a banho-maria com

agitação a 61 C por um período âe 60. min. Apôs a remoção das
amostras do banho-maria foram adicionados 2,5ml de água des^

tilada, tornando-se a amostra leitosa. Em seguida, adi cio

nou-se 2 gotas de ácido acético glacial, agitando o frasco.

Para a extraçao dos esteres metílicos dos ácidos graxas, a

dicionou-se Iml de hexano e transferiu-se a amostra para um

funil âe separação com capacidade de 30ml. Apôs a separação

das duas fases a camada aquosa foi desprezada, enquanto que

a outra foi coletada em pequenos tubos de ensaio onde foi

conservada sob. refrigeração até a injeção no cromatõgrafo.

A analise dos ácidos graxas, apôs a metilação, foi

Es í

lfê'A
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feita por meio de cromatografiá em fase gasosa, sob as se
guintes condições:

;.-»-'

Intrumento

Detector

Coluna

-Fase estacionaria

Gás âe arras te

- Temperatura do injetor - 25Q^C

- Traçar moa. 160

-Ionização de chama CH^-30ml/
min. Ar - 60ml/min)

— Aço inox, 200 x Q, 6 cm

-15% DESG sobre chromosorb

CWR 60/80 mesh

- N^ (:25ml/min):
.0.

o.
~ Temperatura ao detector " 250."C

o.
- Temperatura da coluna ~ 20.0.*"C

>2
- Atenuação - 128 x 10'

— Volume de amostra injetada - 2,0 microlitros

A area de cada pico foi calculaâa por triangulação,

conforme McNAIR & BOWENLLI ClSt69í . A resposta do detector
foi considerada igual para todos os: ácidos graxos e o meto

ao de normalização utilizada para calcular a percentagem de

ãciâos graxas foi tamhém de acordo com McNAIR & BOWENLLI
a 96 aí.

•^

,1

j

-i

% A
Area de A

Area total
x 100

I.
È

A identificação de cada ácido graxa foi feita, usan
do-se o princípio da co-cromatografia, comparando os tem
pôs âe retenção e o numero âe átomos de carbono .

3.2.7 - Experimentos tecnológicos
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Os pedúnculos de cajus dos diferentes clones, prove'

nientes da E PACE no município de Pacajus, foram utilizados

para processamento de suco integral, néctar e suco clarifi
cado Ccajuínaí .

's

a

'1

á

•I

3.2.7.1 -Processamento do suco integral de caju

Os cajus foram recebí.dos na Fãbrica-Escola do Depar

tamento de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal

ao Ceara, sendo então pesados y lavados com agua clorada

(.5ppm)., âescastanhados e a seguir selecionados para elimina

cão dos pedúnculos defeituosos e estragados.

Seguinâo-se a seleção, proceâeu-se a desintegração

dos pedúnculos e extração do suco, sendo o suco então, prê-

-aquecido a 70*'C/5rain, desaerado e homogeneizado. Efetuou-se ,

então, o enchimento a quente em garrafas de 20.0ml e o fecha

mento com tampas metálicas revestidas âe plástico.Realizou-

-s;e tratamento térmico a 95"C/3,5 min, senão as garrafas a

seg'uir resfriadas por imersão em agua ate a temperatura de

35~C, deixando-se a seguir resfriar ate a temperatura amb^

ente C28*'C)., estocando as garrafas nesta temperatura por um

período de 4 meses.
II ~

O fluxograma, na FIGURA l,mostra a sequência ao pró

cessamento do suco integral de caju.

"3
:.l

.1

3.2.7.2—Processamento do néctar âe caju

-<

Ê1
IEa.

Os cajus recebidos na Fãbrica-Escola do Departamen

to de Tecnologia de Alimentos âa Universidade Federal do Ce

ara, foram pesados, lavados com agua clorada (.5ppm) , descai

tanhados e selecionados. Apôs a seleção, procedeu-se a de
stntegração dos pedúnculos e extraçao do suco, sendo então
formulado o néctar por adição de agua, açúcar e ácido citric
co ao suco como indica a TABELA 22. O néctar formulado, só

^úi

â

4
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CAJU

ÁGUA

SUCO + VAPOR

GARRAFAS

CAPSULAS

VAPOR

^
COLHEITA

TRANSPORTE

RECEPÇÃO / PESAGEM

LAVAGEM

J
DESCASTANHAGEM

I
ínf

SELEÇÃO

DESINTEGRAÇÃO

EXTRAÇÃO

l
PRÉ-AQUECI MENTO

DESAERAÇÃO

HOMOGENEIZAÇÃO

ENCHIMENTO

FECHAMENTO

TRATAMENTO TÉRMICO
ÁGUA —^

RESFRIAMENTO

ARMAZENAGEM

^.*.

CASTANHA

PEDÚNCULO

REFUGO

suco

RESÍDUO

FIGURA l - Fluxograma do processamento ao suco integral
de caju (.Anaca^d^um occ.^.d&ntaf.e., L.)-.
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.^; TABELA 22 - Composição empregada na formulação do néctar de
caju (AnacaA.d-íunT o c.c.tde.ntaJie., L.).

\

\

^

Componentes

Suco (L)

Açúcar (kg)-

Água (L)

Acido cítrico (-g).

Proporção

l,Q

O-, 8

4,0

1.0

-a

I

,.ï

'^

v-"':-'."

^- :•• .'.
|s&—^

^ ^-
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,0.f réu um prê-aquecimento âe 70"C/3 min, desaeração e homoge
neização, para seguir com o enchimento a quente em .garrafas
de vidro de 200ml e fechamento com tampas metálicas revesti
das âe plástico. Procedeu-se a seguir O tratamento térmico
de 95"C/5 min, resfriando-se as garrafas apôs este tratamen
to por imersão em agua ate atingir a temperatura de 35°C e
a seguir resfriar ate a temperatura ambiente C.28 C). , esto
cando as garrafas por um período de 4 meses.

II ->' O fluxograma na FIGURA 2 mostra a sequência do pró
cessamento ao néctar de caju.

3.2.7.3 - Processamento do suco clarificado de caju Ccajuí
na).

Os cajus recehidos na Fãb.rica-Escola do Departamen

to âe Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do Ce

ara foram pesados, lavados com agua cloradaC5ppm). y descasta

nhados e selecionados. Apôs a seleção os pedúnculos foram
desintegrados e o suco extraído. No suco extraídoyprocedeu-
-se a clarificação e despectinização com gelatina e enzima
pectinolítica, respectivamente, empregando dosagens e con
diçòes prë-determinadas (.segundo o item 3.2.8).

Apôs a clarificação do suco, procedeu-se a inativa
cão enzimâtica aquecendo-se o suco a 90°C/5min, seguindo-se
a filtração em filtros de feltro para a obtenção ao suco
clarificado, que foi pré-aquecido a 70^C/3min, realizando-
-se, então, o enchimento a quente em garrafas de vidro de
200.ml e o fechamento com capsulas metálicas revestidas de
plástico. Seguinâo-se ao fechamento, realizou-se aquecimen

to a 95"C/90 min para obtenção âa. cor adequada para este
tipo de produto, sendo então.resfriado por imersão em agua

ate a teroperatura C28"C). e estocado nesta temperatura por
um período de 4 meses.

O fluxograma na FIGURA 3 mostra a sequência do pró
cessamento do suco clarificadQ de caju (.cajuína). .
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CASTANHA

PEDUNDULO

REFUGO

suco

RESÍDUO

j

FIGURA 2 - Fluxograma do processamento do néctar de ca
ju Í.Anac.a/td-í.u.m occ-tdenía^e. L.).
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EXTRAÇÃO
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INATIVAÇÂO
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-FILTRAÇÃO

-l
PRE-AQUECIMENTO

•l
ENCHIMENTO

-r
FECHAMENTO

TRATAMENTO
TÉRMICO

•l
RESFRIAMENTO

ARMAZENAGEM
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suco
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SUCO LÍMPIDO (Claro)

BORRA

A;

ï
9

.<

I

a

^

w^
i^

FIGURA 3 - Fluxograma do processamento do suco de caju
i^nacand^u.m occ.A.da.nta.ie., L. >. clarificado.
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3.2.8 -Estabelecimento da dosagem de gelatina, enzima e âe

terminação da atividade enzimâtica no processo de
clarificação do suco de caju

.-^

.1
:1

"I

3.2.8.1 — Dosagem de gelatina para a clarificação do suco

de caju
S3

\

No processo de clarificação, empregou-se gelatina

comestível da marca ROYAL, sendo sua dosagem estabelecida

segundo a metodologia indicada por informação técnica RIVE
a.a7%í.

Tomou-se 15 provetas de 100ml, adicionando a cada,

10,0. ml de suco. A seguir, aâicionou-se a cada proveta âosa

gens crescentes da solução de gelatina a 1%. Operou-se a

floculação ao suco e filtrou-se o conteúdo de cada .proveta

para um Erlenmeyer de 250ml. A partir dos filtrados âe cada

Erlenmeyer^ tomou-se duas alíquotas de 5ml e. adicionou-se
a tubos de ensaios marcados (Ltuhos A e Bi. Aos tubos A,

5-10. gotas de solução de gelatina 1% e aos tubos B, 5-10 go

tas âe solução de tanino 1% como mostra a FIGURA 4,oí>servan

do-se que:

^ - Quando no tubo que continha gelatina Ctubo Aí ha

via formação de turvaçao, o suco estava pouco clarificado

Cnão havia suficiente gelatinal.

- Quando no tubo que continha tanino Ctubo B), h.avia

formação âe turvação, o suco estava clarificado em excesso
Ccontinha gelatina acima do necessário). .

- Quando não havia turvaçao nos tubos A e B o suco

estava clarificado ao máximo Celiminou-se a maior parte do

tanino possível com gelatina^.

I

3.2.8.2 - Dosagem de enzima na despectinização do suco de

caju

.'.I
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No processo de despectinização do suco, empregou-se
a enzima pectinolítica BIOPECTINASE (Biocon ao Brasil Ind.
Ltda).. A enzima .foi adicionada ao suco e o mesmo foi manti

do a 45 C/60 min, tendo um pH: de 4,35. Condições estas âen
tro âa faixa ideal de atividade da Biopectinase que tem uma

faixa de atuação de pH de 2,0-6,2, estando sua faixa õtima
âe pH entre 3,0 a 5,5. Cora relação â temperatura efetiva, a
Biopectinase de maneira geral pode atuar até 65,6 C. Estan
ao as condições do processo de clarificação bastante favora

vèis para a atuaçao âa enzima Biopectinase sobre o suco de
caju.

Para o controle âa dosagem de enzima necessária pa

ra eliminar toda a pectina do suco, empregou-se a metoâolo

gia CPROVA DO ÁLCOOL). , indicada por informações técnica RI_
VÊ 09791):.

O suco, apôs o tratamento com a enzima, foi filtra

do para um Erlenmeyer âe 250ml. Tomou-se lOml do filtrado e

aâicionou-se a uma proveta de 5Qml, adicionando-se a seguir

20ml. âe álcool etílico a 96%, acidificado com 1% âe ácido

clorídrico. Agitou-se a proveta e deixou-se em repouso por

15 min» Apôs esse período, caso na proveta não houvesse for

mação âe nenhuma floculação, indicaria ausência de pectina

no suco. Caso ainda houvesse alguma floculação indicaria '

que a decomposição da pectina não era suficiente, sendo ne
cessârio continuar a reação enzimâtica ou adicionar uma mai
or dosagem de enzima ao suco.

3.2.8.3 - Deterroinação da atividade da pectinesterase no

processo de clarificação do suco de caju

i;K8ig
i:.¥^
^
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•*-ï
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^

Foi determinado segundo a metodologia descrita por

KR?UW R & TWI GG (.19.73)..

o,
Na amostra homogeneizada^ determinou-se o "Brix. Pe

sou-se 10-g da mesma em iim bëquer âe 200ml. Adicionou-se ao

béquer 100.ml de solução âe pectina 1% em solução de NaCl
o,0.,15N. Ajustou-se a temperatura da amostra para 30UC e in

fe-
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Itroduziu-se eletrodo no bêquer.

Manteve-se uma leve e constante agitação âa amostra.
Adicionou-se gotas de hidróxido de -sódio 1,ON ate pH: 7,0-
7y5, e a seguir, gotas de hidróxido Q,02N ate pH 7,5, man
tenâo-se o gotejamento por l min para estabelecer o equilí
brio. Com o pH: 7,5, adicionou-se hidróxido de sódio 0,02N de
uma bureta, ajustando-se a velocidade de adição para manter
o pH: a 7,5, não excedendo o limite âe 7,4-7,6. Alguma varia
çáo acima de 7,5 podia ser corapensaâa por igual variação a
baixo âe 7,5 e vice-versa. Manteve-se a temperatura em 30 C
durante a determinação.

Realizou-se a titulação com hlârõxiâo de sõdio O ,02N
por 10 min. Procedeu-'se o calculo âa atividade enzímãtica
conforme a equação a 'seguir:

PEu x 10 /Cgramas de sólidos solúveis). =

Uni de alcali), .x CN do alcali). x 10 x C°Brixí
tempo Cmin). x (.grama da amostrai x 100.

'.-•^ï^r'';'1'^,"'

•"I
^1

ï

/1
.1^1;

3.2.9; - Estudo âa estabilidade das características quí.micas
e físico-químicas dos processos elahoràdos com pe
dünculo ao caju

o,3.2.a.1 - Sólidos solúveis C^Krix):

Determinado segundo o item 3.2,2.2.

3.2.9.2 - pH

Determinado segundo o item 3.2.2.3.

B
Ï.~S':Íê,
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3.2.9.3 -Acidez total

3.2.2.4

3.2.5.4 - Açucares redutores, em glicose

Determinado de aüordo com o item 3.2.2.5

73

Foi determinada segundo a metodologia do item

ff%^

.':á

".'I

"••:M

.^1

-.1

4
s

\
3.2.9t.5 - Açucares não redutores, em sacarose

Determinado segundo o item 3.2.2.6.

3.2.9.6 - Açucares totais

Foi empregado a metodologia segundo o item 3.2.2.7.

<..
Ite 3.2, 91. 7— Taninos

Determinados segundo o item 3,2.2,8.

3.2.a.8 - Ácido ascôrhico

Determinado de acordo com a metodologia segundo o
item 3.2.2.10..

I"

3.2.3.9.- Pigmentos solúveis em agua

UH!VERS!DADE FEDERAL^DO CEARÁ
' B^Gíeca da Ciências ô TecnoiúQia

PC-7031
Caixa de texto



»%^^;;@^KWf&-y'y-;
%siSS^ï'%'''?.^'::;--. ^ys9

tf •

KtëK

Ill
74

m

>

•m Segundo técnica descrita por MAIA et al^i, C19781.

Pesaram-se 10 gramas da amostra, aâicionaram-se 90
ml de ácido metafosforico a 1% e homogeneizou-se por 3 min
em liquiâificador. Apôs 10 min de repouso, filtrou-se e mis
turou-se 10ml ao filtrado e 10 ml de etanol a 95%. Homoge
neizou-se a mistura, filtrou-se novamente e, em seguida me
diu-se a transmitãncia em espectrofotõmetro a 420nm.

Os resultados foram expressos em %de transmitãncia.

•i

\

3.2.10. - Analise sensorial do néctar e suco clarificado de
caju

A analise sensorial. teve comQ ohjetivo conhecer a
aceitação do consumidor em relação às características de
cor,- odor e sabor do néctar e ao suco clarificado recém pró
cessado e apôs 120 dias âe armazenagem.

Empregou-se uma equipe âe 10. provadores treinados
e aplicou-se, de acordo com CHAVES C19,80)., o método âe "Es^
cala Hëdõnica" estruturada de 7 pontos, onde os valores de

'<!'7 a 1 correspondiam respectivamente a "gostei muito" e "dês
gostei muito", FIGURA 5.

3.2.11 - Análise estatística

Para as características físicas do pedúnculo e da
castanha dos diferentes clones de caju, foram realizadas me
âidas quinzenais, por um' período âe 5 quinzenas, calcula
ram-se as medias, desvio-padrão e coeficiente de variação,
empregando as seguintes formulas;

Médias - x JEi.
N
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Escala Hedõnica estruturada âe 7 pontos:

Instruções: Marque com um círculo somente um número
que indique o grau de gostar para amostra.

\.'

E»

7

6

gostei muito

gostei moderadamente

5 gostei ligeiramente

4 indiferente

3 desgostei ligeiramente

2
desgostei moderadamente

l desgostei muito

FIGURA 5 - Ficha utilizada na analise sensória! do néctar e
suco clarificado de caju.
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Desvio Padrão - S

76
2

(.X, - X).
i áá

N-1

\,

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

Para a análise estatística dos resultados do estudo

químico e físico-químico do suco integral, Suco clarificado
e néctar de caju, empregou-se a analise de variância e o
teste âe TÜKEY, conforme MONTGOMERY Cl 9; 76 í e GOMES Cl 970} .

Analisou-se a estabj-lidaâe dos produtos, levando em

consideração o tempo de armazenagem e o tipo de produto . O

modelo utilizado foi de um experimento f atorial cruzado, com

dois f atares e uma observação por caseia:

.;1
•!i

1

Ï1J + T + K^ + CTBÍ^.j + C^.j

onde

i = l, 2, 3, 4, 5 (.tempo de armazenagem).

l, 2, 3 (.tipo de produto processado).

v
^..

\

senão

T
i

média geral das ohservaçëes ¥. ^

efeito do i-ésimo nível do fator tempo de armazenamen

to, sendo:

Tl

T3

T

T

4

5

tempo inicial

T^ = 30 dias

60 dias

9.0. dias

120 dias

^
^s^Í.
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B^ = efeito do j—ésimo nível do fator tipo âe produto»sen
ao os níveis:

Bl

B2

B
3

<TB'ij

eiJ

= suco integral

nectar

suco clarificado (cajuina)

efeito da interação entre o i-ésirao nível do f a
tor tempo de armazenamento e o j-èsimo nível do
fator tipo de produto

erro casual das observações Y^^

Suposições:

5

i=l

Ti o. e

3

J=l

Bj o

eij N Co,
2

)-, independentes

As hipóteses de interesse são portanto:

H^ (TB) ^. ^ = o (não existe interaçáo)

H^ CTB) ^ ^ ==s= O (existe interação)

O procedimento utilizado foi o desenvolvido por'
TUKEY, da partição da soma de quadrados do resíduo em duas
somas: uma que corresponde ao componente de não aditividade
com um l grau de -liberdade, e outra que corresponde a soma
âe quadrado dos erros, com (a-1)(b-1) graus de liberdade.

Onde não se detectou interaçao testaram-se:
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vã Ho : Ti = °

HI í TÍ r o

H_ : B^ = o
03

H^ : B^ ==o
...;

.\

Nos testes em que pelo menos uma das hipóteses foi
rejeitada, foram feitas comparações múltiplas entre os ni
veis médios dos tratamentos, dois a dois, utilizando-se o
inëtodo de TUKEY.

Para os resultados da analise sensorial, foi usado
o teste de WILCOXON das ordens assinaladas, de acordo com

CAMPOS (1979).. Testou-se o tratamento B (.120 dias apôs o
processamento) em relação ao tratamento A (recèm-processa-
do), para o suco clarificado e o néctar de caju.

O modelo utilizado foi o seguinte:

)

D
i e + ei

•\

onde:

e =

i =

efeito ao tratamento B

l, 2, ......... lu (,NÇ de provadores).

e_. = erro casual

As hipóteses testadas foram:

H_ : e = o (não existe preferência)

H, : e O (.existe uma maior preferência pelo tra
tamento B)

nível âe significãncia = 0,05

A estatística foi definida por:

i-

s.ï*&,.
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1=1
°iAi

-i:a
-s

'"sâ

onde:

I

,:^- 0^ = o. posto dos D^ = (B^ - A^) em ordem crescente

A^ = o se A^ B^
<

1/2 se A^ = B^

^
l se A^ Bi' i l, 2, 10.

*

ti ca W .

Rejeitam-se H^ se W_ valor calculado da estatís
~0 c

•

i:;-
£'
iffi ^''.;;'i ; ..'.•'•'-'.

.'fc.^
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4 - RESULTADOS E DISCUSSÃO

l';ll
'ia

4.1 - Características físicas dp pedúnculo e castanha do
•I

I

\

v

^

Os resultados estatísticos Cmêdia, desvio padrão e
coeficiente âë variação) do acompanhamento quinzenal das ca
racterísticas físicas ao pedúnculo do caju dos diferentes
clones CCP-76, CP-1001 e CP-06) são apresentados nas TABE
LAS 23, 24 e 25. As características consideradas foram obti

das quinzenalmente, a partir da medida obtida de 10 frutos
escolhidos ao acaso para cada clone.

Com relação ao peso médio total dos frutos obtidos
quinzenalmente para o CP-76 (.TABELA 23) e CP-1001 (.TABELA
24)., ob.s:erva-se que os maiores e menores valores ao peso me
dio foram alcançados na quinta e terceira quinzena, respect^
vãmente. Sendo para o CP-76 de 142,76g e 109,77g e para o
CP-1001 9-0.,82g e 65,33g. Para o CP-06 (.TABELA 25).omaior va
lor foi alcançado na quinta quinzena 115,46g e o menor na
primeira quinzena. 85,05g. De acordo com os resultados de TRE
VÁS FILHO(1971]i , o peso médio e o peso máximo do fruto obta^
ao âe 30 tipos morfológicos de caju foram 74,42g e 179,90g
respectivamente, enquanto SOLER Sr BRA.NDAO (1984) encontraram
para valores médios de caju amarelos e vermelhos respectiva
mente 142,Og e 135,5g. Observa-se, portanto, estarem os re
saltados compativeis com a media de pesos encontrados nos
trabalhos aos citados pesquisadores.

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

da que os valores do coeficiente de variação dentro de um

-!

80



,?"ï-S^ïl'ï; %'sï;^' 'ï;.. :ï' •^v^sy :3Kft-v •1

fê.:!ï
Kï

81

TABELA 23 - Resultados estatísticos das características fí
sicas do pedúnculo do caju (^ncLc.a.^d^u.mOc.c.^de.'n
ta.ie., L.) para o acompanhamento quinzenal do cio
ne.CP-76,

.^^€ I

Determinações *
Quinzena de

safra

Coeficiente

Media Desvio padrão ^ variação
(x) (C.V.)

Comprimento do

fruto (cm)

Diâmetro maior(cm)

^
•^

Diâmetro menor(cm)

Peso do fruto (g).

1a

2a

3a

4a

5a

1a

2a

3a

4a

5a

1a

2a

3a

4a

5a

1a

2a

a3

^

5a

8,9.820

9,9133

7,2665

7,8283

7,7490.

5,8000

6,0453

3,7120

3,9980

3,9& 70.

4,6493

4,9420

2,5410

3,0650

2,9920

112,4310

140,6596

109,7777

129,5500

142,7600

O-,7593

Q, 6.96 9

Q, 9016

0,7224

0,4746

0,5796

0,3608

0,, 5127

0,7172

0,5318

0,4515

0,6059

0,5973

0,7369

0,4913

23,7978

19,6596

27,8099

34,776.2

25,2931

8,4536

7,0.305

12,4085

9,2284

6,1247

9,9940

5,9696

13,8121

17,9114

13,4055

9,7121

12,26.19.

23,5064

24,0427

16,4237

21,1389

14,0258

25,3329

26,8421

17,7172

1

'Ã
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a

•?3

;1"3

•^l

ic
De te rmin ac oe s

Quinzena•de

safra

Peso do pedúnculo

(g)

Media

(x)

Desvio padrão coeficiente
(S)

1a

2a

a

^'

3

^

5a

103,3172

129,1733

9.9., 7555

119,5083

132,8000

22,3695

18,2866

27,0843

33,4695

24,5299.

de variação
(c.v.)

22,6192

14,1566

27,1507

28,0055

18,4714

Volume do fruto

(cm )

^

1a

2a

3a

4a

5a

129,62Q6

157,3333

117,0000

149,1666

147,0000

30,999.8

22,1896

28,8553

31,9445

22,6623

23,9151

14,1035

24,6627

21,4153

15,3961

"^

Densidade do
3

fruto(g/cm )

1a

2a

3a

4a

5a

0,8775

0,8557

0,9016

0,8692

0,9691

* - Media quinzenal de 10 frutos

0,0639

0,0466

0,0579

0,0460

0,0498

7,2832

5,4559

6,4270

5,2978

5,1453

^dfct-
•â
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'TABELA 24 - Resultados estatísticos das características fí
slcas do pedúnculo ao caju (Ada.caA.á-cum occ-ccíen
tate., L.) para o acompanhamento quinzenal ao cio
ne CP-1001.

I

;1
.ff^
^

,:fil
I

I

Determinações
•;;,'.

Comprimento do

fruto (cm)
\

Quinzena de

safra

Media

(x)

Coeficiente

Desvio padrão ^ ^ariação
(s) .Cc.v.)

1a

2a

3a
a4

5a

7.7026

8,0013

7.6890.

7,Q154

6,6290

0.7157

0,5293

0,686:4

O-, 4315

0., 6 9.0.0

9.2859

6,6155

8,9.278

6;, 15 21

10,40.88

j

s

a

Diaiaetro maior (cm)

*

l

2a

3a

4a

5a

4,7678

4,9633

4.8200

2,8327

3,2150

0., 5 746

O-,3756

0,5043

0,4341

0,3793

12,0535

7,5679

10,4632

16,4909

11,7980.

a

^'
Diâmetro menor(cm)

l

2a

3a

4a

5a

4,0752

4,1373

3.8650

2,3945

2,9670

0,4469

0., 4890:

0,476ST-

0,2986

0,5283

10., 96 84

11,8202

12,340.1

16,6451

26,8600.

Peso do fruto(g)

1a

2a

3a

4a

5a

68,2555

75,7866

65,3333

82,4818

9.0.8200.

18,1625

11,7144

15,4713

11,1000

20,0698

26,609.6

15,4571

23,6806

13,4575

22,0.984

K--
M

"s® '-.?-::•
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TABELA 24 - Continuação

#ii

A

I

Determinações"
Quinzena de

safra

Peso do pedúnculo

(g)

Media Desvio padrão

(ï) (S)

al

2a

3-a

4a

5a

61,5555

67,9200

58,2222

75,0181

82.8400

17,2455

11,1790

14,6429-

13,0522

19,3728

Coeficiente

de variação

(c.v.)

28,0163

16,4591

25,150.1

17,3988

23,3859

.^.3

.-'^

ã

•ï<

•í

3-
Volume (cm").

1a

2a

3a

4a

5a

87,0000

86,6666

76,5833

87,2727

89,0000

23,2303

15,5685

18,4659

14,0963

20,7899

26:, 70.15

17,9637

24,1122

16., 15 20

23,3595

3.
Densidade(g/cm )

N
t

1a

2a

3a

4a

5a

0,7858

0,8792

0,8347

0,9527

1,0282

0,0436

0,0473

0,0365

0,0697

0,0797

5,559.4

5,3805

4,3684

7,3136

7,7588

* .- Media quinzenal de 10 frutos.

^
•!
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.TABELA 25 — Resultados estatísticos das características fí.
sicas do pedúnculo do caju CAnacaA.d-tu.m oc.c.^.d&n
tatí. L.) para o acompanhamento quinzenal do cio
ne CP-06.

^"M
'M

.'?i
'^

\1

,;1

'K

f'ÍÍ

l:;t

'̂ill11
;ç

M
ÏÏ

ï..^;^-
IfV.»^
';:' .'Lí

^-

Determinações".

Compriinento do

fruto (cm)

Quinzena de

safra

Media Desvio padrão coeficíente
^ ^ de variação

(C .V.).

Diâmetro maior(cm)

Diâmetro menor(cm)

lá

2a

3a.

4a

5a

1a

2a

3a

4a

5a

1a

2a

3a

4a

5a

8,6347

.9,7960

8,7745

8,639-0

7,3806

5,110Q

5,3988

5,2372

5,1663

3,5466

3,5688

4,2573

3,8427

3,5318

2,3013

1,0780

O., 60.61

Q,5222

Q, 6645

1,0706

O., 56 75

0,4090

0,3322

0,4801

0,3824

0,3829

0,4334

0,5727

0,4824

0,3109

12,8306:

6,1873

5,9514

7.6:930

14,5057

11,10.57

7,5847

6,3434

9,2930

10,7827

10,7290

10,8854

14,9043

13,6592

13,5111

^

Peso do fruto(g)

Ia

2a

3a

4a

5a

85,0588

112,6714

92,7818

90,1272

115,4600

27,1013

13,2400

12,0681

16,9214

17,5970

31,8618

11,7510

13,0069

18,7750

15,2408

\ •*"t

B;''.''
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'TABELA 25 - Continuação

L

Coeficiente

^te^naç-oes*. Qui:z:na de "e^a °"v^padr;o de .ar.,çïo
safra (x) (S) (C. V.)

Peso do pedúnculo

(g)

Volume do fruto

(cm3)

Densidade do fruto

(g/cm3)

1a

2a'

3a

4a
5a

1a

2a

3a

.4a

5a

1a

2a

3a

4a

5a

79.5529.

104,8214

96,2363

83,7727

108,1066

106,9375

125,3333

107,6363

101,2727

132,0000

0.7539

0,8985

0,8611

0,9103

0,8963

25,6:769

27,1904

12,0256

16,7881

16,6402

36,9857

16,8465

14,2776

24,2325

19,7122

0,0733

0,0648

Q, O 380

0,1025

0,0513

*,.-• Meais quinzenal de 10. frutos,

32,2765

25,9398

13,9450

20,0401

15,3924

34,5863

13,4414

13,2648

23,9280.

14,9334

9,7271

7,2176

4,4143

11,2600

5,7253

•i
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mesmo clone apresentam valores relativamente diferentes âe

tuna quinzena para outra. Estes resultados demonstram existir

uma certa heterogeneidade com relação 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 pedúnculos dos dife

rentes clones, CP-76 CTABELA23), CP-1001 (TABELA 24) e CP-

06 CTABELA 25), observa-se iim comportamento semelhante ao

do peso total ao fruto com relação ao período de obtenção
de pesos máximos e mínimos durante as quinzenas de amostra

gem. Os elevados valores dos coeficientes de variação para

os pesos dos pedúnculos dos três clones dentro de uma quin

zena e durante as cinco quinzenas de amostragem indicam uma

certa heterogeneidade do peso ao pedúnculo para os três cio
ne s em uma determinada quinzena e no decorrer das cinco quin

zenas.

Na FIGURA. 6 observa-se um comportamento idêntico pa

ra peso médio total dos frutos aos clones CP-1001, CP-76 e

CP-0.6, durante as cinco quinzenas de acompanhamento, apre

sentando um crescimento da 1a para a 2a quinzena, e decree
cimo na 3^ quinzena, retomando o crescimento nas duas ült^

mas quinzenas, com exceção do CP-06, que registrou ainda um
decréscimo na 4a quinzena.

Com relação ao peso médio ao pedúnculo dos clones
CP-10.0.1, CP-76 e CP-0,6 durante as cinco quinzenas de amos^

tragem, verificou-se que os mesmos apresentaram comporta

mento semelhante ao peso médio total dos frutos, com cresce

mento âa 1^ para 2r quinzena, decréscimo na 3^,-retomando o

crescimento nas duas ultimas quinzenas, com exceçao do CP-

0.6, que sõ retomou o crescimento na 4^ para a 5^ quinzena

da amostragem (FIGURA 7)..

Com relação ao comprimento total dos frutos verify
cou-se que para os clones CP-1001 CTABELA 24). eCP-06 (.TABE
LA 25). os valores máximos e mínimos foram obtidos na 2- e

5a quinzena de amostragem respectivamente, enquanto para o
CP-76. (ITABELA 23)_ os comprimentos máximos e mínimos foram
verificados na 2a e 3- quinzena de amostragem respectivamen

t
•^

I
<^

•l

^
i
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FIGURA 6 - Acompanhamento quinzenal ao peso médio do caju(Ana
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te. Foi observado que na maioria das quinzenas o coeficien

te de variação apresentou valores inferiores a 10 e que po
de indicar uma certa tendência a homogeneidade para esta ca

racaterística.

Na FIGURA 8 observa-se que os clones CP-76, CP-1001

e CP-06 apresentaram no decorrer das cinco quinzenas âe a

mostragem uma tendência de redução ao comprimento do fruto,

tendo o C-76 uma maior variação da 2= para a 3^ quinzena.

Para os diâmetros maiores e menores, verificou-se a

não coincidência de período para obtenção aos valores mãxi
mos e minimos destas características para os três clones. Os

valores aos coeficientes de variação apresentaram-se com va

lores relativamente elevados indicando certa heterogeneida

de dentro de uma quinzena e no decorrer das cinco quinzenas

âe aiaostragem.

Com relação ao diâmetro maior (1FIGURA 91) dos pedün
culos, verificou-se que o CP-10,0.1 e CP-06 apresentaram um

comportamento homogéneo ate a 3^ quinzena, quando o CP-10.01

decresceu significativamente, o mesmo acontecendo com o CP-

0.6 na 4- quinzena, enquanto o CP-76 apresentou um decresce
mo na 3::: quinzena, estabilizando em seguida.

Para os diâmetros menores CFIGURA 101 observa-se

que os clones registraram âecrëscimos significativos ã par

tir da 2^ quinzena âe amostragem, quando apresentaram seu

ponto máximo, mostrando a partir daí oscilações significat^_

vás.

Os valores médios para os volumes dos frutos dos

clones, CP-76 CTABELA 23). , CP-1001 (TABELA 24)_ e CP-06 (TA

BELA 25)1., apresentaram elevados coeficientes de variação du^

ran te as cinco quinzenas âe amostragem, indicando certa he

terogeneidaâe de volume para todos os clones dentro das cin

co quinzenas e dentro de uma determinada quinzena. Verifj_

cou-se que os maiores valores para os volumes médios foram

ob-tidos para o CP-76 e os menores para CP-1001.

Podemos observar para o volume médio (FIGURA 11) do

pedúnculo dos CP-76 e CP-06, um crescimento da l- para I-

;'1

f'í

<3-
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iquinzena, e decréscimo na 3-, apresentando ã partir daí com

portamento diversificado, enquanto o CP-1001 apresentou com

portamen,fc:o mais ou menos homo gê neo.

Com relação ã densidade média dos frutos durante as

cinco quinzenas de amostragem, os clones apresentaram peque^

nas diferenças nos valores de uma quinzena para outra, entre

tanto os baixos valores dos- coeficientes de variação finfe
riores a 10.). , dão um indicativo de certa homogeneidade para

os diferentes clones durante as cinco quinzenas.

Verifica-se na FIGURA. 12 que a densidade média do

pedúnculo aos clones CP-76, CP-1001 eCP-06 apresentaram com

portamento mais ou menos homogéneo no decorrer das cinco

quinzenas de amostragem.

As características físicas da castanha do caju dos

clones CP-76, CP-100-1 e CP-06 foram avaliadas quinzenalmen

te, por um período de cinco quinzenas. Para cada quinzena,
tomaram-se 10. castanhas de cada clone e realizaram-se medi

das âe comprimento, diâmetro, peso e densidade. Os resulta

dos estatísticos quinzenais são apresentados nas TABELAS 26,
27 e 28 respectivamente.

Analisando os resultados estatísticos para os clones

CP-76 CTABELA 26)_, CP-10Q1 (TABELA 27) e CP-06 CTABELA 28).,

observamos que o comprimento médio e o diâmetro médio pára

os- três clones não variaram muito de uma quinzena para ou

tra, e que os mesmos apresentaram no decorrer das cinco quin^

zenas baixos valores de coeficiente âe variação (.inferiores

a 10)_, indicando uma certa homogeneidade destas caracteris^

ticas para a castanha dos três clones.

0 peso media das castanhas; para o CP-76, apresentou

valores de coeficientes âe variação inferiores a 10 durante

as quinzenas de amostragem, com exceçao da primeira que mos^

trou um valor de 12,22. Da mesma forma o CP-1001 mostrou os

valores de coeficiente de variação inferiores a 10, indicara
do certa homogeneidade no peso roêâio para as castanhas des^

tes clones. Diferentemente o CP-06 apresentou valores de co

eficiente de variação superiores a 10, indicando haver uma
menor homogeneidade desta característica em relação aos CP-

/^M
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FIGURA. 12 - Acompanhamento quinzenal da densidade média do ca

ju (Anaca^tá-íum çcc^de.nta.t&. L.) para os diferentes
.clones.
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TABELA 26— Resultados estatísticos das características f í'

sicas âa castanha do caju CAnaca/tá-cum oc.c.^.de.n^
tCLte., L.}, para o acompanhamento quinzenal ao
clone CP-76.^

De te rminaçóe s Quinzena da Media Desvio padrão

safra (x) (S)

Coeficiente

de variação

CC.V.)

Comprimento(cm)

1a

2a

3a
4a

5a

3,3QOO

3,3325

3,2692

3,6520

3,3030

0,1349

Q ,2129

0,1590.

0,1562

0,1199

4,0899

6.3894

4,8644

4,2750

3,6313

a

Diâmetro (cm)

I

2a

3a

4a

5a

2,0639

2,0941

2.0341

2,042Q

2,0.444

0-,09E8I

0., 1714

O., 1442

0,1033

0., 09.55

4,7514

8,2681

7,0932

5,0595

4,6.722

a

'^'

Peso (g)

l

2a

3a

4a

5a

9,4666

9,3416

9,2806

9,3000

9,0444

1,2219

0,6643

0,5329

0,6102

0,5395

12,2219

7,1112

6,1730

6,5612

5,9654

I

3
Densidade(g/cm )

1a

2a

3a

4a

5a

1,0265

1,0129

0,9375

0,9684

0,9838

0,0617

0,0521

0,0511

0,0992

0,0501

6,0.107

5,1436

5,1746

10,2437

5,0992

* - Media de 10 castanhas UNiVERSIDADE FEDERAL DO CEARÁ
Bibiioteca de Ciêndas Q TecnoiogJa

í.^..,.sJ»
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•TABELA 27 - Resultados estatísticos das características fí
sicas da castanha de caju (Ana.c.a.A.d^.u.m oc.c.^.dín
ta-te-. L.), para o acompanhamento quinzenal do
clone CP-1001.

Determinações

Quinzena da

safra

Comprimento (cm)

-^v'

tfedia

(x)

Coeficrente
padrão

âe variação

(C .V.).

1a

2a

3a

4a '

5a

3,0841

3,1Q9Q

3,1350

3,1250

3,1533

0,1169

0,, O 9.7 2

Q., O 9:46

0,1820

0,1485

3,7894

3,1281

3,0189

5,8260

4,7125

Diâmetro (cm)

1a

2a

3a

4a

5a

1,910.0

1,9707

1,8860

1,9040

1,9333

0,0628

0,0785

0,1021

0,079.9

G.,0974

3,2879

3,9843

5,4169

4,1%4

5,0380,

Peso (g)

1a

2a

3a
4a

5a

7,4777

8,0400

7,8788

7,8328

7,6555

0,5471

0-, 710 5

0., 55 73

0,5332

0., 3978

7,3175

8,8377

7,0.736

6,8072

5,1969.

3,
Densidade(g/cm)

1a

2a

3a

4a

5a

0,9476

0,9875

0,9146

0,9394

0,9312

0,9617

0,1000

0,0-926

0,0961

0,0943

10,1437

10,1265

10,1267

10,2331

10,1372

* - Media -de 10 castanhas .
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TABELA 28 - Resultados estatísticos das características fí
sicas da castanha âe caju (Anaca^.á^.u.m occ.^dín-
tate-, li.) , para o acompanhamento quinzenal do
clone CP-06.

•i]

Determinações

Quinzena de

safra

Coinprimento (cm)

~>w;

Diâmetro (cm)

Peso (g)

3.
Densidade (.g/cm )

Media

(x)

Coeficiente

de variação

(c.v.l

1a

2a

3a
a4

5a

1a

2a

3a

4a

5a

1a

2a

3a

4a

5a

1a

2a

32

4a

5a

3,0261

3,0335

3,1340

3,0853

3,0988

1,7984

1,8171

1,7830

1,7680

1,7644

6,0750

6,1461

6,3198

6,1334

6,3666

0,9250

0,9326

0.9429

0,9404

0,9328

* - Média de 10 castanhas.

0,1389

0,1533

0., O 924

O., 0.9.15

0,Q 964

Q,Q877

0,0912

0,Q932

0,0573

0,1278

0,8337

0,9996

0,8647

0,8331

0,6855

0,0936

0,0920

0,0.908

0,0915

0,0899

4,5907

5,0549

2,9481

2,9668

2,9-578

4,9.038

5,0.177

4,6649

3,2898

7,2447

13,724%

16,2647

13,6824

13,5830

10,7674

10,1189

9,8676

9,6366

9,6275

9,6469

i

3
I
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•t.

A^



K^

•'-~!°"f.%'';>B .".TL' " ••'•-^- ^•.^-1..^ ^f- ^.J1*. ^"-^ L "- "•^tf-^^^t'f^ft,^^

M

^r

100

76 e CP-1001.

'•^-

Os pesos médios encontrados mostraram-se superiores
aos citados por ESTE VÊS u.966). e BLEINROTH: 01978) para o
CP-76 e CP-100.1, estando os valores ao CP-06 bem próximos
aos valores encontrados pelo último pesquisador.

Os valores ao coeficiente de variação para o compra
mento e diâmetro da castanha dos três clones, apresentaram-
-se bem inferiores aos estabelecidos por ESTEVES (.1966) e
BLE IN ROTH Cl 97 8):.

Na FIGURA 13 observa-se que o comprimento médio da
castanha aos clones CP-76, CP-1001 e CP-0.6 apresentaram um
comportamento bastante estável durante as cinco quinzenas
de amostragem, com exceçao do CP-76 que apresentou lima con
siderãvel variação na 4a quinzena.

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

Para o peso médio da castanha C-FIGURA 15)., o compor
tamento aos clones CP-76, CP-10,0-1 e CP-06 são semelhantes
ao ao diâmetro mëdio das castanhas.

Com relação ã densidade média âa castanha dos CP-
76, CP-10.01 e CP-06, observa-se na FIGURA 16 que a mesma a
presentou uma certa variação principalmente rio .CP-1001 com
um máximo na 2a quinzena e um mínimo na 3- quinzena.

Os percentuais de casca, amêndoa e película âa cas^
tanha dos clones CP-76, CP-100.1 e CP-O.Gsão aoresentados na

TABELA 29, estando os mesmos compatíveis com os obtidos por
ANDRADE C1984}_, segundo os quais a castanh-a é composta de
casca (:69,,14%1, amêndoa f-27,96%í e película 12,30%)..

Na TABELA 3Q são apresentados os resultados ao acom
panhamento-quinzenal da razão ao peso médio dos pedúnculos
e peso médio total dos frutos para o CP-76, CP-10.01 e .CP-06.
Ohserva-se na FIGURA 17, que a razão permanece com uma rela
ti va estabilidade, estando o CP-76 com uma melhor estabili

âade da razão que os outros clones.
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nhã de caju (^na.c.a^.d-iu.m occ^de.nta.ií, L.) para os
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•^' TABELA 29 -
\

Constituição percentual da castanha âe caju
(Ana.c.a.^d^am occ.^de.n.ta.íe.. L.), em casca, amêndoa
e película para diferentes clones.

Determinações Clone CP-06 Clone CP-1001 Clone CP-76

Casca (%)

Jünëndoa (%)

Película

69,97

27,05

2,9.8

70,86

26,37

2,77

70,14

27,26

2,60-

^ir~

TABELA 30 - Razào entre os; pesos médios dos pedúnculos e dos
pesos médios dos pedúnculos + castanhas, para
os diferentes clones de caju (.Ana.ca.^.d^.u.m occ.^
de.n.ta.te-, L.) durante as quinzenas âe amostragem.

^
Clones

1a

Quinzena de safra

2a 3a 4a 5a

CP-1001

CP-76

CP-0.6:

0,901

0,918

D-, 9.3 5

0,896

0,918

a, 9lo-

0,891

0,317

Q., 9.29

0,909

0., 9 22

0:, 9.2 9

0,912

0,930

0^9;36:

~te-

t-

I.
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Determinações químicas e físico-químicas dqs^ diferen-
tes clones de caju

Os resultados referentes ao acompanhamento quinze

nal das características químicas e físico-químicas do pedún

culo aos diferentes clones de caju CCP-76, CP-1001 e CP-06)

estão indicados nas TABELAS 31, 32 e 33.

Em relação ao acompanhamento quinzenal do teor de
umida de para o pedúnculo dos diferentes clones de caju, ob
servou-se que os valores máximos (.86,6 6% I e mínimos (.84,87%).

de i.unidade para o CP-76 CTABELA 31), foram obtidos na tercei
ra e quarta quinzena de amostragem, respectivamente. Para o

CP-100.1 CTABELA 32]_ os valores máximos C86,79%) e mínimos

C85,.50%). foram observados na quinta e na quarta e primeira

quinzena, respectivamente, enquanto o CP-06 CTABELA 33).apre
sentou valores máximos e mínimos de C87,82%). e C86,50%). na

quinta e quarta quinzena, respectivamente.

Nas TABELAS 34, 35 e 36 são apresentados os valores

médios âe umidade dos pedúnculos para os clones CP-76C85 ,98%.J.,

CP-1001 (:86,23%5. e CP-0.6 C87,20%)., obtidos das médias das

determinações durante o acompanhamento quinzenal da umidade.
O teor de umiâade dos pedúnculos para os clones, esta com

patível com os valores de umidade determinados por MOURA
FÉ et alii C1972} (_85,92%í, IBGE a981). C87,1Q%). e MATA et

alii a971). C87,33%1; e ligeiramente inferior ao encontrado
por GUEDES & ORIÃ Ü.978). (:89,22%)_. Segundo POTTER(1973). , ci_
tado por BAIMAC1986)., a maioria das frutas e hortaliças pos^
sul alto teor de agua, sendo em geral super.ior a 70,%.

Podemos observar na FIGURA 18 que ao longo das cin

co quinzenas consecutivos de safra, o comportamento do pedün

culo dos clones CP-76, CP-1001 e CP-06, quanta a umidade,

ë semelhante, apresentando um acréscimo ate a 2^ quinzena,

seguindo-se âe leve decréscimo até a 4- quinzena, crescendo
novamente ate a 5- quinzena,

O teor de cinzas para o acompanhamento quinzenal no

pedúnculo aos diferentes clones, apresentou para o CP-76

..%,

::1

. J
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.^ TABELA 34 - Resultados estatísticos entre as medias das de
terminações químicas e físico-químicas no pedün
culo do caj-u CAnaca^d-cu.ffi oc.c.^.de.ntate., L.) para
o acompanhamento de 5 quinzenas do clone CP-76.

l:.;fe
•'"fe"

-y

Determinações
Media

íx)
Desvio pa

drã3 (SI

Unidaâe C%5. 85,98 0,7288

Cinzas C%). „ 0,32 0,0144

Solictos solúveis (^Brix).. 10,76 Q,5029

pH- " 4,25 0,100a

Acidez total C%). 0,49 O.,0838

Açucares redutores C%í 8,30 0,2209

Açucares não redutores C%í 0^44 Q,1380.

Açucares totals C%)- 8,74 0,1089

Vitainina C úug/lQQgl 158,26 36,8016

Taninos C%í 0., 27 0,0473

Coeficiente de

variação CC.V.)

0,8476

4,4444

4,6746

2,3529

17,2357

2,6615

31,2438

1,2457

23,2538

17,8003 :'3
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TAB.ELA 35 - Resultados estatísticos entre as medias das de
terminações químicas e físico-químicas no pedün
culo do caj'uCAnaca.'ld^.um oc.c.^.de.nta.íe-, L.) para o
acompanhamento âe 5 quinzenas do clone CP-1001.

'«»--

^

Determinações
rêdia

Cx)
Desvio pa

drão CS)

Ooeficiente (te

variação ÍC.V.)

Unidade C%1 86,23 0,6697

Cinzas C%). 0,33 0,0184

Sólidos solúveis í°Brixl 10,04 0,3209

pEL " 4,21 0,1244

Acidez total C%1 0/,47 0,0337

Açucares redutores C%). 8,08 0,0281

Açucares não redutores C%1 0^59 0,988

Açucares totals C%í^ . 9,67 0,0172

Vitaiuina C (jag/LO-O.gl 157,64 29,5015

Taninos C%í Q,31 0,0391

0,7767

5,5681

0,0319.

2,9572

7,4015

0,3476

16,8027

0,1985

18,7142

. 12,7556

. Siï;. ^ ''
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rTABELA 36 - Resultados estatísticos entre as médias das de
terminações químicas e físico-químicas no pedún
culo ao cajuCAnaca/tá-íu.m oc.c-t.danta-êe. L.) para o
acompanhamento de 5 quinzenas do clone CP-06.

Determinações
lEdLa

(x)
Desvio pa

drão CS)

Unida^ C%L 87,20 0,5629

Cinzas C%1 . 0., 32 0,0134

Solidas solúveis CQBrixí 9,74 0,2881

Efí: 4,34 0,1668

Acidez total C%). 0,47 0,0454

Açucares redutores C%í 8,24 Q,2197

Açucares não reâutoiies C%)- 0., 31 0,0,975

Açucares totais C%í 8,55 0^290.7

Vitamina C (rogAO.O.gí 153,20 28,6137-

Taninos (:%). 0., 30 0,0.478

Coeficiente <te

variação ÍC.V.)

0,6454

4,1322

2,9578

3,8452

9,6527

2,6669

31,4412

3,4009.

18,6773

15,8934
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FIGURA 18 -Acompanhamento quinzenal da umidade do pedúncu
lo do caju (Anaca^d-tum occ^d&nía^e, L.) para os
diferentes clones.
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'CTABELA 31) valores máximos (.0,364%) e mínimos CO,300%) na

quarta e segunda quinzena de amostragem, respectivamente; o
CP-1001 (.TABELA 32) mostrou valores máximos (0,360%). e mini
mos CO,310%). na quarta e quinta quinzena âe amostragem e o
CP-06 CTABELA 33] apresentou valores máximos CO,340%) e mi
nimos C-0,304%) na quarta, e terceira quinzena.

Nas TABELAS 34, 35 e 36 são apresentados os valores
médios das cinzas para os clones, CP-76 CO,32%Ï, CP-1001
C0,33%í e CP-06 CO, 32%)., obtidos a partir dos resultados do
acompanhamento quinzenal das cinzas aos pedúnculos. O con
teüâo mëdio de cinzas para o pedúnculo aos clones è compara
vel ao determinado por GUEDES & ORIÃC1978){0 ,32%). , OGÜNMOYELA
C1983); (:0.,33%).; ligeiramente inferior ao encontrado por MOU
RA FÉ et alii, C-1972). C0,38%)_ e superior ao determinado por
MUNSELL C19.50) C0,28%í, citado por OGUNMOYELA C1983)..

Quando a variável observada ë o teor de cinzas, po
demos verificar na FIGURA 19 que os clones CP-76, CP-1001 e
CP-0.6, apresentam razoável estabilidade no comportamento ao
longo das cinco quinzenas de amostragem.

Observando os valores ao acorapanh.amento quinzenal
dos sólidos solúveis ( Brix)_ dos pedúnculos, ohteve-se como
valores máximos e mínimos para ps clones CP-76 CTABELA 31).,
CP-100.1 CTABELA 32). e CP-0.6 CTABELA 331, os valores de 11,50

e 10.,2Q, 10,50 e 9,60 e de 10,1Q e 9.,50 respectivamente.

Os valores médios para os sólidos solúveis dos pe
dünculos dos clones obtidos a partir das cinco quinzenas âe
amostragem para o CP-76 C.TABELA 34)., CP-1001 (.TABELA 35) •e
CP-06 (.TABELA 36)_ foram (;10, 76°Brix)_, (:10 , 04°Brix)_ e (9,74o
BrixLy respectivamente. Os resultados estão compatíveis cora
o valor encontrado por MAIA (1980): (10,70 Brix), MOURA FÉ

,0,
et alii C1972). Ü.O,38"Brix): e apenas ligeiramente

,0,

menores

que o valor determinado por LOPES (1972) (11,38°Brix).

Na FÍGURA. 20 observa-se que o teor de sólidos solu,
veisC°Brix) durante as cinco quinzenas apresenta oscilações
semelhantes para os clones CP-10.01 e CP-76, enquanto o CP-

a 3a e06 permanece estável na 2:=l,
tando um acréscimo da 4a para a 5a

4a
a

quinzenas

quinzena.
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FIGURA 19 - Acompanhamento quinzenal dos teores de cinzas no
pedúnculo do caju (Anaca-^.cí-t.um oc.c^de.nta.^e., L.) pa
ra os diferentes clones.

^~
^

•Ï-.

*



.•;':
^-

y

-g-y-.

•' ' " :l'"lt%"A'''%^®' y®5?S;^SÍïM-^^-:y'

^',:^

I

i

{

117

•m

1,5

11,0

x

CD

^ 10'5

I.
OT 10,0
co
o
Q

W 9,5

9.0h

\

CP- 1001

—— CP- 76

.........^.. cp — o ç

^
/ \
/ \
/. \
/ \

\/
\/
\/

\ \/
\ \/
\ \/ \\

/ \\ / \ ^--\
/ V-\
/\

\ /
\y

.••

..••
..-•

..••
..••••..

•••;

••••••

-<

••-.
••

-'-..
••..

"•.

J^ I

1 2 34
QUINZENA DE AMOSTRAGEM

5
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C^Brix) do pedúnculo do caju (Anaca^d^um occ.^de.n

ta-tQ., L.)_ para os diferentes clones.
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No acompanhamento quinzenal do ' piï. do pedúnculo dos'

diferentes clones de caju, constatou-se que o CP-76 (TABELA

31) apresentou valores máximos e mínimos de C4,40) e C4,15),

respectivamente, que para o CP-1Q01 -CTABELA 32) os valores

máximos e mínimos foram C4,40). e (.4,10), enquanto o CP-06

(.TABELA 33). apresentou os valores de (.4,48) e C4,20) como

máximos e mínimos, respectivamente.

Consultando as TABELAS 34, 35 e 36 observa-se que

os valores médios âe píl para o pedúnculo aos clones CP-76

C4,25)., CP-10.0.1 (.4,21) e CP-06 (:4 , 34)., obtidos das deterrai

nações realizadas nas cinco quinzenas âe amostragem, concor

dam com os resultados apresentados por LOPES (1972), , (.4 ,42). ,
PEREIRA C19.63)_ (:4,35}. e MAIA et alii C1971). (:4,I35..

Com relação 0.0 pH:, o&.serva-se na FIGURA 21 que os

clones CP-10.0.1 e CP-0.6, apresentaram ura comportamento rela

ti vãmente semelhante entre a 2s e 4:=i quinzenas, com um ma

ximo na 3^ quinzena, enquanto o CP-76. apresentou-se hastan

te estável da'2±i a 4^ quinzena, apresentando a seguir ura
crescimento do pH-.

Quanta ã acidez total titulável do pedúnculo dos dl

ferentes clones de caju, durante o acompanhamento quinzenal
o clone CP-76 CTABELA 31)_, mostrou valores máximos e mínimos

âe (LO:, 520% l e CO, 415%)., respectivamente; o CP-10Q1 CTABELA
32). apresentou valores máximos e mínimos âe C0,491%)_ e

(0.,39.6%]., respectivamente, enquanto o CP-0.6 (.TABELA 33)_apre

sentou Valores de (.0,523%)_ e (0,437%)_ como máximos e mini

mos, respectivamente.

Os valores médios para a acidez total titulãvel do

pedúnculo dos diferentes clones de caju nas cinco quinzenas

de amostragem para o CP-76 (TABELA 34)., CP-1001 (TABELA 35)
e CP-0:6 CTABELA 36). foram C0,490.%):, (.0,470%)_ e CO,470%}, rés

pectivaraente. Os resultados são comparáveis com o valor en
contraâo por MOURA FÉ et alii (.19721 (0.,494%), para caju do

tipo amarelo, proveniente de Paca jus, estando ligeiramente

inferior ao encontrado por LOPES (1972) (.0., 520%).. Sendo ain

da inferior ao encontrado por FIGUEIREDO C1984) para o jen^

papo (:0,9.4%). e CASTRO (1981). para a graviola (0,92%)., sendo
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FIGURA 21 - Acompanhamento quinzenal do pH do pedúnculo do ca
ju (Ana.ca^.dlu.m oc.cÁ.díntatí, L.) para os diferen
tes clones.
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bastante superior ao encontrado por BAYMA (11986) CO,17%) pa

ra o mamão.

Em. relação â acidez total, verifica-se na FIGURA 22
que os clones CP-76 eCP-lQQl apresentaram comportamento se

melhante durante as cinco quinzenas de amostragem, enquanto

o CP-0.& Capresentou-se de forma diferente coin um ponto mâxi
mo na 4a quinzena âe amostragem.

No acompanhamento quinzenal do teor de açucares re^

autores no pedúnculo dos diferentes clones de caju, o CP-76
CTABELA 31). apresentou como valores mãximos, respectivamen

te, C8/60%). e C8,00%), o CP-1001 fTABELA 32). mostrou teores

máximos e mínimos âe (:8,24%). e (:7,80.%). e para o CP-06 CTABE
LA 33)1 os valores de C-8,46%5. e C7,93%1 como teores máximos

e míïiimos, respectivamente.

Os teores médios de açucares redutores no pedúnculo

dos âi.ferentes clones de caju, ob.tiâos a partir das determ^i

nações nas: cinco quinzenas de amostragens, para o CP-76 CTA
BELA 34 L, CP-10.0.1 CTABELA 35).. e CP-06 (TABELA 36). foram de

C8,30.%)_, (18,0.8%). e C8,24%)., respectivamente. Os resultados

obtidos são comparáveis aos encontrados por MOURA FÉ et alii
0.972). C8,00%)_ e .MAIA c.19.80). (19,0.0,%)., divergindo ligeiramen

te ao valor citado por OGUNMOYELA 013831 Cllr80%)_.

Na FIGURA 23, observa-se que os clones CP-76 e CP-0.6

apresentaram comportamento semelhante cora um decréscimo até

•a 2r quinzena, crescendo ate a 3'=: quinzena e tornando a de

crescer o teor de açúcares redutores ate a 4a quinzena. O
CP-100.1 apresentou um comportamento diferente com tendência

decrescente no teor de açucares redutores até a 4^ quinzena
e voltando a crescer até a 5a quinzena de amostragem.

Com relação aos açucares não redutores do pedúnculo
aos diferentes clones de caju no decorrer do acompanhamento

quinzenal, o CP-76 (TABELA 31)_ apresentou valores máximos e

mínimos de (:0,63%)_ e (Q, 30.%)., o CP-lOai CTABELA 32). valores

de (:0.,72%L e (:0.,45%í e para o CP-0.6 (TABELA 33Í valores de

(10-,44%}_ e CO-, 20.%). para máximos e mínimos, respectivamente.

Nas-TABELAS 34, 35 e 36 estão indicados os valores

c

J
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inêâios dos açúcares redutores ao pedúnculo dos diferentes
clones de caju para os CP-76 00,44%)., CP-1001 CO, 5 9%) e CP-

06 (.0,31%). y obtidos das determinações durante as cinco quin
zenas de amostragem. O resultado encoAtï-ado por MATA et ali.J^

u-9-71). (_0,29%). é comparável ao valor médio para o CP-06, en

quanto o obtido por MOURA FÉ et alii (:19.72} C-0,38%) aproxi

ma-se do obtido para o CP-76, estando inferiores ao valor

encontrado para o CP-1Q0.1.

Com relação aos açúcares não redutores, observa-se

na FIGURA 24 que os clones CP-76 e CP-10.01 apresentam com

portamento semelh-ante durante as cinco quinzenas de amostra

gem, com um ponto mínimo na 3- e 42 quinzena, respectiva

mente. Para o CP-Q6o comportamento apresenta-se de forma

diferente com um mínimo na 3:? quinzena de amostragem.

Para o acompanhamento quinzenal do teor de açúcares

totais no pedúnculo dos diferentes clones de caju, obser

vou-se que o CP-76 CTABELA 311 apresentou um teor máximo e
mínimo, respectivamente, âe(_8,9.0.%l e (_8,63%)., o CP-1Q01 (:TA

BELA 32). apresentou valores de (:8,87%). e (:8,25%1 e o CP-06
(ÏABELA 331 mostrou como teores máximos è mínimos, respecti_
vãmente os valores de (18,9.0.% l e (.8,16%):.

Como valores médios para os teores de açucares to
tais ao pedúnculo dos diferentes clones durante o período
de acompanhamento de cinco quinzenas de amostragem, os cio

nes CP-76, CP-100.1 e CP-0.6 apresentaram valores mëâios de

(_8,74%í., C9r,67%), e C8,55%)., respectivamente, como indicados
nas TABELAS 34, 35 e 36. Os resultados obtidos concordam com

os valores estabelecidos nos trabalhos âeMAIAet alii(1971).

(:9.,291%)_, MOURA FÉ et alii (1972). C8, 33%). , GUEDES & ORIÂC1978):

C8,77%); e LOPES ü-9721 C8,63%)_, divergindo bastante do valor

estabelecido por FALADE (.19-81Í. (.14 ,8%í , para caju do tipo ama
relo.

Quando a variável observada ë o teor de açúcares to

tais, FIGURA. 25, verifica-se que durante as cinco quinzenas

de amostragem os clones CP-76, CP-10.0.1 eCP-0.6 apresentaram

um comportamento bastante homogéneo.

No que tange ao teor de acido ascorhico do peduncu

.1
^

i::iÏ

^1
...I

I
:1

Ï

ïl
^

:-ïi

.1

..I

.1

'^•:



 
'"v

."^i

•*;.

t

i

\

124

•"^a

^
^

\

•-ï.

ô?

í
I
üï
u

i

0.7

' 0,6

0,5

0.4

0,3

0,2

0.1

y

CP - 1001
—— CP - 76

•"—••••— CP ~ 06
<<

<\
/ \

/
\y
\^

/ \
^

\
\
\
v
\
\
\
v
\
\
\
\
\

••. \
•••

\ ..••

..•••-. \^ ..•••-.
.-•

..••
..••••. .••'.

..•••••
•••

•••

^

\
'.

•••
•••

.••

'•••••.....••"

±

1Co. 2a 3a 4a

QUINZENA DE AMOSTRAGEM

5a

^~ FIGURA 24 - Acompanhamento quinzenal dos. açucares não reduto
res do pedúnculo do caju (^naca.ld^u.m oc.c.tde.ntaiv.,

L.) para os diferentes clones.

E..'
^_



^^

"ï,

;:--..;"3?"^;.":"°~ ^'•flwK'

^"fSï.v-SflK y
iS^S-"S'sf°K^'':'

@1;

i

:^.
•^--:

^

125

^

iív.

:a-

lOh

/

°Ï e|-
üï

1^
üï ^\-
ÜJ
Q:
<t
o

*•=)

§•4

2h

CP- 1001

CP - 76

CP- 06

"••••......-•'••
.••••

/

I

1a 2a 3a 4a

QUINZENA DE AMOSTRAGEM

5Ca

FIGURA 25 - Acompanhamento quinzenal dos açucares totais
pedúnculo do caju (Anaca/td^um occ^de.ntaíe., '
L.) para os diferentes clones.

do



y,'^^

126

^

t-

[

lo dos diferentes clones de caju durante as cinco quinzenas

âe amostragem, verificou-se que o CP-76 CTABELA 31) apresen
tou valores máximos e mínimos de (196,08mg/100g) e C104,60
mg/lQQg)., respectivamente, no CP-1001 CTABELA 321 valores de
ü-96,08mg/10Qg). e C124,18mg/100g) como máximos e mínimos,
respectivamente, e no CP-06 (.TABELA 33Í o máximo de C.183 ,00mg/
IQO.g). e mínimo de C116,64mg/100g) .

Como valores médios para o teor de acido ascõrbico
nos pedúnculos dos diferentes clones âe caju, obtidos a par
tir das determinações nas cinco quinzenas âe amostragem pa
rao CP-76 CTABELA 34), CP-10.01 CTABELA 35). e CP-06 CTABELA
36):, obtiveram-seÜ-58,,26mg/100gï, a57,64mg/100g). e (;153,2Q
mg/10.0)., respectivamente. Os valores ob.tidos concordam com
os estabelecidos por^MOÜRA FÉ et alii C1972). para caju ver
melho (J.63,7mg7l00g). e amarelo (1152, Smg/lOOg), provenientes
de Paca j us, divergindo um pouco do valor médio estabelecido
por TREVAS FILHO a971)_ C181,9rag/100.g). , porém bastante infe
rior ao estabelecido por MAIA et ali id 9.71 í (:213, 3mg/100g): ,
LOPES C19;72)- C235,85mg/100g), e GUEDES & ORIÃ (:1978)_ C267,54
mg/10-O.gl. De acordo com MAIA & SOARES C19-70)L, o caju apre
senta grande variabilidade no teor de vitamina C, tendo os
mesmos encontrado valores máximos- de C387mg/10.0g)_ e mínimos
âe (3.56,0.mg/lQOg). para cajus colhidos em um mesmo pomar. A
variação encontrada para o teor de acido as corbico no caju,
enquaâra-se nas considerações feitas por 3RAVERMAN C1967)L,
citadas por FIGUEIREDO (J.984), segundo as quais uma mesma
variedade vegetal não apresenta os mesmos percentuais âe a
eido ascõrblco, podendo haver, inclusive, alterações desses
teores em diferentes partes de um mesmo fruto.

De acordo com o sistema de classificação aos frutos,

segundo os seus percentuais em vitaminas, proposto por BAZO
RI (1936). constante na TABELA 6, os pedúnculos dos clones
CP-76, CP-10.0-1 e CP-0.6 podem ser considerados excelentes fon
tes de vitamina C.

Na FIGURA 26, apresenta-se o acompanhamento quinze

nal do teor de acido ascõrhico no pedúnculo dos clones CP-
76, CP-10.0.1 e CP-06, verificanâo-se que o CP-1001 e CP-06 a
presentaram comportamento semelhante com tendência a decree
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cer o teor de ácido ascôrbico a partir da 3- quinzena de
amostragem. O CP-76 apresentou ura comportamento diferente

com um mínimo na 2a quinzena, provavelmente devido a alguma
imprecisão no preparo da amostra.

O teor âe taninos do pedúnculo dos diferentes cio

nes âe caju, durante as cinco quinzenas âe amostragem, ap re

sentou para o CP-76 CTABELA 31). valores máximos e mínimos

de CO, 324%). e CO.,215%}. respectivamente, o CP-10.01 (TABELA

32Ï valores de C0,369%í e 00,274%) e o CP-06 CTABELA 33) va

lores de CO., 35 2%). e CO., 264%), como valores máximos e mini

mos, respectivamente.

As TABELAS 34, 35 e 36, respectivamente, para o CP-

76, CP-1Q0.1 e CP-0.6 apresentam como valores médios para os

teores de taninos, obtidos das determinações durante as cin

co quinzenas os valores de C0.,27%í, (:0.,31%). e CO,3Q%Í. Os

resultados mostraram-se compatíveis com os de LIMA et alii
(JL949.)_ CQ, 3 78% l e MOURA FÉ et al i i (l S 721 para caju ao tipo
amarelo CO-, 345%)., porém superiores aos resultados estabele

eidos por LOPES C-I972Ï C0,110%ï.

Na FIGURA 27, verifica-se que o teor de taninos no

pedúnculo dos clones CP-76, CP-1001 e CP-0;6 apresenta-se com

certa variação, tendo, no entanto, o CP-10,01 uma certa esta
bilidade nos seus teores a partir âa 2a quinzena de amos^
tr age ra.

Na determinação de proteína do pedúnculo dos dife
rentes clones de caju, conforme TABELA 37, verifica-se para

o CP-76, CP-10-0.1 e CP-06, foram respectivamente de (0,9,2%]_,

C0,75%)_ e (.0., 64%).. Os resultados obtidos são comparáveis aos

estabelecidos por MOURA FÉ et alii C19-72): (:0,82%) para caju
do tipo vermelho, proveniente de Pacajus, por MAIA et alii

0971). CO., 71%). e GUEDES & ORIÂ (:19178)_ CO,63%)., porem aupen

or aos valores obtidos por FALADE (.1981). para caju amarelo

(:0.,24%í e vermelho (0.,23%).. Segundo POTTER (.1968)., os frutos

apresentam como característica um alto teor de umidade e bai^

xos percentuais âe proteínas e lipídios. Os resultados con

firmam a afirmação de CZYHRINCIW (196S)_ de que os frutos trq

picais apresentam pequena quantidade de proteína, âestacan

I.'
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TABELA 37 ~ Valores percentuais de proteína, fibra e roine
rats no .pedúnculo do caju ÇA.na.c.a^.d^u.m dcc-crfenía
íe., L. ï de diferentes clones.

Determinações Clone

CP-06

Proteína (%)

Fibra '(%)

Ferro (mg Fe/lOOg).

Cálcio (mg Ca/lOOg)

Fósforo (mg P^O^/lOOg).

•^r-

0,64
0,2Q
0,24

16,00

26,80

Clone

CP-76

0,92

0,0.6

0,31

16,75

30,55.

Clone

CP-1001

0,75

Q, 14

0,28

13,65

25,85

^
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âo-se o coco C3,5%), o abacate (.1,5%). ea banana C-l/2%)
•

mo os mais ricos.

co

Com relação ao teor de fibra no pedúnculo aos dife
rentes clones de caju, observa-se na TABELA 37 que os valo
rés estabelecidos para o CP-76, CP-1001 e CP-06, respectiva
mente, foram âe CO,06%):, CO,14%). e (0,20%1. Os resultados '

obtidos mostram-se bastantes inferiores aos obtidos por GUE
DÊS & ORIÃ C1978). C0/39%í, OGUNMOYELA 0983). CO,64%1 e IBGE

(.1981). {1,50%Ï, estando no entanto dentro da faixa de valo

rés apresentada por HAENDLER & DUVERNEVIL (1970) (0,04 a
O-, 60.%)..

Observando-se os valores encontrados para os mine

rais nos pedúnculos dos diferentes clones âe caju, verifi
ca-s-e na TABEIjA 37 que no CP-76 os teores de ferro, cálcio
e fósforo fora, respectivamente, âe (.0 , 31mg/100g). , (.'16,75mg/

100-g). e C30.,55mg/100g). , para o CP-10.0.1 os valores foram de
C0-,28mg/10.0.g). para o ferro, C13,65rag/100.g5. para o cálcio e
(125,85mg/10.0.g)_ de fósforo, no CP-06 os v&lores de ferro,cal
cio.e fósforo estabelecidos foram de CO ,24mg/100g) , ('16,00
mg/.lOOg). e C-26, SOmg/lOOg),, respectivamente. Examinando-se '
os teores de ferro no pedúnculo dos diferentes clones, ob
serva-se que os resultados estabelecidos são comparáveis com
os obitidos. por MOURA FÉ et alii C19.72)_para caju ao tipo ama
relo CO, 36mg/10,0.g). e tipo vermelho (.0., 35rag/100g) e por LOPES
C1972). C-0,29.mg/100g) , estando entretanto bem abaixo dos va
lores encontrados por MATA et alii (.1971). (0,575mg/100g) , '
GUEDES & ORIÃ (.1978). ( O , 44mg/100g) e OGUNMOYELA (1983) '
(.0,64mg/100g). . Com relação ao cálcio no pedúnculo dos dife
rentes clones, os resultados estão compatíveis com os valo
res de MOURA FÉ et alii (.19.72) para caju do tipo amarelo
Ü-4/43mg/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 (_19.7I) (12,2mg/lQQg) e tQdos.muito aciroa doa .resul,
tados de OGUNMOYELA (1983) (3,10mg/100g), LOPES (1972) (l,00
mg/lOO.g). e GUEDES & ORIÂ (1978) (l,12mg/100g). O teor de fos
foro nos diferentes clones apresentou-se semelhante ao vai
lor obtido por LOPES (19.72). (.29 ,20-mg/lOO-g) , porem bem acima
aos valores encontrados por , GUEDES & ORIÂ (1978) (12,54
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mg/lOOg)., HAENDLER & DUVERNEVIL C197Q);

OGUNMOYELA 0.19 83 í C17,10mg/100g):.

C6,10mg/100g} e

Considerando o sistema de cl.assificaçao dos frutos,

de acordo com seus teores de cálcio, ferro e fósforo, pró

posto por BAZORI C1&36)., constante na TABELA 9, os pedüncu

los dos clones de caju podem ser considerados uma fonte re

guiar de fósforo, fraca fonte âe ferro e regular fonte de

cálcio para o CP-06, CP-76 e fraca para o CP-1001.

Na TABELA 38, estão apresentados os resultados das

determinações químicas e físico-químlcas âa amêndoa âa cãs
tanha de caju dos diferentes clones âe caju.

Quanto ao teor âe umidade observou-se para o CP-76,

CP-10.0.1 e CP-06,valores de C7,29%)., C7,17%)_ e (:7,57%):, rés

pectivãmente. Os resultados estabelecidos para os diferen

te.s clones são semelhantes •aos obtidos por DAMODARAN & SI_

VASWAMY 09.36):- 07,0-7,5%)., estando dentro da faixa de valo

rés obtido por MAIA C1S8QL C7 ,60-9;, 80-%)., a qual representa

o acompanhamento durante dez semanas de safra, porem supera

or aos resultados obtidos por CAVALCANTE (.1980.). (:6,31%)., ES
TEVÊS (19:66). C5,46% l e IBGE Cl 9 81). C4, 0.0.%)..

Com relação aos teores de cinzas os valores obtidos

foram de C2,87%)L, (2,75%\ e (;2,84%í, respectivamente, para

o CP-76, CP-10.0-1 e CP-0.6, apresentanâo-se bastante próximos

aos valores estabelecidos por DAMODARAN & SIVASWAMY C1936).

(.2,50.%). e por MA IA et alii (_1971)_ para amêndoa de caju pró

veniente de Pacajus (12,62%)., porém superior ao encontrado

por GUIMARÃES & PECHNIK 0956). 0,70%)_.

O conteúdo lipídico da amêndoa da castanha de caju

dos diferentes clones, apresentou-se corn percentuais de

(39:,69%);, (A7,5S%\ e (j46 , 81%). para o CP-76 , CP-1001 e CP-06,

respectivamente. Os resultados concordam os obtidos por

KAPÜR et alj^i C1952):, citados por ANDRADE (.1984):, estabele

cendo valores de (141,57 a 47,15%)_ para o conteúdo lipíâico
na amêndoa da castanha de caju. Os valores de (45,80).,

(:47,00%)., C37,0.a%)_ e (46,30%).. foram estabelecidos por ESTE

VÊS (19.66)., GUIMARÃES & PECHNIK (19561., FRANCO (19 82) e IBGE

(1981)., respectivamente.

^
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TABELA 38 - Características químicas e físico-quïmicas da
amêndoa de cãs j u CAna.ca./td^.um oc.c.'ide.nta.te-, L.) de
diferentes 'clones.

•'3

^

**
Determinações Clone

CP-76

Clone

CP-10 O l

Unidade C%1

Cinzas C%1 -

Extrato etéreo C%1

Proteína C%) .

Carboidratos totais C%1

Acidez livre C% de acido

olëioo),

Índice âe peroxido OriEqAg). *

Ferro Cmg FeAOOg).

Cálcio Cing Ca/lOOg).

Fósforo (rog P^/lOQg).

7,57

-• 2,84

46,81.

20,51

22,27

3,OQ

0,468

6,13

55,7Q

713,40

7,17

2,75

47,58

21,61

20-, 89

2,45

0,485

6,53

69,0.2

708,30

Clone

CP-06

7,29

2,87

39,69

24,63

25,52

2,98

0,493

6,46

65,23

71Q.OO

** -

* —

Não foi feito o acompanhamento quinzenal das caracterís

ticas químicas e físico-químicas da amêndoa, em virtu
de âa quantidade da amostra de amêndoa ser insuficien

te para todas as analises.

Determinado no óleo da amêndoa.

i\
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O teor proteico estabelecido para a amêndoa âa cãs

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

tèico obtido para o CP-100.1 e CP-06 esta de acordo com os

teores obtidos por ESTEVES (.1966). (.20,00%), GUIMARÃES & PE

CHNIK (.1956). (.20,9.0%). e CAVALCANTE Cl 9831 (20,40%), enquanto

o CP-76 apresenta um teor proteico semelhante ao estabeleci

do por MAIA 09801 (.23,50%)..

Com relação ao teor de carboidratos totais na amën

doa da castanha de caju dos clones CP-76, CP-1001 e CP-06,

foram estabelecidos os seguintes valores (_25,52%), (.20,89%)

e. 0-22,27%).. Os valores apresentara-se compatíveis com os re

sultaâos encontrados por MATA et alii^ (.19 71). para amêndoas,

provenientes de diversas regiões ao Ceara, apresentando um

valor mínimo de 0-18,05%). e máximo de (127,33%). para amêndoas

provenientes de Paracuru e Pacajus respectivamente. KAPUR

et alii (J.9.52I, citado por ANDRADE (:19'84):, apresentam em

seus textos um conteúdo de C22,30.%). de carboidratos'na amën

doa da castanha de caju. ~ .

Os valores estabelecidos para o percentual de aci

dez livre C% acido olèico). para a amêndoa da castanha de ca

ju dos clones CP-76, CP-1001 e CP-06, foram de (:2,98%).,

C2,45%)_ e (.3,0.0.%}., respectivamente. Os resultados apresen

tam-se um pouco abaixo do valor encontrado por MATA et^ alii

a.9.82)., para a farinha âa amêndoa de caju (13,50%). e superior

ao estabelecido por OJEH- (.19.81). no õleo da amêndoa de caju

a, i9%)-.

Em relação ao Índice de perõxido, as amêndoas da cas^
tanha de caju dos clones CP-76, CP-100-1 e CP-0.6 apresenta^

ram valores de CO,493mEq/kg)., CO., 485mEq/kg) e CO,468mEq/kg).,

concordando com o resultado apresentado por OJEH (1981)

CO,49mEq/kg)., porém bastante inferior ao estabelecido por

MAIA et alii (.1982). (42,OOmEqAg) para farinha da amêndoa

de caju. De acordo com textos de HART & FISHER (1971), cita

aos por ANDRADE (1984)_, muitos laboratórios, consideram o

valor de peroxide de 20mEq/kg, em óleos de origem animal e

70jnEq/kg no •de origem vegetal, com ponto de rancidez.

••^
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Quanto aos minerais encontrados na amêndoa da casta

nhã âe caju para os diferentes clones, verificou-se que no

CP-76 os teores de ferro, cálcio e fósforo foram respectiva

mente âe (6,46mg/100g), C65,23mg/100g) e C710^OOmg/lOOgl, pa

ra CP-1001 estabeleceram-se (.6,53mg/100g). , (.69 ,02mg/100g) e

C708,30mg/100.g). como percentuais de ferro, cálcio e fósforo

e no CP-0.6 os valores encontrados foram de (.6,13mg/100g) ,

C55,7Qmg/100g). e (.713,40mg/100gí para ferro, cãlcio e fõsfo

ro. Com relação aos percentuais âe ferro estabelecidos para

a amêndoa da castanha dos diferentes clones, os mesmos apre

sentaram-se dentro da faixa de valores obtido por MAIA et

alii (1971) para amêndoas, provenientes de seis diferentes

localidades do Ceara, mostrando teor mínimo para amêndoa de

Uruburetama C6,0-Qmg/10,Og)^ e mãximo para amêndoa de Paca jus

C-6,72mg/100g)_, porem bastante superior aos percentuais cita

aos por FRANCO C1982). e IBGE ClQSl). , (l, 80.mg/100g). e (3,60.

mg/lO.Qg).. O teor de cálcio na amêndoa da castanha de caju

para os clones CP-76, CP-100_1 e CP-06, concordam com a fa^

xá de valores ohtiâos para amêndoas da castanha âe caju âe

seis diferentes localidades, do Ceara, apresentando um valor

mínimo âe (.43,45mg/10.0.g). para amêndoa proveniente de Urub]j

retama e máximo de C71737mg/100g)_ para amêndoa proveniente

âe Caucaia, estabelecido por MAIA et alii C1971)., mostran

do-se porém inferior aos valores estabelecidos por FRANCO

(.19.82)_ C240,0,0mg/10-0g). e GUIMARÃES & PECHNIK.Cl 956) C165mg/
10.0.g5.. As amêndoas das castanhas dos clones CP-76, CP-100.1

e CP-0.6 apresentaram valores de fósforo inferiores aos obtí
dos por PEREIRA & PEREIRA C19.66)_ (l.177,SOmg/lOQg) e supera
ores aos establecidos por FRANCO (_1982). C580.,0.0mg/10.0g) e
GUIMARÃES & PECHNIK (1956), (:49.0mg/100g)..

Considerando o sistema de classificação aos frutos,

proposto por BAZORI (11936). , de acordo com seus teores de cãl^

cio, fósforo e ferro, apresentado na TABELA 9, a amêndoa da

castanha de caju po-e ser considerada como boa fonte de cãl^

cio, ferro e fósforo.

Na TABELA 39 são apresentados os valores de umidaâe
e extrato etéreo para a casca âa castanha de caju dos clones

CP-76, CP-1001 e CP-06. Os percentuais obtidos estão bem pró

i

K-:;

F•^í.
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t? TABELA 39 -Características físico-químicas e químicas da
casca da ca.stanha de caju ÇAna.c.cLn.d^.u.m o c.c.^.de-nta
i-e., L.í de diferentes clones.

i i

Determinações
Clone

CP-7 6

Clone

CP-O 6

Clone

CP-1001

Umi da de C%í

Extraio etéreo [%1

8,19

33,06

7,86

31,92

11,10

29,29

:1:»

^-

R.'
KSA.
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) r ximos aos valores estabelecidos por MATA C1980.), , em que as

umiâade e extrato etéreo foram, respectivamente, C7,80%) e
C34,00%). e por ESTEVES (;1966]L com (.9,37%). e (29,01%).

4.3 - Coinposiçao percentual dos ácidos graxos da f ração
lipídica da amênâoa da castanha de caju ÇAncLc.a.^.d^u.m
oc.c.^ide.nta.te-, L. l para os diferentes clones

^s

^v^'

Os: resultados referentes as analises qualitativa e

quantitativa dos ácidos graxos da fração lipídica âa amên

doa da castanha, aos diferentes clones âe caju, s ao apresen
tados nas TABELAS 40. e 41.

^

Na TABELA 40. são apresentados. os percentuais dos a

eidos graxas identificados na amêndoa da castanha de caju

para os: clones CP-76, CP-100.1 e CP-0.6, apresentando-se em

ordem crescente âe percentuais, em todos os clones, o acido

palmítico CC^g o)-» esteárico (-C^3;Q)^ linolêico CC-^g 2) e
olèico CC^Q^)., confirmando os resultados âe outros pesqui

sadores como ANDRADE 0884)_, OJEH-C1981). eMAIA & STULL (1977). .

Outros ácidos graxas, como o palmitolëico CCi^^ ). estabele

eido por MATA & STULL (:19,77)_ e OJEH: C19.81). e linolénico

(:C18:3)- por JACOMAIN C19-59). e MAIA C-1974)_, não foram dete^
tados nas amostras estudadas.

Com relação ao acido olëico GC-^g -^1 na TABELA 40,

constata-se sua predominância, com um percentual superior a

C60%)_ no óleo da amêndoa de todos os clones, sendo semelhan

te ao valor estabelecido por OJEH- C1981Í (.62,64%), porem li_
geiramente inferior aos obtidos por ANDRADE (1984). (.65,14%)

e MAIA et alii (19821 f6 3, 60.%).

Os dados relativos ã composição percentual dos ãc^i
dos graxas saturados e insaturados na amêndoa da castanha

dos diferentes clones de caju, encontram-se na TABELA 41,

constatando-se uma predominância de ácidos graxas insatura

dos, onde o CP-76, CP-1001 e CP-06, apresentam percentuais

âe insaturação de (79,39%)_, (81,41%). e (:73,28%), respectiva
mente. Os resultados apresentam-se prõximos dos .estabelece
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TABELA 40 - Composição dos ácidos graxas da fração lípidica
âa amêndoa da castanh.a âe caju CAnacaA.d-cu.m oc.c.^
de.nta.ií, L..) de diferentes clones.

•i

Bi'-

Ácidos graxas

Palmítico CC^ í-'16:0-

Esteárico CC^o ni

Olèico CC^g^l

Linoléico CC-^g ^)

CP-76

•^

8,60

12,01

60,23

19.,16

Clones

CP-1001

8,90

9,69

61,81

19,60

CP-06

8,57

12,15

62,01

17,27

í

i

1

•^:

~^-

•^

'.%-

.,•'•.

v
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'dos por OJEH C1981} C81,25%). e CAVALCANTE 0-1983} 081,97%),
estando ligeiramento inferior aos valores obtidos por ANDRA

DE (.1984). (.82,96%} e MAIA & STULL 0977) (.82,50%}.

Na TABELA 41 são apresentados os valores da relação

ins aturados/s aturados Cl/SÏ para oCP-76 C3,85), CP-1001

C4,3â). e CP-06(:3,835., estando o valor obtido para o CP-1001

semelhante aos encontrados por OJEH (;1981). (:4,3i e CAVALCAN

TE Ü9.83)_ C-4,5). e inferior ao encontrado por ANDRADE C1984).

C4,87).. Para o CP-76 e CP-0.6 o valor (:T/SÍ mostrou-se infe

rior ao encontrado pêlos citados autores.

De acordo, com MAIA & STULL (119.77L esta relativamen

te bem estabelecido que gorduras, contendo predominantemente

ácidos graxas: insaturaâos, reduzem o teor de colesterol no

sangue, enquanto que gorduras, contendo p re dominantemente a

eidos: graxas saturados têm efeito oposto. Verifica-se, por

tanto, que a amêndoa da castanha de caju apresenta uma com

posição de ácidos graxas, que pode ser considerada nutricio

nalmente satisfatória.

4.4 '- Estudo da estabilidade'dos'produtos-processados

í^t"

Os resultados das analises químicas e físico-quím^
cãs ao suco integral, suco clarificado Ccajuínaí e néctar de

caju por um período de 120 dias de armazenagem s ao apresen

tados, respectivamente, nas TAEELAS 42, 43 e 44.

Nas TABELAS 45, 46 e 47 ohservam-se, respectivamen

te, os dados referentes as dosagens de gelatina, e deenzima

pectinolítica e determinação da atividade da pectinesterase
no processo de clarificação do suco de caju.

Os resultados estatísticos (jnêâia, desvio padrão e

coeficiente âe variação), das determinações químicas e físj^
co-químicas do suco integral, suco clarificado Ccajuína). e
néctar de caju, por um período de 12Q. dias de armazenagem,
são apresentados, respectivamente, nas TABELAS 48, 49 e 50.

Com relação ao teor âe sólidos solúveis ( Brix). pa^

..'.'•'I

^
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TABELA 41 - Composição percentual dos ácidos graxas satura
dos, insaturados e relação CÃcidos graxas insa
turados/ãcxâos graxas saturados} na f ração lipi
dica da amêndoa da castanha de caju ÇAna.c.a.^.dÁ.u.m
oc.c.^de.ntaie., L.\ de diferentes clones.

•'a

^
'-••"^

3|

\

«

Determinações
CP-76

Ãciâos graxas insatuïaâss C%ï 79,39

Ácidos graxos satiirados C%5- 20,61

Itelação* CI/SI 3,85

Clones

CP-1001

81,41

18,59

4,39

CP-O 6

79,28

20,72

3,83

* - (lI/Sl - Relação dos ácidos graxos insaturaâos/ãcidos
graxas saturados.
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^
TABELA 45 ~ Dosagens de gelatina ensaiadas na clarificação

do suco âe caju (Anaca-lá^um occ-ídenía^e. L.). ii

-i
1
ï

.'<
^'.

%;

Proveta

 

l

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

**

Dosagens de gelatina

s.ol gel IZ = ($/hl) ?= (ppin)

0,5

1,0

1,5

2.Q

2,5

3,0

4,0

5,0

6,0

7,0

8,0

9,0

10,0

11,0

12,0

5

10

15

20

25

30

4Q

50

60

7Q

80

90

100

110

120

50

10Q

150

200

250

300

400

50Q

60Q

70Q

80Q

900

1000

1100

1200

*
Formação de turvaçao

Tubo A

+

+

+

+

+

+

+

+

+

Tubo B

+

+

+

+

+

]

* —

** -

Os sinais + e - indicam a formação ou não,respective
mente, âe turvaçao nos tubos de ensaio.
Dosagem de gelatina usada para Obtenção do suco cia
rifiçado de caju.
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TABELA 46 -

145

Determinação da presença ou ausência âe pectina-
no suco de caju (Anaca/Líícumocc<;d&n.ía^e,L.)apôs
o tratamento com enzima biopectinase-x no pró
cesso de clarificação.

~""sm^ss
•-"

l::'s
•M

1

:i:ï

Dosagens de enzima

(mg/litro de suco):

*
Pectina (teste do ãlcool)

Q

30

6Q

90

120

150

180

200

+

+

+

+

**

t !

* -

** —

^ws-.

O sinal + e - indicam presença e ausência de pectina

no suco,respectivamente.

Dosagem escolhida para o processo de clarificação do

suco.

:?t-~^
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-ï TT^BELA 47 — Atividaâe da pectinesterase na clarificação do
suco de caju (Ancic.a.^.d^u.m oc.c.^Íde.nta.te., L.), com a
enzima biopectinase - x.

\
'?-

Dosagem de enzima

(mg/litro de suco)
4 , / -^.^

PEu x IO" tg./sõlidos solúveis)

o

120

O , 55

a, 70.
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ra o suco integral CTABELA 42]L, ohteve-se imi valor raãximo de

10,80 no período zero, 30 dias e 90 dias e um valor de 10,65

apôs 120 dias de processamento. No suco clarificado C-TABELA

43í verificou-se iim mínimo valor obtido no tempo zero de

10,40, um valor máximo de 11,20 aos 30 dias e iim valor de

11,10. apôs 12 Q dias do processamento. O néctar (TABELA 44)

apresentou run valor mãximo de 14,80 aos 301 e 60 dias e um
mínimo de 14,30. apôs 12a dias do processamento.

Na FIGURA 28 verifica-se que ao longo dos 120 aias

de armazenagem, os sólidos solúveis (_"B.rix). no suco integral

e no suco clarificado Ccajuínaí , apresentaram um comporta

mento relativamente semelhante, com o suco integral manten

do-se estável até 30 dias, apresentando leve decréscimo ate

60 dias e voltando até âO aias de armazenagem, enquanto o su

co clarificado apresentou um crescimento ate 30 dias âe a^

mazenagem, mantendo-se a seguir estável até 120 dias. Veri_

fica-se que apôs 3Q dias de armazenagem, o teor de sólidos
solúveis ( B.rix)_ no suco clarificado manteve-se suoerior ao
do suco integral, tendo tido comportamento semelhante ao es

tabeleciâo por ALENCAR et ali i (1984): e MAIA et alii (1982) ,
em seus trabalhos com suco de caju clarificado. O néctar a

presentou estável entre 30. e 60. dias de armazenagem,mostran

ao.a partir daí um leve declínio até 120 dias de armazenagem.

Através do estudo âa analise de variância (ANEXO

A-1L verifica-se que os valores dos sõliâos solúveis (^Brix)
no suco integral, suco clarificado e néctar de caju, não à.i_
ferem estatisticamente aos níveis de 1% e 5% de significân

cia, ao longo ao período de armazenagem. Observou-se, entre

tanto, existir diferenças estatísticas significativas aos
níveis de 1% e 5% para os diferentes tipos de produtos com

relação aos sólidos solúveis. Pela aplicação do teste de
TÜKEY, a 5% âe significãncia, observou-se que os sólidos só

lüveis, do suco integral e suco clarificado não diferiam, es^
tatísticamente entre si, enquanto o néctar apresentava-se '

significativamente, diferente, com relação aos outros.

Com referência ao pH: no suco integral C'TABELA 42),,
os valores máximos e mínimos verificados foram de 4,30 e

4,15, respectivamente, com 90 e 30 dias apôs o processamen
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to; no suco clarificado, CTABELA 43í, os valores máximos e

mínimos foram de 4,40 e 4,25, respectivamente, aos 60 dias,
120 dias apôs o processamento e no tempo zero. Para o néctar
(.TABELA 44). os valores de pH mínimos e máximos foram âe
3,60 e 3,75 estabelecidos no período 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 aias de armazenagem apresenta

ram urn comportamento relativamente semelhante, com uma acen

tuaâa estab-ilidade (.FIGURA 29-).. Verifica-se, entretanto, que

o néctar apresentou valores âe pH: sempre inferiores aos va.

lores do suco integral e suco clarificado durante os 120 à.^

as. de armazenagem.

E.xarainanâo os resultados âa analise de variância (ÂNE

XO A-2)_, ohserva-se que não ocorreram variações significatí
vás ao nível de 1% e 5%, para o pH: do suco integral, suco
clarificado e néctar âe caju ao longo do período de- armaze

nagem. Verificou-se, entretanto, existir.variações estatís^
ticamente significativas aos níveis de 1% e 5% para os dife

rentes produtos com relação aos pH:. Aplicando o teste de
TUKEY a 5% verificaram-se, estatisticamente, diferenças en^
tre o pH: do suco integral, suco clarificado e néctar de ca

ju.

Quanta ã acidez total titulável ob.servou-se para o

suco integral CTABELA 42). valores máximos e mínimos de

(_0-,63%). e CO.,52%)., respectivamente, no tempo zero e 60 dias

apôs o processamento, no suco clarificado (TABELA 43) os va_
lores máximos e mínimos foram âe (,0.,30%). e CO.,25%). obtidos,

respectivamente, com 30 dias, 120. dias e 60 dias apôs o pró
cessamento. Para o néctar os valores máximos e mínimos fo

ram deCO,26%). e (10,15%)., verificados, respectivamente, nope

ríodo inicial de processamento e com 9.0 dias apôs o prócer
s amenta (.TABELA 44)..

Na FIGURA 30 verifica-se qucyquando a variável acom

panhada ë a acidez total titulãvel,tanto o suco integral, o

suco clarificado e o néctar apresentam um comportamento re
lativamente semelhante até os 60 dias com um leve declínio

.4.
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na acidez, com o suco integral e o suco clarificado voltan

do a elevar sua acidez até os 9Q dias e o néctar continuar

decrescendo, a partir dos 90. dias o néctar e o suco clarify

ao apresentaram um acréscimo da acidez e o suco integral um

discreto declínio. 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 não

foram verificados para o mesmo e sim para o suco integral,

esta ausência da correspondência de um menor valor do pHl

corresponder a um maior grau de acidez deve-se, certamente,

a presença de compostos existentes no fruto que regulam o

sistema tampão nos produtos processados.

A analise de variância CANEXO A-3) para os resulta

dos da acidez total, do suco integral, suco clarificado e

néctar âe caju, aos níveis de -1% e 5%, não apresentou varia

coes estatisticamente significantes ao longo do período de
armazenagem. Entretanto variações significativas aos níveis
de 1% e 5% foram verificados para os diferentes tipos de

produtos com relação ã acidez total. Pela aplicação ao tes^
te de TUKEY a 5% de significância, observou-se que com rela

cão ã acidez total, o suco integral e o suco clarificado não

diferiam estatisticamente, o mesmo acontecendo com o suco

clarificado e o néctar. Verificou-se, entretanto, existir ai

ferenãs significativas com relação ã acidez entre o suco in
tegral e o néctar âe caju.

Os percentuais de açúcares redutores no suco inte

gral CTAB.ELA 42). apresentaram valores máximos e mínimos, res^

pectivamente, de C9,44%). e C8,13%), verificados no período

inicial âe processamento e apôs 120 dias de armazenagem, pa

ra o suco clarificado (TABELA 43) os valores máximos e mini

mos foram de (.9,62%). e C8,74%I verificados,respectivamente,

aos 120. dias e 90 dias apôs o processamento. O néctar (TABE

LA 44)_ apresentou valores máximos e mínimos, respectivamen

te, de (:13,04%). e ai,45%), verificados com 90 e 120 dias, a

pôs o processamento.

Na FIGURA 31 verifica-se que o percentual de açüca

rés redutores do suco integral apresentou um decréscimo ate

os 30. dias apôs o processamento, mostrando a partir daí uma

j
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relativa estabilidade ate os 120 aias de armazenagem, quan

to ao suco clarificado o mesmo apresentou um comportamento
semelhante ao suco integral até 30 dias, mantendo-se relata
vãmente estável entre 60 e 90 dias voltando a crescer até

os 120. dias de armazenagem. Para o néctar verificou-se uma
tendência crescente no teor de açúcares redutores até 90 dl
as» seguindo-se de um declínio ate os 120 dias. O aumento
dos açucares redutores no néctar pode ser explicado pela a
tivação de enzimas hidrolíticas, pela acidez do néctar e pe
lo efeito da temperatura do tratamento térmico e período de
armazenamento sobre as reações de hidrólise da sacarose,pré
sentes no produto.

Examinanâo-se os resultados para açúcares não. redu
tores verifica-se que o suco integral (.TABELA 42). apresentou
valores máximos e mínimos respectivamente de CO., 96% ï e
(.0., 61%)., estabelecidos aos 30. e 60. dias apôs o processamen
to, para o suco clarificado (..TABELA 43) os valores máximos
e mínimos foram de CQ,78%), e (_0.,48%L obtidos, respectivamen
te, aos 120.. dias de armazenamento e no tempo inicial ao pró
cessamento. O néctar CTABELA 44)_ apresentou valores máximos
e mínimos de (1,9.0%1 e Cl,28%)., respectivamente, verificado
no período inicial do processamento e aos 30 dias âe armaze
nagem.

Os percentuais dos açucares não redutores para o s^
co integral apresentaram um crescimento até os 30 dias, de
crescendo a seguir ate os 60 dias, voltando a crescer ate
os 90. dias e finalmente decaindo ate os 120 aias 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 ate os 120 dias de armazenagem. O néctar aprese^
tou uma tendência decrescente no teor de açucares não redu
tores ate os 120. dias apôs o processamento (FIGURA. 32).. O
decréscimo no teor de açucares não redutores vem confirmar
a atividaâe hidrolítica durante o armazenamento do néctar.

Pela analise de variância (.ANEXO A-4): , verifica-se

que os valores dos açucares não redutores no suco integral ,
suco clarificado e néctar de caju, não apresentaram varia
coes estatisticamente significantes aos níveis de 1% e 5%,
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ao longo do período de armazenagem. Com relação aos diferen
tes tipos de produtos, observou-se haver diferenças estatís
ticas significantes aos níveis de 1% e 5% para os açúcares
não redutores. Empregando o teste TUKEY, a 5% âe significãn

cia, observou-se que os açucares não redutores do suco inte^

gral, suco clarificado e néctar de caju não diferiram esta

tisticamente entre si.

Com relação ao percentual de açucares totais, para

o suco integral CTABELA 42)., obteve-se um valor mãximo de

C10L,22%). e mínimo de C8, 8 7% ^respectivamente, no período

inicial do processamento e apôs 120 dias de armazenagem; no

suco clarificado CTABELA 43). os valores máximos e mínimos

foram, respectivamente^ de (J0,40%)_ e C9,28%). verificados a

pôs ,120. e 90. dias apôs o processamento. Para o néctar (TABE

LA 44)_ os valores máximos e mínimos foram de 014^32%). e '

(.12,81%). verificados, respectivamente, aos 9}0 e 120 dias a

pôs o processamento.

Na FIGURA 33 observa-se que o teor de açucares to

tais no suco integral, suco clarificado e néctar de caju du

rante os 120 dias de armazenagem apresentou um comportamen

to semelhante ao aos açucares redutores.

Examinando os resultados da analise âe variância

CANEXO A-5Í, verifica-se que com relação aos açucares to

tais no suco integral, suco clarificado e néctar de caju,

não ocorreram variações significativas aos níveis de 1% e
5% ao longo do armazenamento. Entretanto, para os diferentes

tipos de produtos, observar am-se variações significativas

aos níveis de 1% e 5% com relação aos açucares totais. Apli^
çando o tes.te âe TUKEY, a 5% de significãncia, observou-se

que os açucares totais ao suco integral e suco clarificado
não diferiam, estatisticamente entre si, enquanto o néctar

apresentava-se significativamente, diferente, com relação

aos outros.

Quanto ao teor de taninos, verificou-se para o suco

integral (.TABELA 42), valores máximos e mínimos de (.222,0.0mg/

100ml). e (184,0 Omg/lOO.ml) , respectivamente, no tempo zero e

apôs 90. dias do processamento, para o suco clarificado(TABE

LA .43). os valores máximos e mínimos foram âeC138,60mg/100ml)
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e Ü.00.,00mg/100ml][, verificados, respectivamente, com 30 e 120
dias apôs o processamento. O néctar CTAHELA 44). apresentou
valores máximos e mínimos de (_54,50mg/10Qml)_ e C43,60mg/100
mlí. 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 apôs o processamento, o teor de
taninos apresentou uma redução de (150,45%)., quando relaciona
do com o teor apresentado pelo suco integral. Uma redução
no teor de taninos de C45,60%1 foi encontrada por ALENCAR et
alii CIS 84 í no estudo da estabjLlidade âa cajuína, quando re
lacionado com o valor para o suco integral.

De acordo com MONDRAGON & GONZALES C1977). , cita
dos por RODPJGUES C1986)., em virtude de sua estrutura polife
nõlica, o tanino ê capaz âe interagir cora as proteínas para
formar complexos que tendem a ser mais fortes ã medida que
aumentam o peso molecular do polifenol. O complexo se forma
entre os grupos OH do polifenol aos grupos CO das ligações
peptídicas das proteínas.

RODRIGUES (19.86)., citando REDEE et aliiC1985)., comen
ta que entre os efeitos deletérios aos vários tipos de tana^
nos- estão: diminuição âa ingestão dos alimentos, formação
de taninos complexos com proteínas, carb.oidratos e outros
polímeros em alimentos, como tainbém, com certos íons metãl^
cos fex: ferro), em condições adequadas de pH:, inibição de
enzimas digestivas e aumento da excreção de proteínas endo
genas.

Quando a variável observada é o teor de taninos (FI
GÜRA 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 estahili^
dader apresentando apenas pequenas oscilações.

Os resultados da analise de variância(ANEXO A-6). in
dicararo» aos níveis de 1% e 5% de significância, não haver
diferenças significativas para os taninos do suco integral,
suco clarificado e néctar de caju durante o período de arma
zenagem. Ohservou-se também não haver variações significatj_
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vás aos níveis de 1% e 5% coni relação aos taninos, para os
diferentes tipos de produtos.

Com relação ao teor de ácido ascorblco, no suco in
tegral CTABELA 42). os valores máximos e mínimos foram de
ü-78,0.0mg/ml). e C151,55mg/lQOml)., respectivamente, esta
&.elecidos no período zero e apôs 30 dias de processamento;
para o suco clarificado CTABELA 43). foram estabelecidos va
lores âe 0-36,00jng/100ml)_ e (.112,50mg/100ml): como máximos e
mínimos, respectivamente, no período zero e 120 dias apôs o
processamento. O néctar (.TABELA 44). apresentou valores mãx^
mos e mínimos de C19,36mg/10Qmlï e (.16 ,60mg/100ml)., respe^
tivamente, verificados no período zero e 9.0 dias apôs o pró
cessamento.

Na FIGURA 35 ohserva-s-e que ao longo dos 120: dias
de armazenagem o suco integral. e o suco clarificado apresen
taram uma tendência a diminuir o teor de acido ascõrbico,
tendo o suco integral apresentado um decréscimo brusco com
30. aias de armazenagem, voltando a crescer até 60 dias, pa
ra depois decrescer novamente até 120 dias. Este decréscimo
apresentado com 30. dias pode ser explicado, certamente, de
vido ã uma homogeneização inadequada da amostra. O néctar a
presentou apenas um discreto decréscimo de acido ascõrbico,
mostrando uma acentuada estab-iliâade.

Com relação as perdas de acido ascorbj-co durante os
120. dias de armazenagem, verifica-se a partir das TABELAS
42, 43 e 44, para o suco integral, suco clarificado, e o nec
tar,re spectivãmente, perdas de (J.O-, 11 % )_, (l 72 8% í e C-10., 3 3%)..,
quando se relaciona os teores iniciais com os encontrados
aos 120- aias de armazenamento. Para o suco clarificado veri
fica-se uma queda no teor de vitamina C de ('23,60.%) em rela
cão ao valor estabelecido no suco integral, logo apôs o pr^
cessamento, provavelmente devido as etapas do processamento
como: clarificação, filtração, tratamento térmico, etc.

Examinando os resultados da analise âe variância
(ANEXO A-7)_, observa-se que não ocorreram variações signify
cativas aos níveis de 1% e 5%, para o acido ascõrbico do su
co integral, suco clarificado e néctar de caju durante o pe

UFC
Caixa de texto
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ríoâo de armazenagem. Verificou-se entretanto existir dife
renças significativas aos níveis de 1% e 5% para os diferen
tes tipos de produtos com relação ao acido ascôrbico. Com a
aplicação do teste de TUKEY a 5% âe significãncia, verify
cou-se, estatisticamente, haver diferenças significativas en
tre o suco integral, suco clarificado e néctar de caju, com
relação ao ácido ascõrbico.

Quanta aos pigmentos solúveis em agua CFIGURA 36Ï,
verificou-se que durante o armazenamento, o suco clarifica,
do e o néctar apresentaram comportamento semelhante,mostran
do boa estabilidade; para o suco integral observou-se uma
boa estabilidade ate 60 dias, tendo a seguir apresentado um
pequeno acréscimo ate 12Q dias.

Os resultados da analise de variância (ANEXO A-8Í
indicaram aos níveis de 1% e 5%, não existir diferenças si^
nifi cativas para os pigmentos solúveis em agua, no suco in
tegral, suco clarificado e néctar âè caju durante o período
âe axmazenagem. Ohservaram-se, entretanto, diferenças signj^
ficativas, aos níveis âe 1% e 5%, para os diferentes tipos
de produtos cora relação aos pigmentos solúveis em agua. Com
aplicação ao teste de TUKEY a 5% de significância,observou-
-se que os pigmentos solúveis em agua ao suco integral e do
néctar, não diferiam estatisticamente entre si, enquanto o
suco clarificado apresentava-se significativamente,difere^
te, com relação aos outros.

1

"''..-.

_^

4.5 - Avaliação sensorial do néctar e suco clarificado
CcajuínaL âe caju

"*.

«

As TARELAS 51 e 52 apresentam os valores atribuídos
por 10- provadores treinados ao néctar e suco clarificado âe
cajuycom relação aos aspectos de cor e sabor, quando recêro-
-processados e apôs 120 dias de armazenagem.

Verifica-se na TABELA 51 que houve um decréscimo na
media dos valores atribuídos pêlos 10. provadores para néctar
recëm-processado e apôs 120. dias âe armazenamento, ob.tendo-

UFC
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TABELA 51 - Valores atribuídos por 10 provadores para o nec
tar de caju (Ana.c.a^.d^u.m oc.c.-Íde.nta.íe., L.) recém
processado .e apôs 120 dias de armazenagem.

•"'£. ".'•

4

Provador

x1

p
l

p2

p
3

p4

p5

p6

p7

ps

p9

p

Valores atribuídos

10

Recém processado

7

7

6

6

7

7

7

6

5

5' •-•-'

120 dias apôs o proces
saroento

7

7

6

6.

6

5

5

5

5

6

-Ai

J^.:

./.
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^. TABELA 52 -

16.8

Valores atribuidos por 10 provadores para o su
co clarificado (cajuína) âe caju (Ànaca/tá^um
oc.c.-idínta-ií. L.)., recém processado e apôs 120
dias de armazenagem.

.•»i£-^

~^\-

Valores atribuidos
Provador

Recém processado 120 dias: apôs o proces
saraento

pl

p

p

2

3

p
4

p
5

p
6

p
7

pQ

p

p

9

10

l

5

5

5

5

5

3

3

6

6

5

6

7

6:

5

4

6.

6

6

4
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-se os valores de 6,3 e 5,8 respectivamente, que correspon
âem na escala hedõnica a "gostei moderadamente" e "gostei
ligeiramente".

Na TABELA 53 são apresentados os resultados percen
tuais dos valores atribuídos ao néctar de caju recêm-proce^
sado e apôs 120, dias de armazenamento, verifica-se que hou
vê um decréscimo de 50.% para 20% apôs os 120 dias âe proces
samento para o valor 7,Q que corresponde na escala heâõnica
a "gostei muito" e um acréscimo de 3Q% para 40% apôs os 120.
aias de processamento para o valor 6,0- que corresponde a
"gostei moderadamente" na escala heâõnica.

Na analise estatística para detectar a preferência
ou não com o tempo de armazenagem, usando o teste de WILCO
XON das ordens assinaladas onde valor calculado foi de W ==

ï= 14,5, concluindo pela aceitação âe Ho que não existe uma
preferência concluiu-se significativa pelo néctar âe : caju
quanto ao tempo de armazenagem.

Na TABELA 52 ob.serva-se que houve um acréscimo na
média aos valores atribuídos pêlos 10. provadores treinados
para o suco de caju clarificado (.cajuína). recém-processado
e apôs 120, dias âe armazenagem, obtendo-se,respectivamente,
valores de 4,4 e 5,5, que correspondera na escala heâõnica a
"indiferente" e "gostei ligeiramente".

Com relação aos valores percentuais, verifica-se na
TABELA 54 que houve um acréscimo âe 20:% para 50.% do valor
atribuído 6,0, que corresponde na escala hedõnica a "gostei
moderadamente", e um decréscimo de 50% para20.% do valor 5,0.,
que corresponde a "gostei ligeiramente" na escala hedônica,
apôs os 120. dias âe armazenagem.

Na analise estatística para detectar a preferência
ou não do suco de caju clarificado com o tempo de armazena
gem, empregou-se o teste WILCOXON das ordens assinaladas pe
la aceitação de Ho que não existe preferência significativa
pelo suco clarificado de caju, quanto ao tempo âe armazeiia
gem.

,..'.••:':
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5 - CONCLUSÕES
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l. Os pedúnculos dos clones CP-.76, CP-lO-ai e CP-0.6,
mostraram uma certa heterogeneidade nas características fí^

sicas estudadas, apresentando de forma geral coeficiente âe

variação elevada, durante as cinco quinzenas de amostragem.

2. As características físicas da castanha dos cio

nes CP-76, CP-100.1 e CP-0.6. apresentaram uma relativa homoge

neidaâe durante as cinco quinzenas de amostragem.

3. Os resultados do acorapanh.amento quinzenal das de

terminações químicas e físico-químicas do pedúnculo dos cio
nes de caju em estudo, indicaram de forma geral uma boa uni

forraiâade durante as cinco quinzenas âe amostragem, com ex

ceção dos taoiiios, a^ucsires na.Q xeâutores e acido as co r bi co,
que apresentaram coeficientes de variação para as cinco quin

zenas de amostragem relativamente elevados.

4. Através dos resultados: das analises químicas e

físi.co-químicas, conclui-se que os pedúnculos dos cajus dos

clones era estudo, apresentaram haixa acidez, alto teor de.

umidade, baixoconteúdo de proteína e extrato etéreo; sendo

b-oa fonte de açucares, regular fonte de cálcio e fósforo, a

presentando-se pobre era ferro e fibra, com alto teor âe t^

ninos e excelente fonte de acido ascõrbico.

p

5. As amêndoas âa castanha de caju dos clones em

estudo, apresentaram elevados teores de proteína, extrato

etéreo e carboidratos totais, sendo boa fonte de cálcio,

fósforo e ferro.
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!^.
6. A fração lipidica da amêndoa da castanha do caju

dos clones em estudo, apresentou como ácidos graxas predomi^

nantes, o esteárico, oléico e linolêico, ressaltando-se o

elevado conteúdo do acido olèico. Verificou-se também uma

grande, predominância aos ácidos graxos^J..nsaturadgs.

•^_:~

7. O suco integral, suco clarificado e néctar de ca

ju apresentaram uma boa estabilidade durante os 120 dias de

armazenagem, ã temperatura ambiente.

8. O suco âe caju clarificado apresentou escureci

mento logo apôs s'eu processamento, em virtude do tratamento

térmico prolongado.

3. O suco de caju clarificado com enzima pectinolí

ties e gelatina» não .apresentou a formação de sedimento e

turvação, que são associados a interaçao de substâncias pê^

ticas e proteínas com os polifenois, levando â formação âe
colõides.

10.. Através da analise sensorial do néctar e suco

clarificado, verificou-se não haver preferência quanto ao

tempo âe armazenamento.

i^të
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ANEXO A-l - Analise de variância dos valores dos sólidos só

lüveis (^Brix) ao suco integral, suco clarifica
do e néctar de caju, durante o período de 120 '
aias âe ainnazenagem.

Fonte de

variação
G.L. S.Q. Q.M. F

Tipo de produto - 2

Tempo de armazenagem 4

Não aditividade l

Erro . 7

Resíduo â

48,3703

0,0510
.'

0,0.00,9

0,39'71

Q, 3 98 O

24,1852

Q, 051Q

0,0-0.09

O-, 05 £7

426,2931

0,8989

0,0150

*

* - Significativo ao ní.vel de 5^ e 1%.
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Analise âe variância dos valores de pH do suco
Integral, suco clarificado e néctar âe caju, du
rante o período de 120 alas de armazenagem.

Fonte de

variação
G. L. S.Q. Q.M. F

Tipo de produto 2 1,270.7 0,6.353 179,6028

Tempo de armazenagem 4 0., 0232 0-, 00.58 1,6377

Não aditividade l Q,0012 0,0.0.12 0,3350

Erro 7 0,0.248 0,0035

Resíduo 8 Q,026 Q

*

* - Significative ao nível de 5% e 1%.
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AMEXO A-3 - Analise de variância dos valores âe acidez to

tal do suco integral, suco clarificado e néctar
de caju, durante 120 dias de armazenagem.

Fonte de

variação
G.L. S.Q. Q.M. F

Tipo de produto 2 7,7723 3,386:1 104,6840

Tempo de armazenagem 4 0,2343 • 0,0586 1,5778

Não aditividade l 0,0060 0^,0060 0,16,06

Erro 7 0,2599 0,0371

Resíduo 8 0,2659

*

* - Significativo ao nível de 5% e 1%.
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ANEXO A-4 - finalise de variância dos valores dos açucares
não redutores, do suco integral» suco clarifica
do e néctar de caju durante 120 dias âe armaze
nagem.

Fonte de

variação
G.L. S.Q. Q. M. F

Tipo de produto 2 16,7549 3,3775 25,6778

Tempo de armazenagem 4 O-, 2718 O-, 0-696 0,2134

Não aditividade "l 0,2718 0,2817 Q,8304

Erro 7 • 2,2838 0,3263

Resíduo 8 2,5556

*

* - Significativo ao nível de 5% e 1%.
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-ANEXO A-^5 -' Analise de variância dos valores de açúcares to
tais para o suco integral, suco clarificado e
néctar âe caju, durante 120 dias de armazenagem.

'SB;

<-
^'

' •''':•

R

t :•

!;

Fonte de

variação
G.L. S.Q. Q.M. F

Tipo de produto 2

Tempo de armazena.gem. 4

Não aâitividade l

Erro 7

Resíduo 3

672,480 336,0.740 403,2529

7,10-93 1,7770 2,1326

Q, 1343 O-, 1848 0,2218

5,8339 0.,8334

6,0187

*

* - Significativo ao nível de 5% e 1%.
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ANEXO A-6 - Analise âe variância dos valores de taninos pa

ra o suco integral, suco clarificado e néctar
de caju, durante 120 dias âe armazenagem.

Fonte de

variação
G.L. S.Q. Q.M.

Tipo de produto 2

Tempo de armazenagem 4

Não aâitividade l

Erro 7

Resíduo 8

F

3184,0.463 15â7,0231 0,7983

6927,5936 1731,8984 0.,86;57

Q, 7381 O-, 7381 Q, 00.64

140-0.3,7412 2 0.00., 5 345

14004,4793
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:,-!''; . ^
'1-^ 'ï? ANEXO A-7 Analise de variância para os valores de acido as^"

côrblco ao suco integral, suco clarificado e nec
tar de caju, durante 120 dias de armazenagem.

Fonte de

variação
Gr.L. S.Q. Q.M. F

*em-^

Tipo de produto 2 55417,7773
Tempo de armazenagem 4 357,8733
Não aditividade l 230,2836
Erro 7 1241,2791

Resíduo 8 1471,5627

. 27708,8886

83,4633

177,3256

*
156,2600

0., 5045

1,2986

* Significativo ao nível de 5% e 1%.
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ANEXO A-8 - Analise de variância dos valores de pigmentos só

luvels em agua (P.S.A.) do suco integral» suco
clarificado e néctar de caju durante 120 aias
de armazenagem. •

".g

•s

:-^':

••M .

^. -'.
.^ï

't

:::k.

^ ^'

•it-

Fonte de

variação
G.L. S.Q. Q.M. F

*

Tipo de produto 2 58444,5546 29222,2773 14,6561

Tempo de armazenagem 4 377,606Q 94,4015 1,9856

Não aditiviâade ^ l 19,5142 ró,5142 Q,410.5
Erro 7 332,7974 97,5425
Resíduo 8 352,3116.
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Significativo ao nível de 5% e 1%.
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