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RESUMO

O caju, rico em nutrientes, apresenta alta perecibilidade. Este trabalho teve como objetivo avaliar a estabilidade quimica, fisico-
quimica e microbiolégica do suco de caju in natura mantido em temperatura ambiente por 24 h, estocado sob refrigeracao por sete
dias e sob congelamento por 120 dias. O teor de 4cido ascérbico no suco recém-extraido foi de 147,29 + 0,41 mg/100 mL e reduziu
em 6,57% em temperatura ambiente. Durante a estocagem sob refrigeracao e congelamento, as taxas de reducao dessa vitamina
foram 1,16% ao dia e 0,05% ao dia, respectivamente. Foi observado aumento na contagem de bactérias mesoéfilas totais e fungos
filamentosos e leveduras no suco mantido em temperatura ambiente. Nos sucos estocados sob refrigeracao durante sete dias houve
reducao da contagem de bactérias mesdfilas totais e aumento na contagem de fungos filamentosos e leveduras. Nos sucos congelados,
a contagem de fungos filamentosos e leveduras permaneceu inferior a inicial, enquanto a de bactérias mesoéfilas totais apresentou
variacdo até o trigésimo dia. A partir deste periodo, esta permaneceu estavel em menos de um ciclo logaritmico acima da contagem
inicial. Nos periodos estudados, refrigeracao e congelamento mostraram-se eficazes na preservacao do acido ascérbico e da qualidade
microbioldgica do suco de caju in natura.
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SUMMARY

STUDY OF THE CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL STABILITY OF CASHEW APPLE JUICE IN DIFFERENT STORAGE CONDITIONS.
Cashew apple, which is rich in nutrients, is highly perishable. The objective of the present study was to evaluate the chemical,
physicochemical and microbiological stability of cashew apple juice kept at room temperature for 24 h, refrigerated for seven days or
frozen for 120 days. The ascorbic acid content in fresh cashew apple juice was 147.29 + 0.41 mg/ 100 mL and decreased 6.57% when
kept under room temperature. In the juices stored when refrigerated and when frozen, a reduction rate of ascorbic acid was 1.16%/day
and 0.05%/day, respectively. The chemical and physicochemical parameters remained stable. In the juice kept at room temperature,
an increase in the count of mesophile bacteria and yeasts and moulds was observed. In the juices stored when refrigerated for seven
days, mesophile bacteria counts decreased and yeast and mould counts increased. In the frozen juices, the yeast and mould counts
remained lower than the initial counts, while mesophile bacteria showed variation until the thirtieth day and remained stable in less
than one logarithmic cycle above the initial count. Throughout the study period, refrigeration and freezing were efficient for ascorbic

acid and microbiological quality preservation of the cashew apple juice.
Keywords: cashew apple juice, ascorbic acid, microbiological quality, storage.

1 - INTRODUCAO

A cultura do caju (Anacardium occidentale, L) é con-
siderada a de maior importancia socioeconémica da regiao
Nordeste do Brasil, em decorréncia dos produtos industria-
lizados oriundos do fruto e do pseudofruto [28].

Botanicamente, a verdadeira fruta do cajueiro ¢ a casta-
nha, uma améndoa envolvida por uma casca dura; enquanto
o pedunculo (pseudofruto ou “maca”), conhecido como
caju, apresenta estrutura semelhante a uma fruta, fibrosa,
suculenta, rica em vitamina C [17, 37].

O caju apresenta em sua composi¢ao vitaminas, taninos,
sais minerais, acidos organicos e carboidratos, constituin-
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do-se como uma importante fonte nutricional. Entretanto,
esses componentes contribuem também para sua elevada
perecibilidade, sendo necessarios, cuidados especiais na
estocagem, transporte e processamento [38].

O caju € uma importante fonte de vitamina C - também
denominada acido ascérbico (AA) -, nutriente que partici-
pa em varios processos metaboélicos do organismo, dentre
eles, formacao de colageno e acidos biliares, inativacao de
radicais livres, aumento da absorcao do ferro da dieta e
fortalecimento do sistema imunolégico [3].

O AA presente em sucos de frutas pode ser oxidado,
dependendo das condigoes de estocagem do suco [24].
Devido a sua instabilidade, o AA tem sido utilizado como
indicador da qualidade nutricional de frutas e vegetais [35].
E importante que o consumidor conheca a melhor forma
de armazenar sucos de frutas, para que possa aproveitar
ao maximo seu contetido de vitamina C [24].

A escassez de estudos sobre a estabilidade microbio-
légica de produtos de origem vegetal pode ser atribuida ao
fato de estes serem considerados menos propicios a acao
microbiana do que os alimentos de origem animal [50]. A
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acidez dos frutos citricos inibe o crescimento da maioria
dos microrganismos patogénicos, permitindo, porém, o
desenvolvimento de bactérias laticas, leveduras e fungos
filamentosos, cujo metabolismo produz substancias inde-
sejaveis [14].

Refrigeracao e congelamento sao métodos adequados
para a conservacao de sucos de frutas, contribuindo positi-
vamente, tanto microbiolégica quanto nutricionalmente, para
a manutencao de alimentos seguros e estaveis [18, 46].

Alguns trabalhos avaliam o teor de AA em polpa de caju
e sucos de caju in natura e industrializados [2, 7, 28, 34].
No entanto, nao foram encontrados estudos que avaliem
tanto a estabilidade deste nutriente quanto a estabilidade
microbiolégica no suco de caju in natura. Este trabalho teve
como objetivo, avaliar a estabilidade quimica, fisico-quimica
e microbiolégica do suco de caju in natura, submetido a
diferentes condicoes de estocagem.

2 - MATERIAIS E METODOS

2.1 - Materiais

Trinta quilos de caju in natura foram obtidos no merca-
do atacadista da cidade do Rio de Janeiro e transportados
para o Laboratério de Analise e Processamento de Alimentos
- Universidade Federal do Rio de Janeiro/UFRJ. As frutas
foram selecionadas, descastanhadas, lavadas e imersas em
solucao de hipoclorito de sédio a 100 ppm por 15 min. O
suco foi extraido em despolpadeira (Tomasi), previamente
higienizada por vapor d’agua, e subdividido em aliquotas e
subaliquotas para as diferentes analises e tempos de anali-
ses, respectivamente. Uma aliquota foi analisada imediata-
mente apds a extracdo do suco, enquanto as demais foram
acondicionadas em garrafas de vidro estéreis, envoltas em
papel aluminio, para impedir a incidéncia de luz, e estoca-
das nas seguintes condi¢ées: 24 h/temperatura ambiente
(21 a 25 °C); durante sete dias, sob refrigeracao (4 = 1 °C);
e, durante 120 dias, sob congelamento (- 22 °C £ 1 °C). As
aliquotas foram submetidas as analises quimicas, fisico-
quimicas e microbiolégicas.

2.2 - Métodos

2.2.1 - Analises quimicas e fisico-quimicas

O teor de AA foi determinado em triplicata, por titulacao
com 2,6 diclorofenolindofenol [6], modificado por BENASSI
& ANTUNES [9]. Os resultados foram expressos em mg de
AA por 100 mL de amostra. As amostras foram centrifugadas
por 10 min, a 3000 rpm, antes das analises, para facilitar
a visualizacao do ponto de viragem.

Foram realizadas andlises em triplicata, para deter-
minacao da acidez total titulavel (ATT), expressa em acido
citrico anidro%, por titulacido com NaOH a 0,1N; do teor
de sélidos soluveis totais (SST), expressos em °Brix, em
refratobmetro Eppendorf 2763; e do pH, em potencidometro
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digital Micronal, de acordo com as Normas Analiticas do
Instituto Adolf Lutz [21].

2.2.2 - Analises Microbioldgicas

Aliquotas de 10 mL de suco de caju in natura foram
diluidas serialmente em agua peptonada estéril (0,1%) para
pesquisa, em duplicata, de bactérias meséfilas totais, em
agar padrao para contagem (APC); de bactérias laticas, em
agar Man, Rogosa, Sharpe (MRS); de fungos filamentosos e
leveduras, em agar batata dextrose (ABD) pH 3,5, acidifica-
do com 4acido tartarico 10%, todos semeados em superficie
[10]. Os resultados foram expressos em logaritmo (Log) de
unidades formadoras de colénias (UFC) por mL.

2.2.3 - Analises Estatisticas

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de
regressao [25]. O software estatistico utilizado foi o Excel
2000 (Microsoft Corporation).

2.2.4 - Reagentes

Todos os meios de cultura e reagentes utilizados para a
realizacao das analises foram procedentes da Merck.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Validacao do método titulométrico para
suco de caju in natura

A determinacao de AA em sucos de frutas por titulacao
com 2,6-diclorofenolindofenol é a metodologia recomendada
pela Associacao Oficial de Analises Quimicas [6] e existem
varios trabalhos publicados que empregam esta metodologia
para determinar o teor desta vitamina em sucos de frutas
4,7,12, 20, 28, 31, 33, 43].

Com o objetivo de verificar a linearidade da curva de
calibracdo da determinacao de AA, foram realizadas anélises
de solucoes padrao de AA, preparadas pela dilui¢ao seriada
de uma solucao estoque contendo 60 mg de AA /100 mL.
Os resultados da analise de correlacdo de Pearson entre as
concentracoes determinadas por analise e as concentracoes
reais sao apresentadas na Figura 1. O coeficiente de corre-
lacao foi 0,9999, significativo ao nivel de 0,1%. A equacéo
da regressao linear apresentou valores de intercepcao e de
declividade iguais a 0,028 e 1, respectivamente. Os resultados
indicaram forte correlacao positiva entre as concentracoes
de AA determinadas por analise e reais.

Quantidades conhecidas de solucao padrao de AA (10 a
50 mg/100 mL de suco) foram adicionadas ao suco de caju
in natura e a recuperacao foi testada utilizando o método
titulométrico em seis replicatas. Os dados, apresentados na
Tabela 1, indicam exatiddo na determinacao do AA.

Os resultados de ambos os experimentos ratificam a
exatidao do método titulométrico na determinacao de AA em
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FIGURA 1 - Correlacao entre as concentracoes reais de acido
ascorbico (x) e as determinadas pelo método titulométrico de
Tillmans (y).

TABELA 1 - Recuperacao de acido ascérbico em suco de caju in

natura.
Suco de caju Acido Ascérbico (AA)
in natura
Teor médio Adicionado Determinado  Percentual de
inicial de AA (mg/100 mL) por analise recuperagao
(mg/100mL)* (mg/100 mL)* (%)
133,75 0 133,75 100,00
10 145,00 100,90
20 156,25 101,90
30 166,25 101,90
40 176,25 101,90
50 185,42 101,20

*Média de seis repeticoes.

suco de caju in natura, bem como comprovam a qualidade
dos reagentes utilizados.

3.2 - Variacao do teor de AA em suco de caju armaze-
nado em diferentes tempos e condicoes de estocagem

Neste experimento, o teor médio de AA no suco de caju
recém extraido foi de 147,29 + 0,41 mg/100 mL.

Dados da literatura mostram grande variagao no teor de
AA em suco de caju [1, 7, 22, 29, 45, 46, 48]. Tal variacao
pode ser atribuida a diversos fatores, tais como tipo de solo,
época da colheita, forma de cultivo, clima, tipo de caju e
procedimento de armazenagem. Alguns estudos mostram
diferencas na composicao de nutrientes entre frutas culti-
vadas em diferentes regioes [7, 36].

De acordo com MAIA & SOARES [29], o caju apresenta
grande variabilidade quanto ao conteudo de AA, tendo sido
encontrado o valor maximo de 387,0 mg/100 g e minimo de
156,0 mg/100 g, para cajus colhidos em um mesmo pomar.
OLIVEIRA et al. [34] observaram que o teor de AA em polpa
de caju também variou consideravelmente, entre 76,95 e
228,02 mg/100 g.

Os resultados de teor de AA em sucos de diferentes
frutas demonstram que, comparativamente, o suco de caju
apresenta teor mais elevado desta vitamina [1, 30, 41, 43,
49]. Desta forma, € possivel confirmar que o suco de caju é
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uma importante fonte de AA, apresentando teores superio-
res aos dos outros sucos considerados como fontes desta
vitamina, como os de laranja e limao.

Com base nos resultados do presente estudo e com o
objetivo de verificar o volume de suco de caju in natura
necessario para suprir os valores de referéncia de ingestao
diaria [16] de vitamina C por faixa etaria, sexo e estado
fisiologico, foi elaborada a Tabela 2.

TABELA 2 - Volume de suco de caju in natura diluido necessario
para atingir a RDI* de vitamina C por faixa etaria, sexo e estado

fisiolégico.
Faixa etaria/ RDI Volume de Volume de
sexo/estado mg/dia suco necessa- refresco de
fisiologico rio para atingir  caju (diluigdo
a RDI (mL) 1:3) necessario
para atingir a
RDI (mL)
Criangas
0-6 meses 40 27,16 81,47
7-12 meses 50 33,95 101,84
1-3 anos 15 10,18 30,55
4-8 anos 25 16,97 50,92
Mulheres
9-13 anos 45 30,55 91,66
14-18 anos 75 50,92 152,76
19->70 anos 90 61,10 183,31
Homens
9-13 anos 45 30,55 91,66
14-18 anos 65 44,13 132,39
19->70 anos 75 50,92 152,76
Gestantes
<18 anos 80 54,31 162,94
19-50 anos 85 57,71 173,13
Lactantes
<18 anos 115 78,08 234,23
19-50 anos 120 81,47 244,42

*Referéncia de ingestao diaria.

O volume de suco de caju necessario para atingir a RDI
em diferentes faixas etarias, estados fisiolégicos e sexos
variou de 10 a 81 mL. Para ser consumido, o suco de caju,
normalmente, é diluido, sendo oferecido sob a forma de
refresco. Considerando a diluicao de 1:3 (uma parte de
suco mais duas partes de agua), o volume necessario de
refresco seria de, aproximadamente, 30 a 240 mL. Para o
grupo etario de 4 a 8 anos, um volume de 51 mL de refresco
¢é suficiente para atender ao valor de referéncia. Em termos
nutricionais, este fato € importante, uma vez que nesta faixa
de idade € comum o consumo de bebidas industrializadas
de baixo valor nutricional, que fornecem calorias vazias e
contém conservantes quimicos.

A necessidade de ingestao de vitamina C € mais elevada
na fase de aleitamento e pode ser suprida pela ingestao
diaria de aproximadamente um copo de refresco de caju.
Estes dados comprovam que o caju € uma importante fonte
desta vitamina e pode ser recomendado na prevencao da
sua deficiéncia.
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A Figura 2 apresenta a variacao do teor AA em suco de
caju mantido em temperatura ambiente (23 °C) por 24 h
e armazenado sob refrigeracao (2 °C) durante sete dias e
sob congelamento (- 22°C) por até 120 dias. Os simbolos
representam os dados experimentais e as linhas, as equacoes
obtidas por analise de regressao.
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FIGURA 2 - Variacao do teor médio de acido ascérbico (AA) em suco
de caju in natura mantido em temperatura ambiente (23 °C)
durante 24 h (a) e armazenado sob refrigeragao (2 °C) por sete
dias (b) e sob congelamento (- 22 °C) por 120 dias (c).
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Houve reducao no teor médio de AA de 6,57%, 4,44% e
2,70%, respectivamente, nos sucos armazenados em tem-
peratura ambiente, sob refrigeracao ou sob congelamento
durante 24 h. Este resultado estad de acordo com aqueles
obtidos por outros pesquisadores com diferentes frutas.
ZERDIN et al. [51], avaliando a estabilidade do AA em
suco de laranja concentrado, observaram que a perda deste
nutriente foi significativamente maior no suco armazenado
a 25 °C do que naquele mantido a 4 °C. Da mesma forma,
NAGY & SMOOT [32] verificaram um aumento significativo
na taxa de degradacgao de AA em sucos de laranja estocados
durante 84 dias entre 22 a 26 °C quando comparado ao
suco armazenado a 4 °C. SASTRY et al., citado por TELLES
[47], estudando o teor de AA em sucos de caju clarificado
e pasteurizado, observaram uma perda de 29 a 53% a tem-
peratura ambiente ao fim de 32 semanas, respectivamente.
VEIGA et al. [49], analisando a estabilidade do AA em suco
de limao galego por 24 h, observaram perda de 24,56%
para o suco armazenado a 23 °C e de 0,66% para o suco
armazenado a 2 °C.

No suco de caju mantido sob refrigeracao por sete dias,
o percentual de perda foi de 8,12%, com taxa de reducao de
1,16% ao dia. JOHNSTON & BOWLING [23] relataram perda
de AA de aproximadamente 2% por dia em suco de laranja
armazenado sob refrigeracao, enquanto OLIVEIRA et al.
[33] observaram perda de 0,5% de AA em suco de laranja
Péra armazenado sob refrigeracao por 25 dias. Resultados
diferentes foram encontrados por SILVA [43] para suco de
laranja Péra, no qual o AA se manteve estavel durante sete
dias sob refrigeracao.

O suco de caju armazenado sob congelamento por
120 dias apresentou uma taxa de reducao de AA de 0,05% ao
dia. CAMPELO et al. [12] avaliaram a estabilidade quimica
do AA em polpa congelada de acerola e observaram reducao
de 38,04% desta vitamina apds 365 dias de armazenamento.
LEE & COATES [26] observaram uma perda de 0,34% ao
meés deste nutriente em amostras de suco de laranja natural
congelado, enquanto PEDRAO et al. [39] ndo observaram
reducao significativa no teor de AA em suco de limao ar-
mazenado sob congelamento por 60 dias. De acordo com
CORREA NETO & FARIA [14], a temperatura de estocagem
€ considerada o fator mais importante na estabilidade e
qualidade dos sucos citricos.

A reducao do teor de AA em sucos pode ser de natureza
oxidativa e pode alterar sensivelmente as caracteristicas
nutricionais do produto. Estas alteracoes dependem das
condicoes de processamento utilizadas, da presenca de O,,
da embalagem utilizada, da relacdo tempo/temperatura de
estocagem, além da incidéncia da luz [14].

3.1.3 - Parametros quimicos e
fisico-quimicos

Os resultados das anélises dos parametros quimicos e
fisico-quimicos (ATT, pH e SST) do suco de caju in natura
armazenado em diferentes condicoes de estocagem estao
apresentados na Tabela 3.
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TABELA 3 - Valores médios de ATT, pH e SST de suco de caju in natura mantido em temperatura ambiente (TA) por 24 h e armazenado
sob refrigeracao (R) por sete dias e sob congelamento (C) por 120 dias.

Tempo ATT pH* SST (°Brix)*
(acido citrico %)*

TA R Cc TA R [ TA R C
Oh 0,46 0,46 0,46 4,27 4,27 4,27 11,17 11,17 11,17
3h 0,48 0,48 - 4,28 4,29 - 11,17 11,17 -
6h 0,50 0,53 - 4,31 4,30 - 11,17 11,17 -
10h 0,45 0,54 - 4,40 4,32 - 11,33 11,50 -
1 dia 0,39 0,50 0,51 4,28 4,30 4,28 11,17 11,17 11,00
1,5 dias - 0,49 - - 4,31 - - 11,17 -
2 dias - 0,52 0,51 - 4,24 4,26 - 11,33 10,33
2,5 dias - 0,52 - - 4,30 - - 11,00 -
3 dias - 0,48 - - 4,34 - - 11,00 -
3,5 dias - 0,48 - - 4,31 - - 11,17 -
4 dias - 0,49 0,51 - 4,31 4,33 - 11,17 11,00
4,5 dias - 0,51 - - 4,31 - - 11,17 -
7 dias - 0,49 0,51 - 4,30 4,35 - 10,50 10,50
14 dias - - 0,49 - - 4,31 - - 11,00
30 dias - - 0,49 - - 4,30 - - 11,00
60 dias - - 0,54 - - 4,29 - - 11,33
90 dias - - 0,52 - - 4,25 - - 11,00
120 dias - - 0,51 - - 4,32 - - 11,67

*Média de 3 repeticoes.

A acidez é um importante parametro na avaliacdo do
estado de conservacao de um alimento. Geralmente, o pro-
cesso de decomposicao de um alimento, seja por hidroélise,
oxidacao ou fermentacao, altera a concentracao dos ions de
hidrogénio e, por conseqiiéncia, sua acidez [21]. A acidez
inicial do suco de caju foi de 0,46%. Este valor ¢ semelhan-
te ao encontrado por SOUZA FILHO et al. [46] (0,47% a
0,49%), superior ao encontrado por INYANG & ABAH [22],
(0,29%) e inferior aos relatados por MAIA [27] e AKINWALE,
OLUBAMIWA & AJAV [2], ambos de 0,67%. OLIVEIRA et al.
[34], avaliando os parametros de qualidade de polpas de
frutas, mostrou que a polpa que apresentou menor valor de
acidez, foi a que teve menor teor de AA. Contudo, mesmo
que esta variacao seja direta, nao € linear, o que indica a
presenca de outros acidos.

A determinacdo do pH em um alimento é importante
devido a sua influéncia na palatabilidade, no desenvolvi-
mento de microrganismos, na escolha da temperatura do
tratamento térmico, na selecao dos produtos de higienizacao
e de aditivos, entre outros [13].

O valor inicial de pH (4,27), encontrado no suco de
caju in natura, coincidiu com os relatados por MAIA [27],
INYANG & ABAH [22], SOUZA FILHO et al. [46], ASSUNCAO
& MERCADANTE [7] e AKINWALE, OLUBAMIWA & AJAV
[2], que variaram de 3,80 a 4,50. BELITZ & GROSCH [8]
relataram a maior suscetibilidade do AA ao meio alcalino.

O teor de SST ¢ utilizado como indicador de maturidade
para alguns frutos e indica a quantidade de substancias,
na maior parte agdcares, que se encontram dissolvidas no
suco [5]. De acordo com GOMES, FIGUEIREDO & QUEIROZ
[19], os principais agucares presentes em frutas sao a
glicose, a frutose € a sacarose em proporgoes variadas, de
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acordo com a espécie. O teor de aciicares aumenta com a
maturacao do fruto.

O teor inicial de SST do suco de caju foi de 11,17 °Brix
e esta de acordo com dados da literatura que mostram uma
variacao de 8,0 °Brix a 12,6 °Brix [2, 7, 22, 27, 46].

Os valores médios de ATT, SST e pH do suco de caju
permaneceram estaveis durante todo o periodo de armaze-
namento, nas diferentes condi¢oes de estocagem.

3.2 - Analises microbioldgicas

A legislacao brasileira em vigor [11] ndo estabelece
padroes para a contagem de bactérias mesoéfilas totais e
fungos filamentosos e leveduras para sucos de frutas. No
entanto, a pesquisa de bactérias mesoéfilas totais tem sido
usada como indicador da qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos [42]. A presenca destes microrganismos em grande
numero indica matéria-prima excessivamente contaminada,
limpeza e desinfeccao de superficies inadequadas, higiene
insuficiente na producéao e condi¢oes impréprias de tempo
e temperatura durante a conservacao dos alimentos [44]. Os
fungos filamentosos e leveduras sdo contaminantes comuns
em sucos de frutas e representam uma grande preocupacao
para a industria [15].

A contagem inicial de bactérias mesofilas totais e fungos
filamentosos e leveduras no suco recém-extraido foi de 2,04
e 2,82 Log UFC/mL, respectivamente. Nao foi detectada a
presenca de bactérias acido-laticas no suco de caju in natura.
A baixa contagem microbiana pode ser atribuida a eficacia
do processo de higienizacao dos peddnculos, uma vez que
esse processo pode reduzir a carga microbiana presente
na casca, considerada o principal veiculo de contaminacéo
do suco.
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A Figura 3 apresenta os resultados da contagem mi-
crobiana nas amostras de suco de caju mantidas por 24 h
em diferentes temperaturas. Durante o armazenamento em
temperatura ambiente houve um aumento de 3,5 € 3,4 Log
UFC/mL da populacao de bactérias mesofilas totais e de
fungos filamentosos e leveduras, respectivamente. Nas amos-
tras refrigeradas as contagens permaneceram constantes.
Para as amostras congeladas, foi observada uma redugao
de 0,46 Log UFC/mL na contagem de fungos filamentos e
leveduras e um aumento de 0,44 Log UFC/mL na contagem
de bactérias mesofilas totais.

7 -
M Bactérias mesdfilas
6 O Fungos filamentosos
e leveduras
5 -
E 4
&)
5
[o2] 37
o
—
2
1
0 T T T 1
Suco fresco Temperatura Refrigerado Congelado
Ambiente

FIGURA 3 - Contagem de bactérias mesofilas totais e de fungos
filamentos e leveduras em suco de caju in natura mantido em
temperatura ambiente e armazenado sob refrigeracao e sob
congelamento por 24 h.

A Figura 4 apresenta os resultados da contagem micro-
biana em amostras de suco de caju mantidas sob refrigera-
cao durante sete dias. Foi observado aumento na contagem
de fungos filamentosos e leveduras de, aproximadamente,
1,5 ciclos logaritmicos, enquanto a contagem de bactérias
mesdfilas totais reduziu aproximadamente 1,0 Log UFC/mL.
SADLER et al. [40] observaram estabilidade na contagem de
fungos filamentosos e leveduras em suco de laranja durante
sete dias de armazenamento a 4 °C.
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FIGURA 4 - Contagem de bactérias meséfilas totais e de fungos
filamentosos e leveduras em suco de caju in natura armazenado
sob refrigeracdo durante sete dias.
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A Figura 5 apresenta os resultados da contagem micro-
biana em suco de caju in natura mantido sob congelamento
durante 120 dias. Nestas amostras, houve uma reducao
progressiva da contagem de fungos filamentosos e leveduras
de aproximadamente um ciclo logaritmico até o trigésimo
dia, mantendo-se estavel até 120 dias. Houve reducao na
contagem de bactérias mesofilas totais até sete dias. A partir
de entao, o niumero de células aumentou até o trigésimo dia,
permanecendo estavel em 0,61 ciclos logaritmicos acima da
contagem inicial até o final do periodo de analise. A redu-
¢ao microbiana observada inicialmente no suco congelado
pode ser justificada pela baixa temperatura, que torna as
reacoes quimicas e enzimaticas e o crescimento bacteriano
mais lentos. O aumento de meséfilos totais apds sete dias de
congelamento provavelmente se deve a presenca de micror-
ganismos selecionados e adaptados a baixa temperatura.
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FIGURA 5 - Contagem de bactérias mesoéfilas totais e de fungos
filamentosos e leveduras em suco de caju in natura armazenado
sob congelamento (- 22 °C) durante 120 dias.

Analisando os parametros fisico-quimicos, observa-
se que o crescimento microbiano nao foi suficiente para
promover mudancas nos valores de pH e de acidez do suco
de caju armazenado em diferentes tempos e condicoes de
estocagem.

E importante ressaltar que existe uma caréncia de tra-
balhos que estudem tanto o perfil quanto a estabilidade mi-
crobioldgica do suco de caju in natura em diferentes formas
e periodos de estocagem. Este fato dificultou a comparacao
de nossos resultados com a literatura disponivel.

4 - CONCLUSOES

* O suco de caju in natura apresentou alto teor de AA,
sendo uma porcao o suficiente para suprir os valores
de referéncia de ingestdo diaria para diferentes faixas
etarias, estados fisioldgicos e sexos;

* Areducao do teor de AA nos sucos mantidos em tempe-
ratura ambiente por 24 h e estocados sob refrigeracao
por sete dias ou sob congelamento por 120 dias foi
de, no maximo, 8,12%. A taxa de reducgao do teor de
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AA foi menor para o suco congelado do que para o
refrigerado;

O teor de solidos soluaveis totais, a acidez total titulavel
e o pH do suco de caju mantiveram-se estaveis durante
todo periodo estudado;

Foi observado aumento superior a trés ciclos loga-
ritmicos na contagem de bactérias mesofilas totais e
fungos filamentosos e leveduras no suco mantido em
temperatura ambiente por 24 h;

Nos sucos estocados sob refrigeracao por sete dias,
houve reducdo de aproximadamente 1,0 ciclo loga-
ritmico na contagem de bactérias mesoéfilas totais e
aumento de 1,5 ciclos logaritmicos na contagem de
fungos filamentosos e leveduras;

Em sucos congelados por 120 dias, a contagem de
fungos filamentosos e leveduras permaneceu inferior
aquela observada imediatamente apés sua extracao.
A contagem de bactérias mesofilas totais permaneceu
constante a partir do trigésimo dia de armazenamen-
to.
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