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Le] presente trabalho teve como objetivo verificar a exis-
téncia ou ndo de diferengas quante ao aspecto quimico e
fisico-guimico entre o cajueiro ando e o cajueiro comum,
Procedeu-se as seguintes determinagOes na casca e na a-
méndoa: umidade, cinzas, extrato etéreo, prote:na. car-
boidratos totals, acidez livre, 1nd1ce de perom1do do -
lec, ferro, cdlcio e fdsforo. As améndoas de castanha de
caju dos clones em estudo apresentaram elevados  teores
de protema, extral;o etereo e carboidratos totais, sendo
boa fente de cdlcio, fésforo e ferro.

1 TINTRODUGAO

E comum a ocorréncia de um tipo de CB']UEIL‘KO de pegqueno porte gue
recebe as dennmlnaqoes de CZI]LIeer anao, (‘EI]UQIL}.’G prECUCE, ca-
jueiro do Ceara e cajueiroc de seis meses. A ocorréncia deste ma-
terial no Estado do Ceard é identificada com maior fregieéncia nos
municipios de Maranguape, Aquiraz, Cascavel e Pacajus.

Os clones de caju de Pacajus sdo origindries do lote de matrizes
anas da unidade de pesquisa do litoral da Empresa de Pesguisa A-
gropecuaria do Estado do Ceara - EPACE, formade por mudas de pe—
franco, com controle Jndlv.l.dual recomendadas para toda regxao
onde tradicionalmente é plantado o cajueiro comum. A obtengdo dos
clones de cajueiro ando foi resultado da selegao das melhores
plantas, sob controle individual através de propagagao vegetati-
va.
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Em virtude da importdncia de conhecimento das caracteristicas
. il P

quimicas e fisico-quimicas das castanhas dos clones para o se-

tor industrial, o presente estudo foi realizado.

2 MATERIAL E METODOS

Foram empregadas neste trabalho amostras de castanha de caju de
clones de cajueiro ando desenvolvidos na Estacdo de Pesguisa A-
gropecudria do Estado do Ceara - EPACE, localizada no municipio
de Pacajus, Ceara. Os diferentes clones de cajueiro andc (Ana-
cardium occidentale, L.) foram denominadas CP-06, CP-1001 e CP-
76. As castanhas foram colhidas na safra do ano de 1985,

Foram determinadas as caracteristicas quimicas e fisico-gquimicas
da améndoa & da casca da castanha dos diferentes clones de caju
conforme os métodos a seguir indicades: cinzas, proteinas, ex-
trato etérec, acidez livre, ferro e cédlcio, de acerdo com meto-
delogia contida nas Normas analitiecas do Instituto Adolfo Lutz
(9). nNa determinagao da umidade, empregou-se o matodoe indicado
pela A.0.A.C. (1). Para o indice de perdxide, empregou-se meto-
dologia citada na A.0.A.C. (1) e WHITTING et al (19); para fés-
foro, seguiu-se a metodologia de PEARSON (16) o carboidratos to-
tais, conforme PEARSON (17).

3 RESULTADOS

Na Tabela 1, estado spresentados os resultados das determinagdes
quimicas da amendoa da castanha de caju des diferentes clones.

TABELA 1 - CARACTERISTICAS QUIMICAS DA AMENDOA DE CAJU (Anacar-
dium ogcidentale, L.) DOS DIFERENTES CLONES

DETERMINACDES* CLONE CP-06 CLONE CP-1001  CLONE CP-76
Umidade (%) 757 AT 7,29
Cinzas (%) 2,84 2,75 2,87
Extrato etérec (%) 46,81 47,53 39,69
Proteina (%) 20,51 21,61 24,63
Carboidratos totais (%) 22,27 20,89 25,52
Acidez livre (% dcido oléico) 3,00 2,45 2,98
Indice de percéxido (mEg/kg)* 0,468 0,485 0,493
Ferro (mg Fe/100 g) 6,13 6,53 6,46
Célcio (mg ca/100 g) 55,70 69,02 65,23
Fésforo (mg P,y 0/100 g) 713,40 708, 30 710,00

* Determinagdio no élec da améndoa
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Quanto ao teor de umidade, cobservou-se para o CP-76, CP-1001 e
CP-76 valores de 7,29%, 7,17% e 7,57%, respectivamente. Resul-
tados semelhantes aos obtidos por DAMODARAM e SIVASWAMY (4) es-
tando dentro da faixa de valores ja estabelecida por MAIA {13),
os guaisg representam o acompanhamento durante 10 semanas de sa-
fra, porém superior a estabelecida por ESTEVES (5) e pelo IBGE
(10), verificados na Tabela 2.

Com relagidoc aos teores de cinzas, os valores obtidos foram de
2,87%, 2,75% e 2,B4%, reapect)vamente, para o CP-76, CP-1001 e
CP-06, opresentandc se bastante proximos aos valores estabeleci
dos por DAMODARAM e SIVASWAMY (4) e para a améndoa proveniente
de Pacajus (12), porém superiores ac encontrado por PEARSOR
{17 57 5 5

0 conteido lipidico na améndoa da castanha dos diferentes clo-
nes apresentou-se com 39,69%, 47,58% e 46,81% para o CP-76,
CP-1001 e CP-06, respectivamente. Os resultades sdo concordan -
tes com os obtidos por KAPUR (11), para o conteildo lipidico na
améndoa da castanha de caju. Valores diferentes foram estabele-
cidos por ESTEVES (5), FRANCO (6), GUIMARAES e PECHNIK (7) e pe
lo IBGE (10).

O teor protéico estabelecido para a améndoa da castanha de caju
nos clones CP-76, CP-1001 e CP=-06 foi de 24,63%, 20,B9% e 20,61%
respectivamente. Os resultados obtidos para o CP-1001 e CP-06
estac de acordo com os teures estabelecidos por CAVALCANTI (3),
ESTEVES (5) e GUIMARAES e PECHNIK (7), enguanto que o CP-76 a-
presentou teor protéico semelhante ac encentrado por MAIA (13).

Com relagao ao teor de carboidratos totais na améndoa da casta-
nha de caju dos clones CP-76, CP-1001 e CP-06, foram estabeleci
dos os valores de 25,52%, 20,89% e 22,27%. Estes, siao compa-
tiveis com os resultados apresentadus por MAIA et al {12) para
améndoas provenientes de diversas regices do Ceara.

Em relagac ao indice de perdxido, as améndoas de castanha de
caju dos clones CP-76, CP-1001 e CP-06 apresentaram valores con
cordantes com os resultados encontrados por OJEW (15) mas bas-
tante inferiores ao estabelecido para a farinha da améndoa de
caju (4). Em testes de laboratério, tomou-se o valor de perdéxi-
do de 20 mEg em dleos de origem animal e 70 mEg no de origem
vegetal, como ponto de rancidez (8).

Quanto acs minerais encontrados na améndoa da castanha de caiju
para os diferentes clones, verificou-se que no CP-76 os ‘teores
de ferro, calcio e fésforo foram respectivamente 6,46 mg/100 g,
65,23 mg/100 g e 710 mg/100 g, para o CP-1001, estabeleceu - se
6,53 mg/100 g, 68,02/100 g e 708,30 mg/l00 g como percentuais de
ferro cdlecio e fdsforo e no CP-06, os valores encontrados fo-
ram de 6,1 mg/100 g, 55,70/100 g e 713,40 mg/100 g. Cem relagie
aos percentuais de ferro estabelec;dcs para a améndoa da casta-
nha dos diferentes clones, os mesmos apresentaram-se dentro da
faixa de valores obtidos para améndoas pzovenJentes de seis di-
ferentes localidades do Ceard, mostrando teor minimo para amén-
doa de Uruburetama e mdximo para améndoa de Pacajus (12), porém
bastante superior aos percentuais estabelecidos por FRANCO (6)
e pelo IBGE (10). Os teores de cdlcio para os clones CP=76, CP=
1001 e CP-06 concordam com a faixa de valores obtidos para a-
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méndoas da castanha de caju de seis diferentes localidades do
Ceard, apresentando valer minimo para améndoa proveniente de U-
ruburetama (12), porem, inferior aos valores estabelecidos por
FRANCO (6) e GUIMARﬁﬁs e PECHNIK (7). As améndoas das castanhas
dos clones CP-76, CP-1001 e CP-06 apresentaram valores de fos-
foro inferiores acs estabelecidos por PEREIRA e PEREIRA (18) e
superl?rea aos estabelecides por FRANCO (6) e GUIMARAES e PECH-
NIK (7).

Considerando o sistema de classificagdo das frutas (2) de acor-
do com seus teores de cdlcio, fésforo e ferro a amendoa da cas-
tanha de caju pode ser considerada como boa fonte de cdlcio .
ferro e fdsforo.

Na Tabela 3, sac apresentados os valores referentes a umidade e
extrato etereo para a casca da castanha de caju nos clcnes cP-
76, CP-1001 e CP-06. Os percentuais obtidos estdo bem proximos
a0s valores estabelecidos por CAVALCANTE (3) e ESTEVES (5) apre-
sentados na Tabela 4.

TABELA 3 - CARACTERISTICAS FISICcO-gUIMICAS E QUIMICAS DA CASCA
DA CASTANHA DE CAJU (Anacardium occidentale, L) DOS
DIFERENTES CLONES

DETERMINAGOES CLONE CP-76 CLONE CP-06 CLONE CP-1001
Umidade (%) 8,19 7.86 11,10
Extrato etérec (%) 33,06 31,92 29,29

TABELA 4 - CARACTER{STICAS FISICO-QUIMICAS E QUIMICAS DA CASCA
DA CASTANHA DE CAJU (Anacardium occidentale, L) DE
CAJUEIRO NATIVO SEGUNDO DIFERENTES PESQUISADORES

DETERMINAGOES PESQUISADORES
CAVALCANTE (3) ESTEVES (5)

Umidade (%) 7,30 9,37

Extrato etéreo (%) 34,00 29,01

4 CONCLUSAO

As améndoas das castanhas de caju dos clones em estudo apresen=
taram elevados teores de prote1na. extrato etérec e carboidra-
tos totais, sendo boa fonte de cdlcio, fdsforo e ferro.

Nao foram observadas diferengas significativas no que concerne

ao aspecto fisico-quimico da casca e améndoa dos clones de ca-
jueiro ando, quando comparadas as do cajueireo comum.
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Salienta-se que para melhor avaliagio dos clones, estudos sobre
o efeito da adubagdo e irrigacio destes na composigde  quimica
devem ser realizados.

Abstract

The obiective of this work was to Verify the existence of differences,
considering chemical and physicochemical characteristics, of the

dwarf{ cashew clones and the common type of cashew tree. The following
determinaions were done in the shell and in the nut: humidity, ash, ethereal
extract, proteins, total carbohydrates, free acidity, peroxide of the oil fraction
iron, calcium and phosphorus. The cashew rut and shells of the clenes in

study mewvealed high levels of protein, 1ipids and total carbohydrates, and a
high ealcium, phosphorus and iron content.
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