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CARACTERISTICAS FISICAS E QUIMICAS DO CAJU *

(Anacardium occidentale, 1..)

Amplas sio as possibilidades de in-
dustrializacio do hipocarpo do caju,
( Anacardium occidentale, 1.), o qual
pode oferecer variada gama de produtos,
tais como: sucos, geléias, cristalizados,
doces, glacé, fruto ao xarope, vinho etc.

O aproveitamento industrial do hi-
pocarpo em muito depende do conheci-
mento  das  transformagbes quimicas
ocorridas nas diferentes etapas do seu
amadurecimento, Na literatura sio pou-
cas as referéncias. Ventura (5) avalia
algumas caracteristicas quimicas, como
acidez total, pH, glicidios e relacio gli-
cidios/acidez total.

No presente trabalho sio estudadas
a composigio quimica e algumas ca-
racteristicas fisicas do hipocarpo do
caju.

MATERIAL E METODOS
Compasigao Quimica

0O estudo da composicio quimica
do caju foi realizado a parctir de hipo-
carpos colhidos no Campns da Escola
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de Agronomia, em Fortaleza, Ceard,
Brasil, em diversos estdgios de matura-
cio. A colheita foi efetuada sempre nas
mesmas Arvores € NO MESMO ramo pro-
dutor.

Convencionamos trés tipos de amos-
tra: caju verde — quando a castanha
(fruto) e o hipocarpo ou pedinculo se
apresentavam completamente verdes;
cajue de vex — quando a castanha tinha
consisténcia coriacea, e o pedinculo se

apresentava matizado de verde-amarelo

ou vermelho, conforme o tipo; e caju
madnro — quando a castanha exibia co-
loracdo carcteristica (cinza-castanha) e
consisténcia coridcea, com o pedunculo
completamente amarelo ou vermelho.

Foram adotadas as seguintes técni-
cas analiticas:

Extrato Etérea — As determinacgfes de
extrato etéreo foram feitas com extrator
tipo Soxhlet, usando-se éter de petrdleo
como solvente, por um periodo de 18
horas. Os resultados foram expressos em
termos de percentagem de extrato
etéreo.

Brix, Proteina Agtirares Redutores, Agui-
cares nio Redutores, Amido, Cinzas,
Fésfore, Cilcio, Ferro, Acidez Total e
Umidade As determinactes de soli-
dos soliveis (Brix), Proteina acicares
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redutores, actcares ndo redutores, ami-
do. cinzas, fésforo, cdlcio, ferro, acidez
total e umidade foram feitas de acordo
com os métodos descritos em “Métodos
Quimicos e Fisicos para Anilise de Ali-
mentos” (Normas Analiticas do Insti-
tito Adolfo Lutz - 4).

Curva padrio foi preparada para a de-
terminacdo colorimétrica de Ferro (Fi-
gura 1).

Acido Ascorbico — As determinacoes de
acido ascorbico foram feitas pelo mé-
todo descrito por Cox and Pearson em
"The Chemical Analysis of Foods” - 3.
Um colorimetro “'Spectronic 20", Baush
& Lomb, foi utilizado.

Carboidratos — As determinacoes de
carboidratos foram feitas de acordo com
a seguinte formula;

% carboidratos = 100 — (% umidade
+ %6 extrato etéreo -+ %¢ proteina
+ %6 cinzas), descritas por Cox and
Pearson, '"The Chemical Analysis of
Foods™ - 3.

Caracteristicas Fistcas

O cstudo foi efetuado em material
proveniente da Estacio Experimen-
tal de Pacajus (Ceard), realizando-se
observacoes em 70 hipocarpos oriundos
de dezesseis cajueiros (matrizes). Os
cajus foram pesados com castanha, sem
castanha e apds a extracio do suco (por
prensagem).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Solidos §Soliiveis — Observou-se um au-
mento durante o processo de amadure-
cimento, que ndo é tdo acentuado,

Proteina — O hipocarpo verde do
caju apresentou um teor em proteina
(N X 6,25) mais elevado. Os cilculos
para proteina foram eferuados com base
no material fresco.

Extrato Etéreo — Pela observacio da
Tabela n.° I, nota-se um aumento bem
pronunciado.
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tais durante o amadurecimento. Verifi-
ca-se que no caju maduro, os agucares
redutores predominam largamente en-
quanto os nio redutores apresentam-se
em propor¢io muito pequena.

Cinzas — Niao foram observadas
grandes diferencas no teor de cinzas,
durante o amadurecimento do caju. No
caso dos minerais, nota-se apenas pegue-
na diferenca no que respeita ao teor em
fésforo, durante o amadurecimento do
caju.

Umidade — Foi constatada uma eleva-
¢io do teor de umidade no caju, duran-
te o processo de maturagio.

Acidez Total e pH — Constata-se pela
Tabela 1T que houve um decréscimo na
valor da acidez titulivel expressa cm
icido malico, e um decréscimo de pH
da fase verde para a "de vez”, seguido
de um acréscimo no caju maduro. O

decréscimo da acidez ndo e paralelo ao
acréscimo de pH. Resultado semelhante
foi encon‘rado por Ventura & Vascon-
celos (8), ap estudarem algumas trans-
formactes que ocorrem na maturagio do
caju. Estes autores supdem que o feno-
meno seja devido a modificactes em sis-
temas tampoes (sais de dcidos vegetais,
aminodcidos etc), durante o amadureci-
mento, acarretando modificacoes bruscas
do indice de Sorensen. '
Acido Ascarbico — A variacio do teor
de dcido ascérbico no caju foi bastante
evidente no decorrer da maturacio, con-
forme se verifica na Tabela II, sendo
que o caju maduro tem maior guantida-
de de vitamina C.

SUMMARY

A study of the chemical composi-
tion as wcll as the physical characte-

TABELA II

Valores de Solidos Soluveis, Ascorbieo, pH e Acidez Total no Caju (hipocarpo de
Anaeardium occidentale, L.), em Diferentes Estados de Maturacio.

Solidos =zoluvels | Acido asedrbico Acidez total

Maturacio (Brix) (mg/100g) pH tacido malico)
Te
Verde 7.9 147,2 4,37 0,403
De vez 9,1 211,1 3,02 0,392
Maduro 10,8 2133 4,13 0,269

TABELA III

Valores Médios de Algumas Caracteristicas Fisicas do Caju (hipocarpo de Anacardium

occidentaole, L.).

Peso do Peso do Peso do Peso total
Forma do pedinculo suco bagaco ou do caju
pedinculo (g) (g residuo (g) (g)
Varlando
periforme a 136,41 105,00 3247 148,20
arredondado
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ristics of cashew--apple (Anacardium
accidentale, 1.), at various stage of ma-
turity is presented.

An increase in the percentage of
soluble solids, reducing sugar and mois-
ture and a decrease in starch was obser-
ved with increasing maturity of the
cashew apple.

Ascorbic acid increased with matu-
ration while the total acidity decreased.
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