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RESUMO:

Este trabalho foi realizado com a finalidade de estudar as
caracterlstzcas fisicas, quimicas e flslco—qulmlcas da Ca
juina (Anacardium occidentale,L), de produgac caseira, visan
do definir o seu valor nutritivo em especial o da vitami-
na C, como também as suas caracteristicas organolept1cas du
rante o periodo de armazenamento de 5 meses (150 dias) a tem
peratura ambiente.

Evidenciou-se pelas analises realizadas que a Cajuina, en-
contra-se dentro dos padroes normais proprios para o consumo
segundo o Ministerio da ﬁgrlcultura, quer do ponto de wista
organolaeptico, como também de fisico, quimico e f131c0—qu1m1
co.

ABSTRACT:

It was studied some of the physical and chemical characteris
tiecs of "Cajuina', e non carbonated soft drink cbtained from
cashew apple (Anacardium occidentale,L) and processed by
small farmers in northeast Brazil.
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Acidity, pH and water soluble pigments as well as  sugar,
tanin, vitamin C and soluble solids contents were deter—
mined in the product scon after processing and during sto-
rage, at room temperature, for a period of five months.
Results indicated that "Cajuina" was in compliance with
federal regulations for this type drink, regarding the phy
sical and chemical characteristics studied in this experi-
ment .

1.0 - INTRODUGAO

0 cajueiro destaca—se pela grande variedade de pro—
dutos oriundos do pseudofruto (pedinculo) e do fruto pro-
priamente dito (castanha).

0 pseudofruto de estrutura cammosa e muito sucoso,
rico em vitamina C. Além do consumo natural, pelo delicio-
so sabor, & utilizado na fabricagao dos mais variados do
ces e bebidas, tais como doce de massa, caju seco (passa),
caju ameixa, cristalizado, doce em caldas, geleias, sucos,
cajuina (suco filtrado), mocororo (suco fermemtado, cru ou
cozido), vinho (jeropiga), conhaque, champanha, vinagre,
etc. O bagago extraido do suco também & utilizade no ali-
mento animal com excelentes resultados.

No litoral nordestinc, essa fruta encontra as melho-
res condigoes ecologicas para o seu desenvolvimento, sali-
entando-se o Estado do Ceara, como o principal produtor do
Brasil. Cajuina & uma bebida elaborada a partir do suco de
caju clarificade e esterilizado no interior de recipien-
tes, apresentando uma cor amarelo-ambar, resultante da ca—
ramelizagao dos agicares do proprio suco. A

0 objetivo deste trabalho foi fazer uma avaliagao do
valor nutritivo e das caracteristicas organolépticas do su
co de caju limpido (cajuina), de produgao caseira artesa-
nal.

2.0 - FLUXOGRAMA DE PRODUGAQ
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3.0 - MATERTIAIS E METODOS

3.1 - MATERIAL:

Foi utilizado como matéria—prima o Anacardium
occidentale,L, conhecido vulgarmente como caju,
colbido na regizo de Catolé do Rocha, proximo ao
municipio de Pacajus - CE.

320 = METODUS'

A pesagem dos frutos foi feita em balanga Fi-
lizola totaleando 41 Kg. Procedeu-se a lavagem dos
frutos com agua corrente para retirar sujeiras e em
seguida passou—-se para a desflbragao com a finali-
dade de facilitar a extragao do suco.

0s cajus desflbrados foram prensados em prensa
manual para a extragao do suco, apos a pesagem resul
tou em 27 Kg. Fez-se a precipitagao dos compostos

fendlicos com o auxilio de uma solugao a 0,257 de
gelatlna cumestxvel clara, observando-se uma preci-
pitagao instantanea. Apos esta prec1p1tagao duas

letragoes foram realizadas, sendo uma em tecido de
algodao fino e a outra em feltro. Obteve-se como re—
sultado final 16 Kg de filtrado. Em seguida fez-se o
pre-aquecimento a 809C em tacho de inox, Apds o aque
cimento acondicionou-se em garrafas de vidro de 500
ml e lacradas com tampas metalicas e vedadas com po-—
1imeros, tendo a seguir sido o produto submetido a
tratamento térmico em banho-maria a 1009C durante
uma hora e 20 minutos.

3.3 - DETERMINAGOES ANALITICAS:

- pH - transferiu-se cerca de 50 ml da amostra
homogeneizada para um becker de 100 ml, mergu—
lhando-se em seguida, o eletrodo na amostra. 0
pH foi medido por leitura direta em potencid-
metro Metronic, a temperatura de 279C, calibra
do com solugao tampao de pH 4,0.

- Solidos soliveis (9Brix) - a amostra foi ho-

Y i ~ :
mogeneizada e com o auxilic de um bastao de v1i
dro, deixou-se cair uma gota de suco sobre 0
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prisma do refratometro. 0 teor de solidos soluve-
is foi determinado por leitura direta em refrato-
metro aus JEMA mode 11 I, expressando-se os resul
tados em graus Brix e fazendo-se as necessarias
corregoes das leituras a 279C para 209C, tempera-
tura de referéncia do aparelho.

- Agucares — metodo recomendado pelo Instituto
Adolfo Lutz.

- Taninos - método de Follin-Denis

- Vitamina C - método colorimétrico de Pearson
(1962).

- Pigmentos soliveis em agua (P.S.A.) - técnica

descrita por Maia et al (1978).

- Acidez - método recomendado pelo Instituto Adol
fa Lutz

- Suco de caju limpido (cajuina) - de acordo com
os padroes de identidade e qual:dade do Ministerio
da Agricultura, o suco de caju & o ligquido 1impi-
do ou turvo extraldo de caju (Anacardium occiden—
tale,L) atraves de processo tecnologico adequadm
nao fermentado, de cor, aroma e sabor caracteris-
ticos, submetldo a tratamento que assegura a sua
apresentagao e conservacao até o momento do con—
sumo.

4.0 — RESULTADOS E DISCUSSOES

Observando os resultados obtidos e comparando—os com 08
padroes de qualidades do Ministério da Agricultura, verifica
se que o produto anzlisado, apresenta-se dentro dos limites
fixados. Vide tabela a seguir:
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TABELA DOS RENDIMENTOS

Kg de Caju Kg de Suco Rendimento %
SUCO 41 27 65
Kg de Caju Kg de Cajuina Rendimento 7%
CATUTNA 41 16 39
Kg de Caju Kg de Compostos Rendimento 7
fenolicos
e 41 11 26,8

5.0 - CONCLUSAO

A cajuina, suco de caju limpide (Anacardium occidenta-

le,L), que foi analisada, apresentou-se dentro dos padroes
normais proprios para o consumo, quer do ponto de vista or—
ganoleptico, como também do fisico, quimico e £isico-quimico.

Quanto ac teor de vitamina C, verificou—se que duran-—
te o periodo de armazenamento sofreu um ligeiro decréscimo,
supoe-se que esse fato observado deve-se a ag'a'lo do processo
oxidativo da luz e do tratamento térmico a0 qual o Produto
foi submetido. O P.S.A. manteve-se inalterado durante todo
o periodo de armazenamento.

A acidez manteve-se inalterada o que demonstrou que
mesmo com a estocagem o teor acido nao sofreu influéncia
alguma.
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