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RESULTADOS PRELIMINARES SOBRE ESTABILIDADE DO
SUCO DE CAJU, Anacardium occidentale, L. *

Estudos relativos a caracterizacio
fisica e quimica do hipocarpo do caju,
Anacardium occidentale, 1. tém sido
realizados por Cerqueira, (1) Lima, (3)
e Maija (5,6e7), A literatura, entretan-
to, € muito vaga no que diz respeito a
industrializacéo e aos processos de des-
naturacdo que muitas vezes ocorrem
com sucos obtidos de frutos tropicais,
especialmente com suco de caju, no
Nordeste Brasileiro.

Este trabalho teve como objetivo
o estudo de processo tecnolégico para
obtencéo e estabilidade (“shelf-life”)
de suco integral de caju.

MATERIAL E METODO

Os cajus utilizados neste trabalho
foram obtidos na Cajubraz (Fazenda
Guarany) durante a safra de 1971/72.

Quinhentos quilogramas de caju
foram utilizados neste experimento e

0s processos tecnolégicos para obten-

cdo dos produtos foram executados

( *) — Trabalho realizado em decorréncia
de Convénio entre a SUDENE/Uni-
versidade Federal do Ceara.

(**) — Professores da Escola de Agrono--

mia da Universidade Federal do
Ceard. Fortaleza, Ceara, Brasil.

Luciano Fldvio Frota de Holanda **
José de Anchieta Moura Fé **
Carlos Brunet Martins **

Geraldo Arraes Maia **

nas instala¢des industriais da mencio-
nada empresa. Os cajus foram lava-
dos, descastanhados, selecionados e
desintegrados num desintegrador de
dentes. O suco foi extraido num ex-
trator de fuso helicoidal, seguindo-se o
pré-aquecimento, num trocador de ca-
lor de tubos, a 75°C, por 2 minutos,
com acoplamento para uma desaera-
céo realizada a 600mm Hg de vécuo.
A homogeinizac¢édo foi conduzida num
homogeinizador de piston, a uma pres-
sdo de 100 atm, seguindo-se o trata-
mento térmico, feito em um trocador
de calor de placas, a 98°C, por 96 se-
gundos. O acondicionamento, a quen-
te, foi feito em garrafas de 460ml, para,
em seguida, proceder-se ao fechamen-
to, resfriamento com 4gua corrente e
armazenagem do produto acabado nas
condi¢oes ambientes (27°C).

Vinte garrafas de suco foram re-
tiradas, ao acaso, e armazenadas em
laboratério & temperatura ambiente.
Logo ap6s o processamento a ‘cada
trinta dias, amostras de duas garrafas
foram retiradas ao acaso e analisadas,
perfazendo um total de cinco repe-
ticdes. '

O grau Brix e o indice de Refracéio
foram obtidos com um refratémetro
marca “Baush & Lomb” e as deter-
minacées de densidade foram feitas
em balanca de “Mohr — Westphal”.
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A acidez total foi determinada
com solucdo 0,1 N de hidréxido de s6-
dio, utilizando-se fenolftaleina como
indicador e os resultados foram ex-
pressos em percentagem de acido ma-
lico. As determinagdes de pH foram
efetuadas em potenciémetro marca
“Coleman”, modelo 39, & temperatura
de 270C.

As determinagdes de acguicares re-
dutores e ndo redutores foram feitas
de acordo com os métodos descritos
em “Normas Analiticas do Instituto
Adolfo Lutz” (9). Nas determinacdes de
acido ascérbico procedeu-se conforme
o método descrito por Cox and Pear-
son (2). Os resultados foram expressos
em mg de Vitamina C por 100 g de
amostra e uma curva padrdo foi pre-
parada (Figura 1).

Nas determinacdes de pigmentos
soluveis em agua (P.S.A.) adotou-se
o método, descrito por Luh et al (4) e
um colorimetro “Baush & Lomb”, mo-
delo “Spectronic” foi utilizado para a
leitura de transmiténcia a um compri-
mento de onda de 420nm.

Luciano F. F. Holanda et al.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos encontram-
-se na Tabela I. Indicam, inicialmente,
que o produto apresentou uma boa

- estabilidade nas diversas caracteristi-

cas estudadas no decorrer do periodo
em que este trabalho foi executado.
Como o periodo de duracdo do estudo
foi reduzido seria aconselhavel niimero
maior de repeticoes (amostras), tor-
na-se recomendavel o delineamento de
um experimento mais prolongado com
maior nuimero de repeticoes.

SUMMARY

The shelf life of cashew apple
juice as processed industrially was
studied during a period of four months
by various chemical and physical cha-
racteristics of the product. No signi-
ficant difference was noted during
that time.

These results suggest that further
experimental work upon this product
involve a more extended period of
storage.
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TABELA I

Determinacbées Quimicas e Fisicas do Suco do Caju Anacardium occidentale, L. em

Pacajus, Ceard, Brasil, 1972.

AMOSTRAS*

DETERMINACOES

¢ 1 2 3 4 5
indice de Refracao 1,3500 1,3487 1,3497 1,3497 1,3495
Brix 114 10,6 11,3 11,2 11,1
Densidade 1,046 1,045 1,047 1,047 1,042
Acidez Total (% acido

malico) 0,452 0,491 0,474 0,470 0,496
pH 4,32 4,22 4,30 4,02 4,02
Acucares Totais (%) 8,42 8,89 8,64 8,90 8,34
Acucares Redutores (%) 8,20 8,63 8,52 8,28 7,79
Acucares Nao Redutores 0,22 0,26 0,12 0,62 0,55
(%)

Vitamina C (mg/100ml) 174 197 183 189 215
P.S.A. 420nm 92,75 93,75 93,25 - 93,50 82,50
(*) — Resultado médio da andalise de duas garrafas de suco.
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