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RESULTADOS PRELIMINARES SOBRE A ESTABILIDADE DO DOCE
DE CAJU EM CALDA *

As possibilidades de industrializa-
¢éo do hipocarpo do caju (Anacardium
occidentale L.) sdo bastante amplas.
Estudos sobre seus aspectos quimicos
e fisicos foram realizados por CER-
QUEIRA(1), LIMA(3) e MAIA(S, 9, 10).

Estudos sobre a estabilidade de fru-
tos industrializados, provenientes de
climas temperados, tém recebido aten-
¢ao consideravel, enquanto que nao
existem muitas informagdes no que res-
peita & industrializagédo de frutos tropi-
cais(4, 5, 7).

O presente trabalho teve como ob-
jetivo o estudo do processo tecnolégico
para a obtengdo do doce de caju em
calda e a observagdo de sua estabili-
dade durante a estocagem.

MATERIAL E METODO

500 kg de caju foram utilizados
neste experimento. Os cajus foram la-
vados, descastanhados e selecionados.
A pelicula foi retirada por imersdo do
hipocarpo em uma solugdo aquecida
de hidréxido de sodio a 3%, seguin-
do-se a lavagem com agua e tratamento
com uma solugdo de A&cido citrico a
0,5%. Os cajus foram pré-aquecidos
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em xarope de 45° Brix, durante 5 mi-
nutos. O acondicionamento foi feito em
latas (9,95x11,8 cm), procedendo-se, em
seguida, a adicdo de xarope de 50°
Brix, & temperatura de 90°C. As latas
foram fechadas imediatamente e sub-
metidas a um tratamento térmico a
100°C por 25 minutos. A seguir, foram
resfriadas a 35°C por meio de aspersdo
de agua. O produto final foi armaze-
nado em condigdes ambientes (+27°C).

Vinte latas de doce foram retiradas
ao acaso e armazenadas em laboraté-
rio & temperatura ambiente. Logo apés
0 processamento, a cada trinta dias,
amostras de duas latas foram retira-
das ao acaso e analisadas, perfazendo
um total de cinco repeticdes.

Vécuo — As determinagbes de va-
cuo foram realizadas com auxilio de um
vacuémetro. Os resultados foram ex-
pressos em polegadas de mercurio.

Espago vazio — Utilizou-se escala
graduada em milimetros.

Peso bruto e peso liquido — Foram
determinados com balanga ‘“Marte’.

Volume do xarope — Foi determi-
nado com auxilio de provetas gradua-
das.

Peso drenado — Estas determina-
¢Oes foram realizadas com peneiras de
malha de 0,59 mm. O peso foi deter-
minado em balanga ‘“Marte”, apés 5
minutos da drenagem do xarope.
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Densidade — As determinagdes de
densidade foram realizadas em balan-
¢a de ‘“Mohr-Westphal’.

Grau Brix e Indice de Refragdo —
Foram obtidos com refratdmetro marca
“Bausch & Lomb’.

Determinagbées Quimicas — A aci-
dez total foi determinada com uma so-
lugdo 0,1N de hidroxido de sédio, utili-
zando-se fenolftaleina como indicador,
sendo os resultados expressos em per-
centagem de acido malico. As deter-
minagdes de pH foram efetuadas em
potenciometro marca ‘“Coleman”, mo-
delo 39, & temperatura de 27°C.

As determinagbes de agucares re-
dutores e ndo redutores foram feitas de
acordo com os métodos descritos em
“Normas Analiticas do Instituto Adolfo
Lutz”(11). As determinagdes de acido
ascorbico foram realizadas conforme o
método descrito por COX and PEAR-
SON(2), sendo os resultados expressos
em mg de &cido ascoérbico por 100g
de amostra. Nas determinagées de
pigmentos sollveis em agua (P.S.A.) foi
utilizado o método descrito por LUH
et al.(6), utilizando-se um colorimetro
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“Bausch & Lomb”, modelo Spectronic,
sendo a transmitadncia medida a um
comprimento de onda de 420 nm.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos encontram-
se na Tabela |I. Pela andlise desta Ta-
bela, verifica-se que o doce em calda
apresentou boa estabilidade nas con-
digdes do experimento.

Brix — Foi verificada uma redugéo
no Brix do xarope durante o primeiro
més de armazenagem. Isto é normal,
considerando-se que deve ocorrer mo-
bilizagdo de sacarose do xarope a fim
de permitir um equilibrio osmético en-
tre a fase liquida (xarope) e a fase s6-
lida (fruto) do sistema.

Acucares Redutores — Verifica-se
um ligeiro decréscimo no conteudo de
aglcares redutores do fruto, durante a
armazenagem, fato que poderia ser ex-
plicado tendo em vista a possibilidade
da ocorréncia do processo de carame-
lizagdo (browning-reactions) durante a
armazenagem.

Acucares ndo Redutores — Foi ve-
rificado um acréscimo no conteudo de

TABELA 1

Determinacdes Quimicas e Fisicas do Doce de Caju em Calda. Fortaleza, Ceara, Brasil, 1975.

Determinagées

AMOSTRAS

1 2 3 4 5
Vécuo (pol. Hg) 11 12 12 12 12
Espago vazio (mm) 8 10,3 10 10 10
Peso bruto (g) 1.100 1.050 1.121 1.110 1.111
Peso liquido (g) 950 900 998 987 955
Peso drenado (g) 500 425 488 466 502
Numero de frutos 12 11 13 13 11
Volume do xarope (ml) 415 430 420 425 411
Brix do xarope 47,0 46,5 46,5 46,5 46,5
pH do fruto 3,85 4,00 4,00 4,10 4,00
pH do xarope 4,35 4,45 4,00 4,15 4,15
Acidez total do fruto 0,138 0,128 0,136 0,142 0,137
(% acido malico)
Aglcares totais (%) 40,50 40,70 42,31 47 11 51,07
Aclcares redutores (%) 12,40 12,15 12,25 10,95 12,02
Ac¢. ndo redutores (%) 28,10 28,55 30,06 36,16 39,05
Vitamina C (mg/100 g) 36,38 39,95 43,78 25,10 28,05
P.S.A. do fruto (420 nm) 97,20 98,20 96,00 99,00 98,00
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aglcares ndo redutores no fruto, du-
rante todo o periodo de armazenagem.
Embora ndo tenha havido diminuigao
dos solidos soluveis totais (°Brix) do
xarope, a partir do 22 més de armaze-
nagem, pode-se especular sobre a pos-
sibilidade da translocagao de sacarose
do xarope para o fruto, e de outros s6-
lidos solaveis que devem ter se deslo-
cado do fruto para o xarope. O fato
de ndo se ter acompanhado a evolu-
¢do do teor de agucares nao reduto-
res no xarope, durante a armazenagem,
impede que se confirme, neste traba-
lho, a hipétese acima estabelecida. En-
tretanto, em trabalhos futuros, esta in-
formagdo deve ser buscada, a fim de
esclarecer a matéria.

Vitamina C — O decréscimo obser-
vado no conteudo de vitamina C foi
normal, visto que este componente,
muito utilizado como indicador do grau
de estabilidade da grande maioria dos
alimentos processados, apresenta a
tendéncia de diminuir. Os demais com-
ponentes estudados ndo apresentaram
variagdo significativa.

Estes resultadcs confirmam estudos
realizados por LUH e KANUJOSO(5), em

trabalho realizado com péssego em
calda.

SUMMARY

The shelf life of canned cashew

apple (fruit in syrup) was studied during
a period of four months by various che-
mical and physical methods.

The most significant change observ-
ed was in relation to the sugars. It was
noted that there was an increase in total
sugars in the ‘‘apple” suggesting an
exchange between xyrup an the fruit.
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