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1 – INTRODUÇÃO
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ESTABILIDADE MICROBIOLÓGICA, FÍSICO-QUÍMICA E SENSORIAL
DE PEDÚNCULOS DE CAJU (Anacardium occidentale L.)

PROCESSADOS POR MÉTODOS COMBINADOS1
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2 – MATERIAL E MÉTODOS
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3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO

�	�����	���������	��	;-���������	�	��������1���
���.�.�
�����	���	 ��� C��	��	��1���� !��	�������	�
��&
������	��	�����	��	���������	����� C��	��	�������
1���	������0�
�����	��	��0�
�1��	3�����	��	�7�1����
�	?	
���	�B	�	�����"��	��	� "���	��	�����	�����	�����.�
�����������

TABELA 1
�
����������
���
��������
����
� !��	�
��
��
���� 
�� ����������
�	
�	������
��
�����
����
��

���
���
���� 
���
���
	������

�	�������
�������
"#$
����
��
��	�%� 
����	
&
��	��������
�	������
'#(�)
*
#+,

�	
������
��� 

����
��
-$$
�
.$$��	
/0�1

����������	
��
��	������	�����
��
���
�����	�����	����
�
����	�	�����
����������
�	
�	�	
��	������	�
��	��	��	����	������≥������
�� �!������"#�
$� �%������"#�

�	�����	��	.�������	�	�������	.������������
����	���
$��	 ����	 &��	 ��.���	 ��������
�����	 ���	 &��T�����
��&��������	�	��1���� !�	3�2�����	3��	�!�	&�.��������
��
�	������ �	��	
���	�7�1�����	��1���� !�	���	��
&����	�
����� C��	��	��������������

 
 

 

 

                  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                         

                                        

Pedúnculo de Caju  
 

Pré-tratamento 
(Descasque químico,branqueamento, benzoato, ácido ascórbico, SO2) 

Desidratação osmótica 

Estabilização dos frutos 

Acondicionamento 

Tratamento térmico  

Resfriamento 

Armazenamento à temperatura
ambiente 

Tempo Amostra oBrix PH Acidez 
(% ác.cítrico) 

Aç.Red. 
(% de glicose) 

Aç.Não Red. 
(%de sacarose) 

Vit.C 
(mg/100g) 

SO2 

(ppm) 

Umidade 
(%) 

Aw 

30 1 20,0a 3,7b 0,35a 17,4a 16,9a 49,4b 29,0b 77,0a 0,966a 
30 2 20,3a 3,8a 0,35b 16,9a 16,4b 58,9a 94,5a 76,9a 0,963a 
60 1 21,7a 3,4b 0,35a 17,5b 17,6a 26,6b 6,5b 80,9a 0,970a 
60 2 21,5a 3,5a 0,35a 18,2a 17,3a 34,7a 46,8a 78,6a 0,968a 
90 1 21,0a 3,4b 0,35a 18,6a 17,6a 1,4a 5,6b 77,4a 0,975a 
90 2 21,2a 3,5a 0,32b 17,1b 16,4a 1,4a 8,7a 77,2a 0,971b 

120 1 21,6a 3,5a 0,33a 17,1a 18,1a 0,1a 1,1a 77,1a 0,967a 
120 2 21,5b 3,5a 0,34a 16,6a 18,3a 0,4a -0,8a 77,9a 0,966b 
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