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0 suco foi extraido em prensa expeller e clarificado
com 500 ppm de gelatina. Procedeu-se a  filtragdo ,
sendo o xarope formilado por adigac de sacarose, e-
fetuando-se o enchimento a quente. Realizou-se a pas
teurizacdn em banho-maria por 15 minutos, sequido de
resfriamento até 28°C. As amostras foram analisadas
em suas caracteristicas quimicas e fisico - gquimicas
por 120 dias. O produte analisado sensorialmente, re
cem-processado e apos 120 dias de ammazenagem  em
duas diluigdes, ndo apresentou diferencas significa-
tivas. 0 produto apresentou boa estabilidade quanto
as caracteristicas quimicas e fisico-quimicas, mwan-
tendo-se dentro dos padrdes da legislagio do Ministé
rio da Agricultura.

1 INTRODUGAQ

As agroindistrias de frutas tropicais do Norte e Nordeste sao
responsdveis por 1,3 milhdo de hectares plantados com diferentes
frutas, fornecendo emprege neo campo e na inddstria. Das frutas
tropicais, o caju € a principal, com produgdc anual médiq de cem
mil toneladas de castanha e novecentas toneladas de pedunculo ,
dos quais apenas 3 a 5% sdo industrializados.

De acordo com FEITOSA e FEITOSA existem 35 produtos elaborados a
partir do caju, industrialmente, caseira ou experimentalmente(3).
AUGUSTIN empregou diverscs agentes clarificantes, obtendo melho-
res resultados com o emprego de polivinil pirolidone (PVE), na
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concentragdo de 0,12% a 14%, para a remogdo da adstringéncia do
suco de caju (1}).

O objetive do presente trabalho foi oferecer ao pequeno produtor
de caju do Estado do Ceara tecnologia simples e de fdcil acesso,
contribuindo para o surgimento de pequenas unidades de produgao
artesanal e, conseqientemente, reduzir a enorme perda desta va-
liosa matéria-prima no campo.

2 MATERIAL E METODOS

Os pedinculos de caju foram recebidos na planta-pilota, lavados
com dgua clorada (10 ppm) e selecionados. O suco foi extraido em
prensa tipo expeller, clarificado com 500 ppm de gelatina na for
ma de solugdo a 10%, permanecendo 15 minutos em repousoc para o-
correr a sedimentagdc. Procedeu-se 3 filtragao em filtros de te-
cido (feltro), sendo o suce clarificado, formulado com sacarose
na proporgdo de B10 g para 500 ml de suco clarificado. Apos a
formulagdo o produto foi aquecido até 85°C para favorecer a so-
lubilizagdo do agicar, e procedeu-se o enchimento a quente. Apos
o enchimento, realizou-se a pasteurizagdo em banho-maria por um
periodo de 15 minutos, seguido de resfriamento em dgua corrente
até 28°C e armazenamento (Figura 1).

Acompanhou-se a estabilidade do produto através de determinagdes
quimicas e fisico-quimicas de sdlidos soluveis (°Brix) em refra-
tometro AUSJENA, pH em potencidmetro PROCYON PHN-4, acidez to-
tal, agicares redutores, ndo redutores e totais, segundo as nor-
mas analiticas do Instituto Adolfe Lutz (4) e Vitamina C, confor
me PEARSON (6).

A andlise sensorial do xarope de caju foi realizada apds o pro-
cessamento e com 120 dias de armazenagem, empregando-se a escala
hedénica estruturada de 7 pontos, de acorde com CHAVES (2), sen-
do as amostras recém-processadas e aos 120 dias de armazenagem ,
apresentadas nas diluigdes de 1:4 e 1:5. Empregou-se equipe de
10 provadores treinados.

Os resultados das andlises sensoriais foram submetidos ao teste
de T-Student, de acorde com LARMOND (5). Verificou-se a existén-
cia ou ndo de diferengas significativas no sabor entre as dilui-
goes 1l:4 e 1:5, no periodo recém-processade e aos 120 dias de ar
mazenamento.

3 RESULTADOS

0s resultados das determinagdes quimicas e fisico-quimicas estdo
expresses na Tabela 1. Verifica-se boa estabilidade nos teores
de Vitamina C no decorrer dos 120 dias de armazenagem, apresen-
tando decréscimo de apenas 15,66% quande relacionado com o teor
original de 79,20 mg/l100 g. Observa-se também que as demais ca-
racteristicas, come pH, solidos soliveis, acidez e agicares, man
tiveram-se bastante estdveis. Constatou-se que o produto apre-
sentou-se dentro do padrdo exigido pela legislacaoc do Ministe-
rio da Agricultura para xarope de frutas, apresentando teor de
sdlidos soliveis sempre acima de £2% que & o minimo exigide pela
legislagdo, e teor de agicares totais em peso acima de 50%, gue
é o minimo permitido.
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FIGURA 1 ~ FLUXOGRAMA DO PROCESSAMENTO DE XAROPE DE CAJU (

dium oceidentale, L.)
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TABELA 1 - ESTUDO DA ESTABILIDADE DAS DETERMINAGOES oQufMICAS E
Fis1CO-QUIMICAS DO XAROPE DE CAJU (Anacardium occiden
tale, L.) POR PERIODO DE 120 DIAS DE ARMAZENAGEM

FERIODO (DIAS)

DETERMINAGOES
Zero 3o B0 90 120
o 4,24 4,29 4,30 4,18 4,25
SSlidos soliveis (°Brix) 64,60 64, 50 64,00 64,50 64,60
Acidez (% dc.citrico) 0,10 0,12 0,12 0,13 0,12
Vitamina C (mg/100 g) 79,20 73,90 70,40 78,00 66,80
Agucares totais (% p/p) 55,30 59, 40 59,45 60, 50 61,30
Aglicares totais (3 p/v) 64,00 74,60 77,72 77,00 77,80
Aglcares redut. (% p/p) 5,64 6,75 7,50 8,00 10,00
Aqucares redut. (% p/v)  6.60 8,90 9,75 11,30 12,70
TE“;?;?S Dfo redutores’ 4o cn 52,65 51,95 52,50 51,30
?ﬁ”;?;?s e Te o 40 65,70 67,97 65,70 65,10

As Tabelas 2 e 3 apresentam os valores atribuidos por dez prova-
dores para o xarope recém-processado e apds 120 dias de armazena
mento para diluigoes de 1:4 e 1:5, As diluigbes apresentaram um

teor de sdélidos soliveis de 15,00 e 12,00, respectivamente.

TABELA 2 - VALORES ATRIBUIDOS POR DEZ PROVADORES PARA O XAROPE
DE CAJU (Anacardium occidentale, L.) RECEM-PROCESSADO
E APOS 120 DIAS DE ARMAZENAGEM

VALORES ATRIBUfDOS
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TABELA 3 - RESULTADOS PERCENTUAIS DA ANALISE SENSORIAL DO XAROPE
DE CAJU (Anacardium occidentale, L.) RECEM-PROCESSADO
E APGS 120 DIAS DE ARMAZENAMENTO

RECEM-PROCESSADD 120 DIAS APOS PROCESSAMENTO
VALORES N2 PROVADORES % N2 PROVADORES %
ATRIBUIDOS DILUICHES DILUIGDES
1:4 1:5 1:4 1:5 1:4 1:5 1:4 1:5

7 1 1 108 10% 1 2 105 20%
3 & o 60%  20% 3 - 30% -
5 1 i 10% 30% 4 7 40% T0%
4 2 2 20%  20% 2 1 203 10%
3 - 2 - 20% - - - -
2 x s 3 . 2 : % i
1 = = - —~ - - - =

Na Tabela 3, observa-se a predemindncia do valor 6, que corres-
ponde na escala heddnica a "gostei moderadamente", guando recém-
processzado para diluigdc 1:4, em torno de 60% dos valores atri-
buidos. Apés 120 dias de armazenagem, verifica-se a predominan-
cia do valor 5, gque corresponde a "gostei ligeiramente", num to-
tal de 40% para diluigdc 1:4 e de 70% para diluigao 1:5.

Na Tabela 4, sao apresentados os resultados da aplicagdo do tes-
te T-Student para as diluigdes de 1:4 e 1:5 do xarope recém-pro-
cessado e aocs 120 dias de armazenagem. Observou-se que naoc houve
diferengas significativas aoc nivel de 5% entre as diluigoes 1:4
e 1:5, tanto no periodo recém-processado quante aos 120 dias de
armazenamento.

TABELA 4 - RESULTADOS DO TESTE T-STUDENT PARA AS DILUIGBES 1:4 E
1:5 DO XAROPE DE CAJU (Anacardium occidentale, L.)

RECEM-PROCESSAD 2 5 T
DILUICHES EC OCESSADO 120 DIAS APGS O PROCESSA
SOMA MEDIA* SOMA 3 MEDIA*
1:4 56 5, 6a 53 oy
Lig 51 5,1a 53 5,3a
dms - 1,049 5 T

+media de dez provadores treinados.

dms = diferenca média significativa.

a - médias sequidas pela mesma letra ndo difersm entre si pelo teste de
T-Student ao nivel de 5% de probabilidade. L




4 CONCLUSARO

0 produto apresentou boa estabilidade guanto as caracteristicas
quimicas e fisico-guimicas, estando enguadrado no padraoc estabe
lecido pela legislagdo do Ministério da Agricultura,

Nio foram observadas diferengas significativas ao nivel de 5%,
entre as diluigoes recem-processadas e aos 120 dias de armazena
mento.

Abstract

‘The Cashew apple juice was extracted in an expeller press, clarified with
500 ppm of gelatim by using a 10% solution. After remaing for 15 minutes in
repose to occur a sedimentation it was filtrated. The syrup was formulated
by using the clarified juice with addition of sucrose, wich was heated at
85°C to facilitate the solubilization of sucrose and it was hot filled. The
pasteurization was realized in a water-bath during 15 minutes, followed by
cooling until 28°C. The samples were analysed by its chemical and physico-
chemical characteristics during 120 days. The sensory evaluation of the
product, diluited with water (1:4 and 1:5) was done just after processing
and 120 days after storage. They did not presente significative differences
between the two diluitions. The product presented good stability of their
chemical and physico-chemical characteristics, attending to Brasilian
Agriculture Legislaticn.
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