CONTRIBUIGAC AO ESTUDC DAS CARACTERISTICAS BROMATOLOGICAS E TEC
NOLGGICAS DA CAJUINA ARTESANAL DO ESTADO DO PIAUL.

ZECMAR NITADC DINIZ *
RAIMUNDO ALVARES ROCHA *¥

Estuda as caracteristicas bromatoldgicas e tecrolégicas da
cajuina artesanal produzida no Estado do Pisui. Foram amali
sadas quinze amostras de cajuinas procedentes dos princi -
pais mmicipics produtores, tanto de uso doméstico como de
uso comercial. Os estudos das caracteristicas tecnologicas
foram feitos através do acompanhamento durante a fase do
processamento, determinsgoes das caracteristicas bromatolé-
gicas foram feitas atraves dos principsis indices fisico -
quimicos, tais como: pH, s8lidos soliveis, agicares totais,
acidez total tituldvel, vitamina C e densidade relativa.
Dentre cs parametros estudados, apenas os sdlidos soliveis
e os aglicares totais apresentaram, em algumas smostras, va-
riagbes mais significativas. As amostras também forsm subme
tidas a uma avaliagiio sensorial, e constatou-se que o produ
to apresentou um forte odor caracteristico de cola.

1 OBJETIVOS
1.1 Geral

Estudar as caracteristicas tecnoldgicas e bromatoldgicas
da cajuina artessnal produzida nc Estado do Piaui.

1.2 Especificos

1.2.1 Conhecer os principais procedimentos tecnoldgices para a
elaboragdo do preduto.

1.2.2 Estudar os principais indices fisico-quimicos, de modo a
se obter informagoes sobre suas gualidades, visando esta-
belecer o seu perfil.

1.2.3 Comparar os resultados obtidos com os outros produtos ela
porados industrialmente.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Material

Foram utilizados quinze amostras de cajuina adgquiridas
nos principais municipios produtores do Estado do Piaui, pro-
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cessados durante a safra de setembro a dezembro de 1984.

2.2 Métodos
2.2.1 Andlise Bromatoldgics

As amostras apds coletadas, foram submetidas as seguin -
tes determinagdes: pH, sdlidos sclliveis, acidez total tituld
vel, agicares totais, vitamina C e densidade relativa. Todas as
determinagdes foram feitas segundo os meétodos preconizados por
RANGANNA (5).

2.2.2 Andlise Sensorial

As amostras foram submetidas 3 avalzaqao sensorzal, ado-
tando-se critérics subjetivos de avaliagdo através de eguipe de
provadores treinados.

2.2.3 Obtengdo Tecnoldgica da Cajuina Artesanal
2.2.3.1 Extragao do Suco

Coletar cajus de preferancia maduros e diretamente da
prnpr:a drvore, devendo ser excluidos agueles gue apresentarem
lesges. 08 frutos devem ser limpos a fim de remcver a umidade
e sujidades em sua superficie. N3c devem ser lavados, pois se -
gundc a tradigdo, essa lavagem afetaria a gualidade do produto
final, ccmprometendo sua estab:lldade durante o armazenamento.
A castanha é separada do pendinculo manualmente ou através de
um cardel ou linha de nylon preso pOTr uma extremidade. Os fru-
tos s3oc prensados em aparelnos manuais para a extragac do suco.
Em seguida separa-se os residuos do suco, através de peneira de
malha fina.

2.2.3.2 Colagem

0 suco extraidc na etapa anterior é colocado em vasilha-
me que pode ser de madeira ou plistice, adicionando-se cola de
carpinteiro gue através da fricgdo, vai dissclvendo-se lentamen
te. A concentragdo de cola deve ser em quantidade suficiente pa
ra promover o corte ou talhamento, gue se verificard em aproxi-
madamente 4 minutos depois.

2.2.3.3 Filtragdo

A filtragldo é feita, geralmente, em redes de tecidos de
algodao (flanela ou brim), superpostas em nimero de duas ou
tres, passandu o suco duas ou mais vezes por elas até obter -se
um l;qu;do 11mp1do e transparente.

2.2.3.4 Engarrafamento

Em seguida, esse liquido é acondicionade em garrafas de
vidro, de 500 ou 750 ml, devidamente limpas e esterilizadas com
glcool, através de um funil provide de algoddo a fim de  reter
impurezas que possam comprometer a limpidez do produto.

2.2.3.5 Tratamento Térmico - Banho-Maria

Finalmente, o produto € submetido a um tratamento térmi-
co que consiste em colocar as garrafas num depdsito com grade
de madeira, durante 60 minutos com dgus & fervura. Deixa-se es-
friar um pouco, antes de retira- 1ss do depésito, 901tando se
correntes de ar. Apds essas operagdes, o produtc estard pronto
para ser consumido. No entanto, recomenda-se o Seu consumo apos
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certo periodo de maturagioc e, de preferéncia geladao.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na TABELA 1, encontram-se os resultados obtides das de -
termlnacoes flsaco-qunmxcas efetuadas nas quinze amostras de ca
juina. Examinando esses resultades, observa-se gue nao houve
grande variagdo entre esses valores, com excessdc dos sdlidos
soliveis e os agucares totais, gue apresentaram em algumas amos
tras variscoes mais significativas.

A acidez total tituldvel média obtida para a cajuina (D
289%), coloca este produto entre agueles considersdos pouco ac:
dos. Esse resultado assemelha-se ao de goiaba (0,2) e manga (0,
4} sendc entretanto, menor do gue o de laranja {1,2] e tamarin-
do (1,5%).

Com relacio aos teores de solidos soluveis (Brix) e os
agucares totzis, verificou-se uma certa regularidade nes vale -
res, entretants, as amostras 6 e 7 apresentaram Expressivo a=
créscimo em relagic a média. A hipdtese mais provével a esse
respeito é respaldada no fato de gque alguns fabricantes adicio-
nam sacarose na elaboragao desse produto.

Mo tocante aos aglcares, os redutores constituiram uma
parcela preponderante em todas as amostras. Esse fato pode ser
explicado pela invers3oc da sacarose ocorrida pela ativagdo de
enz?m?s hidroliticas durante o tempo de armazenamento do produ-
to {3}).

0s teores da vitamina C obtidos para a cajuina (TABELA

1), apresentaram grandes variagoes quando comparados acs valo -
res encontrados por MAIA et alii (4) e HOLANDA et alii {(3) que
foram de 213,3 & 191,6 mg/100g respectivamente para ¢ suco. Es-
sas variagdes s30 registradas, provavelmente em decorréncia do
processamento, ao gue HARRIS (2), atribue a influéncia da eleva
da temperatura durante o tratamento térmico que aliado a proces
scs normais de cx:daqéo tornam-se suficientes para reduzir cer-
ca de 75% do conteudo dessa vitamina. Apesar dessa diferenga eg
se produtc é considerade rico em termos de vitamina C quanﬂo
comparade com o5 sucos de maracuja (30,0), laranja (42,2) mamde
(46,0) e limdc 50,0 mg/l00g (1).

Analisande os resultados da TABELA 1, verifica-se gue os
valoves médios dos parametros estudades sdec representatives pa-
ra ¢ conjunto de dados escolhides, vistoc que, as variagdes am
torno de suas respectivas médias apresentam-se relativamente
baixas.

No presente experimento, estabeleceu-se o perfil da ca -
juina produzida artesanalmente no Estade do Pisui, mediante as
determinagoes dos seus principais indices, assim como do seu
processamento.

4 CONCLUSAOD

Com base nos resultados cbtidos e de acorde com as condi
gdes em que o trabalhe fol realizade, conclue-se que:

4.1 A diminuigdc verificada no teor dE vitamina C, foi devida a
agdo dc calor durante o tratamento térmico a gue f01 submetida
a cajuina.
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4.2 Quando avaliada sensorialmente, constatou-se gue algumas a-
mostras apresentaram odor caracteristico da cola.

4.3 A maioria das amcstras apresentaram Eartlculas sélidas em
suspensao. o gue se atribue a uma deficiéncia na fase de filtra
g3o.

4.4 As amostras gue apresentaram coloragdc amarelo-escuro cor -
responderam equelas gue continham elevado teor de s6lidos sali-
veis (Brix).

4.5 Tendo em vista a acidez (0,289%), a cajuina & considerada
um suco pouco acido.

Abstract

Determination of bromatolegical and technological characteristics of hand-
made "cajuina" produce in the State of Pisui, for domestic and commercial
use, Physico-chemical analysis were realized such as pH, total solids,
sugar, acidity, "C" Vitamin and density. Sensory evaluaticn presented
strong of cdor.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
1 FUNDACAC INSTITUTC BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E Esrarismzcn{rﬂczk

Estudo Nacional da despesa famili
de alimentos. Rio de Janeiro, IBGE, 1977. v. 3.

2 HARRIS, R.S. & VON LOESECKE, H. MNutritiona valuattion of
food processing. New York, Wiley, 1960. 612 p.

3 HOLANDA, L.F.F.; MOURA FE, J.A.; MARTINS, C.B.; MAIA, G.A.
Resultados preliminares sobre estabilidade do suco de caju.
Cienc.hgron., Fortaleza, 4(1/2):105-8, dez.1974.

4 MAIA, G.A.; HOLANDA, L.F.F.; MARTINS, C.B. Caracteristicas

fizica e guimica do caju. Cienc.Agron., Fortaleza, 1(2):115-
120, dez.1971.

5 RANGANA, 5, Manual of analvsis of fruit and vegetables
products. New Delhi, Mcgraw-Hill, 1974. p. 7-B.

12 B.CEPPA, Curitiba, &(1)jan./jun.1988



