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RESUMO

Obteve-se 0 suco de caju com alto teor de polpa utilizando-se o
processo combinado de tratamento térmico e conservantes qui-
micos. Utilizaram-se varios teores de metabissulfito de sodio e
nitrogénio, estudando-se em seguida, a estabilidade dos produ-
tos obtidos. Verificou-se que o suco tratado com nitrogénio e
300ppm de SO, apresentou melhor qualidade no que se refere
principalmente a cor, quando comparado aquele tratado somen-
te com nitrogénio.
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SUMMARY

PHYSICO-CHEMICAL AND CHEMICAL STABILITY OF HIGH
PULP CASHEW APPLE JUICE. Cashew apple juice was obtained
by a combined process using heat treatment and chemical
preservatives. Several concentrations of SO, were used combined
with nitrogen stripping. It was found that the juice treated with
300ppm of SO, combined with nitrogen presented the best quality
with regard to color when compared to the one treated only with
nitrogen.
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1 - INTRODUCAO

O cajueiro (Anacardium occidentale L.) pertence a
familia Anacardiaceae e é considerado uma das cultu-
ras de maior importancia econdmica do Nordeste, sen-
do cultivado principalmente nos Estados do Ceara (68%),
Rio Grande do Norte (11%) e Piaui (8%) [3].

Os produtos da castanha: améndoa e LCC (Liqui-
do da Castanha de Caju) e os derivados do pedunculo,
principalmente, o “suco de caju alto teor de polpa,” as-
sumem elevada importancia econdmica, dando margem
ao estabelecimento de grandes unidades industriais, com
capacidade de 20 toneladas de peddnculo por hora, nas
regides produtoras [6].

O Brasil como destacado produtor mundial de fru-
tas frescas, luta em varias frentes para expandir o
incipiente mercado de sucos tropicais, consciente do
potencial econémico que encerra e, da importancia que
tem esse mercado para o desenvolvimento da prépria
fruticultura nacional [4].

Sao reconhecidos dois periodos que caracterizam
a evolugdo da agroindustria do caju. O primeiro, exis-
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tente desde os primordios da colonizacao, caracteriza-
va-se por ser extrativista. Esse sistema subsiste nos
dias atuais e responde por parcela significativa de cas-
tanha, que entra no circuito de comercializacéo [9]. O
segundo periodo, iniciado em meados da década de
sessenta, caracterizou-se por uma consideravel expanséo
dos setores agricola e industrial. O mercado favoravel
para os produtores do caju, a existéncia de incentivos
fiscais e subsidios oferecidos aos produtores industriais,
e, o fato de serem produtos geradores de divisas ne-
cessarias a consolidacdo do modelo exportador, foram
responsaveis pela acelerada expansao agroindustrial do
caju. A escassez da matéria-prima, decorrente da ele-
vacédo de precos da castanha, concorreu para que 0s
empresarios do setor, também investissem em progra-
mas de plantio, visando o abastecimento de suas in-
dustrias [2].

A agroindistria do caju representa nos dias atuais
parcela significativa da economia do Nordeste do Bra-
sil, em decorréncia dos produtos industrializados oriundos
do seu fruto e pseudofruto. O parque industrial ligado a
este setor da economia é constituido de 23 industrias
de beneficiamento do fruto (castanha) e 8 industrias
voltadas para o aproveitamento do pseudofruto [2]. A
agroindustria do caju é responsavel no Nordeste por
uma area plantada em torno de 1 milhdo de hectares,
gerando méo-de-obra direta e indireta no segmento
agricola, industrial e de servigcos para 1,5 milhdo de
pessoas. Deve-se ressaltar que a referida cultura esta
se expandindo por todo o Brasil.

Em vista desses aspectos, o presente trabalho teve
por objetivo, estudar a estabilidade fisico-quimica e
guimica do “suco de caju alto teor de polpa”, verifican-
do-se a influéncia do uso de baixo teor de SO, na con-
servacao do suco.

2 — MATERIAL E METODOS

A matéria-prima utilizada consistiu de frutos da es-
pécie Anacardium occidentale L., coletados no Munici-
pio de Pacajus-Cearda, com coordenadas geograficas
compreendendo latitude de 4°19’S, longitude 38°19'N
e altitude de 42m. As precipitagfes médias no munici-
pio, no decorrer dos Ultimos 50 anos, apresentaram média
de 794,1mm, com um minimo de 232,1mm e méxima
de 1.382,1mm.

Os cajus foram colhidos manualmente, evitando-
se, os descastanhados, sendo os pedinculos acondi-
cionados em caixas plasticas, que foram transportadas
por via terrestre para a unidade de processamento, onde
foram recebidos e pesados. Os pedunculos foram la-
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vados em agua corrente e selecionados em esteiras de
sele¢do, com a eliminacdo das unidades defeituosas.
O material selecionado foi desintegrado, ocasido em
que houve uma injecdo de vapor, conduzido a
despolpadeira, onde se obteve o suco e as fibras. O
suco refinado foi bombeado ao tanque de formulagéo,
onde adicionou-se conservantes em quantidades de
200ppm e 300ppm de SO,, benzoato de s6dio (500ppm)
e acido citrico (pH até 3,5). O produto assim formulado
foi desaerado com o objetivo de remover o oxigénio,
homogeneizado a pressao de 100atm, pasteurizado em
pasteurizador de tubos paralelos, a 90°C por 60 segun-
dos, seguindo-se o enchimento a quente, em garrafas
de capacidade para 500ml. O nitrogénio foi fornecido
pela White Martins S/A e utilizou-se a técnica de “stripping”
gue consiste na injegdo do gas na tubulacdo que con-
duz o suco, antes do enchimento, numa vazao de 230
litros/hora, senda esta, o dobro da vazdo do suco. As
garrafas foram, entdo, fechadas com capsulas metali-
cas, com protecgdo plastica, resfriadas em agua corren-
te em resfriador continuo de esteira, rotuladas, acondi-
cionadas em caixas de papeldo com capacidade para
24 garrafas, e armazenadas a temperatura ambiente
(28°C).

O “Suco de Caju alto teor de polpa” e com baixo
teor de SO, foi obtido conforme o descrito no fluxogra-
ma da Figura 1.

CAJU d
COLHEITA
l
DESCASTATHAM ENTO
RECEPCAO/PESAGEM
AGUA d
LAVALGEM
SELEGAO
VAPOR 1 .
DESINTEGRAGAO
l
DESPOLPA
SuUCO 2 — RESIDUO
REFINAGAO
SUCO REFINADO ) — RESIDUO
FORMULAGAO
SUCO, ACIDO CITRICO,
SO,, BENZOATO DE SODIO, {
DESAERAGAO
l
HOMOGENEIZAGAO
l

PASTEURIZAGAO (90°C/MINUTO)
GARRAFAS l

ENCHIMENTO (75°C)
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INJECAO DE NITROGENIO l
FECHAMENTO
!
RESFRIAMENTO (35°C)
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ROTULAGEM
!
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FIGURA 1. Fluxogramas das operagdes seguidas para obten-
¢do do “suco de caju alto teor de polpa”.

O suco obtido foi submetido a analises fisico-qui-
micas e quimicas apés o processamento e em interva-
los de 30 dias, por um periodo de 360 dias.

44 Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 21(1)

Foram realizadas determinag¢des no suco, consis-
tindo de: Acidez total titulavel, determinada de acordo
com método descrito pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ
[6]. O pH foi determinado utilizando-se potenciémetro.
O teor de polpa foi obtido por centrifugagao. Os sdlidos
soltveis foram determinados em refratdbmetro. As de-
terminagdes de acUcares redutores, ndo redutores e totais
foram feitas de acordo com o INSTITUTO ADOLFO LUTZ
[6]. O teor de acido ascorbico foi determinado pelo mé-
todo colorimétrico (2,6-diclorofenolindofenol) descrito
por PEARSON [10]. O SO, foi obtido pelo método ofi-
cial adotado pelo Ministério da Agricultura e a cor por
método descrito por MAIA [7].

3 — RESULTADOS E DISCUSSAO

As Tabelas 1, 2 e 3 renem os resultados das ana-
lises fisico-quimicas e quimicas do “suco de caju alto
teor de polpa”, com baixo teor de SO, e sob atmosfera
de nitrogénio, realizadas durante a armazenagem, para
estudo de estabilidade desse produto. Estas analises
sdo importantes, por serem em sua maioria utilizadas
nos padrdes de identidade e qualidade dos sucos.

Comparando-se os resultados nota-se que o suco
processado somente com injecdo de nitrogénio, sem
adigéo de SO,, mostrou escurecimento mais acentua-
do e maior perda de acido ascérbico, indicando nestes
testes ao nivel industrial, que somente a adicao de ni-
trogénio é insuficiente para evitar o escurecimento do
suco. O escurecimento é evidenciado quando compa-
ra-se os resultados obtidos da determinacao de pig-
mentos sollUveis em agua.

Os resultados referentes a perda de acido ascorbico
no decorrer do armazenamento sédo semelhantes aos
obtidos por outros pesquisadores [1,5,8].

Observa-se que praticamente ndo houve variagdo
nos valores de °Brix, Aglcares, pH e Acidez, indicando
uma perfeita estabilidade do produto durante o arma-
zenamento. Os resultados deste trabalho sdo de im-
portancia para a industria de suco de caju e para os
6rgaos governamentais que legislam sobre alimentos,
uma vez que mostra que o teor de 300ppm de SO, € o
mais seguro para obten¢éo de um produto de qualidade.

O melhor resultado observado para o periodo de ar-
mazenagem foi aquele apresentado quando o suco foi
tratado com 300ppm de SO, e com adi¢éo de nitrogé-
nio, o que foi evidenciado pelo menor grau de
escurecimento e maior retengdo de vitamina C. O suco
tratado com 200ppm de SO, e atmosfera de nitrogénio
apresentou escurecimento mais pronunciado que o tra-
tado com 300ppm. Em todos os casos nota-se que hou-
ve um decréscimo constante no teor de SO, para todos
0s tratamentos, bem como uma queda nos teores de
vitamina C.

Com a tecnologia atualmente utilizada, & muito di-
ficil evitar escurecimento do suco de caju, quando tra-
tado com teores de SO, abaixo de 400ppm, que € bas-
tante razoavel, visto a diluicdo para consumo ser de 10
vezes.
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TABELA 1. Caracteristicas Fisico-quimicas e Quimicas do “Suco de Caju alto teor de polpa” sem adi¢éo de SO, e com adic¢éo de

Nitrogénio
Determinagfes Tempo de Armazenagem (dias)
0 30 60 90 120 150 180 210 240 270 300 330 360
9Brix 110 110 107 110 110 110 110 1050 110 1075 11,00 110 1050
pH 412 410 405 39 39 39 39 39 400 39 39 38 4,00
Acidez (% ac.citrico) 049 050 055 059 058 059 050 055 056 058 05 056 057
Agucares redutores (%) 930 931 935 93 937 930 930 935 936 940 930 935 935

Acglcares ndo redutores (%) 02 024 02 023 025 029 025 02 023 024 025 02 026
Acglcares totais (%) 955 955 960 958 962 959 955 961 959 964 955 961 961
Acido Ascorbico (mg/100g) 2250 2150 2000 1900 1850 1800 1820 1750 1600 1540 1320 1180 91,0
Pigmentos sollveis em &gua 0,071 0,093 0,115 0,130 0,140 04155 0,160 0,162 0170 0175 0,180 0,185 0,195

(Absorbancia 420nm)

TABELA 2. Caracteristicas Fisico-Quimicas e Quimicas do “Suco de Caju alto teor de polpa” com 200ppm de SO, e com injeg&o de Nitrogénio

Determinactes Tempo de Armazenagem (dias)

0 30 60 90 120 150 180 210 240 270 300 360
°Brix 11,00 11,00 10,50 11,00 11,00 11,00 11,00 12,00 12,00 11,50 11,00 11,50
pH 4,00 3,75 3,60 3,50 3,70 3,80 3,70 3,60 3,75 3,80 3,80 3,75
Acidez (% ac.citrico) 0,59 0,60 0,60 0,61 0,60 0,59 0,60 0,61 0,59 0,60 0,59 0,60
Agucares redutores (%) 9,60 9,56 9,45 9,56 9,60 9,50 9,45 9,58 9,48 9,60 9,50 9,45

Agulcares ndo redutores(%) 0,26 0,26 0,28 0,22 0,24 0,27 0,26 0,28 0,28 0,27 0,29 0,28
Acglcares totais (%) 9,86 9,82 9,73 9,78 9,84 9,77 9,71 9,86 9,76 9,87 9,79 9,73

Acido Ascorbico(mg/100g) 2750 2300 2250 2200 2215 2000 1880 1790 1820 1650 150,7  130,2

Escurecimento 0035 0039 0042 0049 0052 0058 0061 0063 0072 008 008 0,092
(Absorbancia 420nm)
SO, 1900 1600 1470 1200 1000 920 75,0 68,0 57,0 42,0 38,0 25,0

TABELA 3. Caracteristicas Fisico-Quimicas do “Suco de Caju alto teor de polpa” com 300ppm de SO, e com adig¢éo de Nitrogénio

Determinagoes Tempo de Armazenagem (dias)

0 30 60 90 120 150 180 210 240 270 300 330 360
°Brix 12,00 11,80 11,50 1160 12,00 11,50 11,60 12,00 12,00 11,50 11,80 11,60 11,50
pH 365 360 360 365 360 365 360 360 365 370 360 365 3,60
Acidez (% ac.citrico) o0 o7 o071 o070 071 O7 071 07 070 068 072 071 070
Agucares redutores (%) 909 907 908 88 910 907 910 900 910 908 907 907 915

Aglcaresndo redutores (%) 027 028 027 031 025 02 027 028 029 030 029 031 029
Aglcares totais (%) 936 93 935 920 935 933 937 928 939 938 936 938 9,44

Acido Ascorbico (mg/100g) 2900 2820 2750 2700 2500 2330 2300 1950 1840 1630 1510 1420 1250

Escurecimento 0,024 0,031 0037 0040 0045 0,048 0051 0059 0063 0070 0,075 0,085 0,085
(Absorbancia 420nm)
SO, 280 270 260 235 212 200 175 150 110 92 85 65 51

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 21(1): 43-46, jan.-abr. 2001 45



Os estudos sobre o efeito combinado do nitrogénio
e metabissulfito no suco devem ser continuados inclu-
sive em varias indUstrias produtoras, para que se pos-
sa utilizar os teores minimos de S0,, que situam-se na
faixa de 200ppm.

Algumas recomendac8es podem ser oferecidas com
base nos resultados obtidos, quais sejam: a matéria-
prima devera apresentar maturagdo uniforme, ausén-
cia de sujeiras, fungos; cuidados na colheita e trans-
porte evitando a danificagdo; processar o mais rapido
possivel a matéria-prima (no maximo até 5h). Estes
cuidados sao essenciais, porque quanto menor a dani-
ficacdo dos pedunculos menor sera a intensidade de
escurecimento do produto final e menor quantidade de
SO, a ser utilizada.

4 — CONCLUSOES

* Quanto a conservacgao, todos os tratamentos fo-
ram adequados, visto ndo haver alteracdo signifi-
cativa no decorrer da armazenagem no que se re-
fere as caracteristicas fisico-quimicas. O
escurecimento tornou-se evidente visualmente no
segundo més de armazenagem para todos os tra-
tamentos.

* Os estudos sobre o efeito combinado do nitrogé-
nio e metabissulfito de s6dio no suco de caju, mos-
traram que a concentra¢cdo de 300ppm de SO, foi
a mais efetiva na preservecdo da cor e do teor de
acido ascorbico.

» Os demais parametros analizados pH, Brix, acidez
total e aglcares ndo mostraram alteragdo impor-
tante do ponto de vista industrial.
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