ESTUDO PRELIMINAR SOBRE A CONCENTRACKO DE COLA NA PRODUGRO DE
CAJUINA.

Zeomar Nit83o Diniz*

Objetiva padronizar a concentragdc de cola de marceneiro
na clarificacio do suco de caju (cajuina), visando cbter
produto de boa qualidade e beixo custo. Vérias concentra-
cBes foram testadas, sendo que a de 0,5% apresentou consi
derdvel eficiéncia no talhamento do suco. As amostras a-
pos processadas, foram submetidas a avaliagSo sensorial.
0Os resultados evidenciaram que o excesso de cola transfe—
re ao produto suas caracteristicas, principalmente a de o
dor.

1 OBJETIVOS

1.1 Geral 2
Estudar a concentragao de cola de marceneiro necessaria para a
produgdo de cajuina.

1.2 Especificos

1.2.1 Padronizar a concentragdo de cola com vistas a melhorar
as caracteristicas sensoriais, desse produto, assim como minimi
zar seus custos.

1.2.2 Verificar as possiveis glterag‘des nos parametros fisico-
quimicos e semsoriais em fungdo da concentragao de cola.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Material

Para a realizagio deste trabalho usou-se cajus e cola de marce-
neirc. © primeirc foi conseguido na Central de Abastecimento de
Teresina (CEASA/PI), enquante o segundo foi adquirido mo gomér-
cioc local e postericrmente submetido a moagem, utilizando-se um
moinho de martelo marca CULATTI e peneira com 48 mesh.

2.2 Métodos

A cajuina foi obtida da seguinte maneira: os frutos madurcs a-
pés selecionados, foram descastanhados e triturados em despolpa
dora, marca INCAL modelo IIA-67. Posteriormente as amostras fo-
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ram divididas em cinco beckers de 1.000 ml e adicionada a cola
nas concentragdes de 0,5; 0,7; 1,0; 1,5 e 2,0%, em cada um dos
beckers respectivamente. Apds essa etapa, as amostras foram sub
metidas a aguecimento brando (40°C) em chapa aguecedora, agitan
do-se constantemente para facilitar a dissolugdc da cola e con-
seguentemente o talhamente do suco, © que ocorreu, em todas as
amostras, apds quatro minutos. O suco foi separado da polpa por
filtragdo, usando-se funil de vidro com algodio no seu interior
e acondicionado em garrafas de 500 ml., As amostras foram subme-
tidas a tratamento térmico (90°C/45 min). Resfriocu-se natural-
mente e apds oito dias de processados foram rgalizadas as se-
guintes determinagdes: pH, acidez total tituldvel, agucares to-
tais, sélidos soluveis, vitamina C e densidade relativa, Todas
as determinagoes foram feitas segundo os métodos preconizados
por RANGANA (1979).

Quante ac odor, © teste foi realizado por uma equipe, gue utili
zando-se de uma relagdo de termos descritivos de odores efetuou
© julgamento.

3 RESULTADOS E DISCUSAO

A realizagdo de estudos visando o fornecamento de informagoes
para melhor aproveltamento industrial da cajuina é de grande im
portadncia para a agro;ndustrxa nordestina, haja visto que os
trabalhos publicados em relagdo a esse produto sdoc bastante es-—
Casso0s.

A clar;f:cacao do suco de caju (cajuina) é feita basicamente pe
la adigdo de gelatina que tem a propriedade de precipitar os ta
ninos, provocando a clarificagio e eliminando a distringéncia
(BERNHARDT & HASHIZUME, 1978). No nordeste e mais particularmen
te nos Estados do Piaui e Ceard, é frequentemente empregado, pa
ra a preparagido da cajuina, a cola de marceneiro, que possui as
mesmas propriedades da gelatina, no entanto, por ser impura, é
desaconselhdavel o seu uso.

A operagdo de colagem consiste em se adicionar cola ao suco que
através de fricgdo manual - a cola é comercializada em tablete-
vai dissolvendo-se lentamente até provocar o talhamento deste ,
© que se verificard alguns minutos apds. Até o momento nic se
tem idéia exata da quantidade de cola necessiria para provocar
o talhamento. Portanto, esta é, sem divida, uma das fases do
processamento gue merece mais estudos, para melhor compreensac
dos fendomenos que nele ocorre.

Na TABELA 1, encontram-se os resultados obtidos das determina-
gGes fisico-quimicas das amostras estudadas em suas diversas
concentxaqnes. Examinando esses dados, observa-se gue de um mo-
do geral, nac houve var1agees significativas entre esses valo-
res, constatando assim que a concentragdo de cola ndo interfe-
riu nes indices agui pesquisados.

A hipdtese mais provdvel para justificar a uniformidade destes
resultados, respalda-se no argumento de gue a cola sé atua nos
taninos, ndo interferindo nos demais constituintes.

Entretanto, comparando esses dados (TABELA 1) com os dados obti
dos por HOLANDA et alii (1972), para suco de caju (TABELA 2),ve
fica-se gue eles sdc plenamente concordantes, uma vez gue as pe
guenas diferengas existentes podem ser consideradas como despre
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ziveis. O préprio decréscimo observado no teor de vitamina C é
considerado normal e poderia ser explicado como sendo devide a
influéncia da temperatura utilizada durante o tratamento térmi-
co, e que aliada a processos normais de oxidagdes, torna-se su-
ficiente para destruir cerca de 75% do conteudo dessa vitamina
(HARRIS, 1974).

Os resultados mostram também que a concentragdo de 0,5% de cola
foi suficiente para provocar o talhamento do suco, ao que se lg
va a deduzir que, gqualguer concentragdc acima desse valor acar-
retard gasto desnecessario concorrendo desta forma, para a ela-
borag3o de produto com custos mais elevados.

Por outro lado, como 0,5% jd foi suficiente para provocar o ta-
lhamento, assim como, a menor concentragdo usada, sugere-se gue
valores menores sejam testados, com vistas a obter-se um valor
padrdc para elaboragao desse produto.

TABELA 2 - Resultados das andlises fisico-guimicas do suco de
caju (HOLANDA et alii, 1972).

Determinagoes * Resultados
pH 4,32
S6lidos soliveis (Brix) 11,2
Acidez total tituldvel (3% acido malice) 0,452
Aglcares redutores (%) 8,42
Aqﬁcares n3o redutores (%) 0,26
Aglcares totais (%) B, 42
Vitamina C (mg/100g) 197,0
Densidade relativa 1,046

* Média de seis determinagdes
4 CONCLUSHKO

0s resultados obtidos evidenciam que:

1 Entre as cinco concentragdes estudadas, 0,5% apresentou melhor
resultade, tanto com relag3oc as caracteristicas sensoriais co
como com relagac a economicidade do produto.

2 A cola adicionada em excesso transfere ac produto suas carac-
teristicas de cdor e sabor bastante desagradavel.

3 A concentracdc de cola nao influenciou nos indices fisico-qui
mico estudados.

4 Tendo em vista gue 0,5% de cola foi suficiente para provocar
o talhamento do suco e gue por conseguinte a menor concentra-
gdo empregada, sugere-se gue valores menores sejam testados.

Abstract

Various concentrations of conventional gelatin glue were used to minimize
costs and improve senscrial quality of cashiw juice.
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