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EXTRATO

DAMASCENO, José Ubaldo Ribeiro. Efeitos de agentes clarificantes
na qualidade da cajuina. MOSSOR('), ESAM, 1994. Protfessores Ori-

entadores: Joesé Celesmario Tavares e Vilson Alves de Gdéis

Com o objetivo de avaliar a eficiencia da pectina.
gelatina, resina de cajueiro e cola de carpinteiro como agentes

clarificante do suco de caju e a estabilidade do produto por 75
dias sob condicCes ambientais (30,5 * 2,2°C), foi conduzido um
experimento no Laboratorio de Alimentos do Departamento de
Quimica e Tecnologia da Escola Superior de Agricultura de
Mossoré—-RN. 0s pedunculoeg foram obtidos na propriedade do Sr.
Benedito Melo, localizado no municipio de Serra do Mel-RN. Oe
resultados das andlises quimicas e sensoriais revelaram que &
possivel obter uma boa cajuina, utilizando-se qualquer uma das
solucdes clarificantes empregadas neste experimento, pois n&o
alteraram o sabor da bebida, e que o armazenamento., até 75 dias.
em condicBes ambientais, melhorou sua qualidade.
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1. INTRODUGAQ

Economicamente a frutificacdo do cajueiro ocorre a

partir do terceiro ano mas sua producdo se estabiliza a partir do

nono ano, quando devera alcancar cerca de 80 kg de frutos, dos

quais 72 kg é de pedunculo e 8 kg € de castanha (MACIEL, 1978).

Segundo TELLES (1988) com a industrializacdo do

pedunculo pode ser obtido um grupo variado de produtos. Mas seu

processamento ainda é insignificante em relac8io a quantidade de

matéria prima disponivel, variando de Z a 6% da producdo total.

Egses dados demonstram a necessidade de se investir de forma mais

agressiva nesta area, visando um melhor aproveitamento industrial

dessa matéria prima disponivel, em torno de 900 mil toneladas,

tomando-se como base uma producdo de 100 mil toneladas de casta-

nha.
A alta perecebilidade em condictes ambientais aliada

a utilizacdo de métodos incipientes de conservacdo empregados a

nivel caseiro € até mesmo prelas industrias resultam na elaboracido

de produtos de baixo valor organoléptico e nutricional, bem como
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€m um grande desperdicio de matéria prima (CAVALCANTE & LOPES
NETO, 1973 e SOARES, 1975).

Uma 0p¢a8o na tentativa de minimizar esse desperdicio,
€ o aproveitamento do pedinculo, para confecc#o da cajuina,
produto muito apreciado pelos nossos consumidores. No processa-
mento desta bebida tem sido empregados diversos agentes clarifi-
cantes, como cola de carpinteiro (PARENTE, 1958; SOARES, 1986);
gelatina (NUTEC, 1982) e resina do cajueiro (Machado (1943),
citado por FONTINELE et al., 1974). Mesmo assim, segundo BER-
NHARDT & HASHIZUME (1978), a etapa de clarificac#éo &, sem duvida,
do processamento que merece muito mais estudos,

uma das fases

para melhor execuc8o e compreensdo dos fendémenos que nela ocor-

rem.
Considerando-se o exposto fol conduzido o presente

experimento com o objetivo de avaliar a eficiéncia da pectina,

gelatina, resina do cajueiro e cola de carpinteiro como clarifi-

cantes do suco de caju.




2. REVISAQ DE LITERATURA

A cajuina bebida elaborada a partir do suco clarifi-

cado, tem sua producdio na regi3o Nordeste restrita a pequenas

industrias e ao processamento caseiro.

Extremamente sauddvel e pura, elaborada e consgervada

sem aditivos quimicos &€, segundo BAYMA (1964) e MAIA et al.

(1981), rica em acido ascérbico e produzida precipitando-se o

tanino, com filtracdo subseqliente.

De acordo com TELLES (1988), seu processamento

diferencia-se do empregado para O suco turvo pela operacédo de

clarificacdo. Nessa etapa de fabricacdo, os taninos presentes no

suco sdo precipitados com adic@o de diferentes agentes clarifi-

cantes, sendo uma operacdo necessaria, mesmo para sucoe extraidos

por prensa hidrdulica (BERNHARDT & HASHIZUME, 1978). Por outro

lado, esses autores afirmam que esta operac#o de clarificacdo,

empregada no processamento da cajuina € uma das fases do proces-

samento que merece mais estudos. Também SOARES (1986) acredita
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samento que merece mais estudos. Também SOARES (1986) acredita
que € chegada a hora de se dar uma contribuica, paprs sz melhoriea
desse produto, no tocante ao processo de elaboracdo e acredita
que um dos pontos mais importantes que deveria ser modificado na
elaborac&io da cajuina & a natureza do agente clarificante, pois a
cola usada é substancia impura, fabricada sob condicdes diversas
que emprestam & bebida um gosto caracteristico. Mesmo assim o
uso de cola de sapateiro, gue nada mais & do que uma gelatina nao
purificada e imprépria para ser usada em alimentos, &€ freqgiiente
no Nordeste (BERNHARDT & HASHIZUME, 1978). Também a cola de
carpinteiro é utilizada e ja a bastante tempo recomendada, pois
como a operacdo de adicio-

PARENTE (1958), refere-se a ‘'colagem”

nar os tabletes de cola comum, de carpinteiro, apés dissolvidos

em dgua fervente até coneisténcia xaroposa ao suco de caju, com

agitacdo, na proporcéo de 60 ml de cola/10 litros de suco. Este

emprego de cola de carpinteiro também € relatado por SOARES

(1986), ao descrever o processo atual de producéo.

Desta forma, torna-se importante a realizacdo de

estudos visando determinar o efeito de outras substancias mais

puras, como agentes clarificantes, dentre elas, enzimoe. bentoni-

ta, pectinas e caseinaes, conforme recomendacdo de HAENDLER

DUVERNEUIL (1870).
Segundo SOARES (1986) apesar de ser uma bebida

apreciada, praticamente nédo existem pesquisas testando diferentes

agentes clarificantes em cajuina. No gque se refere ao emprego

deessae substéncias como agentes clarificantes, o que existe sao

1 INTE ' ’
1 }
J i CIALIIN
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Conforme recomendaca, o NUTEC (1982), para clapifi-
car o suco deve ser usado gelatina numa proporca, de 3 2/11tro de
8uco, sendo esta colocado em agua fria e, posteriormente, em agua
até a fusdo.

Confirmando esta recomendacdo, trabalhos conduzidos
por JAIN et al. (1952), VIEIRA et al. (1982) e CAVALCANTE et als
(1986), demonstraram que o emprego da gelatina em diferentes
concentracoes fol bastante eficiente na clarificacdo do suco do
caju. A despeito disto, SOARES (1986) afirma que a gelatina,
pectina dos osgos e tecidos fibrosos animais, tem as mesmas
propriedades da cola na remocéo de parte do tanino, elimina a

adstringéncia e precipita toda a polpa em suspensdo no suco,

sendo preparada em condicdes de um controle de qualidade mais

rigido do que a cola artesanal.

Além da gelatina SOARES (1986) afirma que pode-se

usar também a caseina ou pectina.

A pectina como uma substancia extraida da casca da

laranja constitui-se num produto natural obtido sob rigido

eequema de qualidade. Segundo CANECCHIO FILHO (1873) uma colher

dessa solucdo, =m igual quantidade de alcool, apée misturar bem,

forma uma solida massa gelatinosa, responsavel pela geleificacéo

do suco de fruta. Considerando-se a ocorréncia desta caracteris-

tica espera-se gque a pectina possa se constituir num eficiente

clarificante do suco de caju, pela precipitacao dos taninos.

Outro produto que ja vem sendo utilizado na clarifi-

Cacap do suco de caju por alguns produtores € a resina do proprio
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cajueiro (BAYMA, 1964). Esta resina ou goma do cajueiro como
também € conhecida £ constituida pelo exeudato gomoso dos tron-
cos. Para PONTES (1971) ela apresenta um cor variando do amarelo
ao avermelhado, e com agua forma uma dispersap coloidal. Assim a
resina do cajueiro gque apresenta o8 mesmos usos que as gomas
liquidas e funciona muito bem como cola, provavelmente, também se
constituira em um eficiente agente de clarificacao, com a vanta-

gem de ser facilmente adquirida pelos produtores nos seus poma-

res.



3. MATERIAL E METODOS

3.1. Localizacay gq pomar
Os frutos foram obtidos na Vila Maranh&o, propriedade per-

tencente ao Sr. Benedito Melo no municipio de Serra do Mel. Este

municipio de acordo com a classificacao climatica de K&ppen,

acha-se situado em regido de clima tipo BSw h', ou seja, muito

quente e com estagdo chuvosa atrasando-se para outono. tendo

como coordenadas geograficas 5°11 31" de latitude Sul, 37°20°40"

de longitude Oeste de Greenwich e altitude de 20 metros (AMORIM &

CARMO FILHO, 1981).

3.2. Colheita dos frutos

A colheita dos frutos, completamente maduros, foi realizada

nas primeiras horas da manh&. Acondicionados em caixas plasticas

foram transportados para o Laboratorio de Tecnologia de Alimentos

do Departamento de Quimica e Tecnologia da Escola Superior de

Agricultura de Mossoroé (ESAM).



Agricultura de Mossord (ESAM) .

3.3. Conduc&o do experimento

Os frutos foram lavados em dgua corrente e selecionados,

descartando-se agueles com machucaduras e/ou lesGes e, em seguida

descastanhados manualmente.

Apés o descastanhamento oe pseudofrutos foram desintegrados

em liquidificador e levados A& despolpadeira para retirada do

material grosseiro, sendo submetidos a uma prensagem em tecido de

algoddo, obtendo-se o suco turvo, do qual foi retirada uma
amostra para analise.

0 suco foi dividido em guatro porces para ser submetido a

clarifictcdo, que constituiu em se adicionar lentamente oe clari-

ficantes:

- Cola de carpinteiro na proporcéo de 0,5 litrog para 100

litros de suco;
- Solucdo de gelatina a 10% adicionando-se 3% da soluca&o em
relacdo ao volume de suco;

Solucdo de resina do cajueiro na meema concentracéao

empregada para gelatina;
3% da eolucao em

- Solucdo de pectina a 3%, adicionando-sge
relacdo ao volume de suco.

Depois de sedimentar o8 s6lidos (40 minutos em repouso),

sSeparou-se os sobrenadantes e realizou-se a filtracdo, utilizan-

do-se quatro <filtros superpostos, confeccionados em tecidos de

algoddo, adaptados a uma armac&o de madeira.
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Apés a filtragem, os sucos clarificados foram submetidos a

um  pré-aquecimento, até atingir 70°C por 30 minutos, para elimi-
Naclo dos gases, sendo acondicionados em garrafas de 500 ml,

fechadas com cépsulas metdlicas protegidas internamente com

pléstico.
Posteriormente, foram submetidos a um tratamento térmico em

banho-maria, a4 temperatura de 100°C, por 45 minutos. Resfriadas,

por aspersfo de agua, as garratas foram armazenadas numa prate-

leira, sob condi¢cBes ambiente, com temperatura de 30,5 * 22508

por zero, 15, 30, 45, 60 e 75 dias.

3.4. Delineamento experimental

0 delineamento experimental foi o inteiramente casualizado

em esquema fatorial do tipo 4 x 6, sem repeticdo. Os fatores

envolvidos foram: quatro agentes clarificantes e seis periodos de

armazenamento, apos a obtenc8o do suco clarificado (cajuina).

3.5. Andlises quimicas

ijg: Os S6lidos Soluveie Totais foram

i A A
determinados em refratémetro Atago., com leitura direta no apare-
lho, sendo os resultados expressos em “Brix (TRESSLER & JOSLYN,
1961).

Acidez Total Tituldvel: A Acidez Total Titulavel foi deter-

minada através da titulacdo da amoetra com solucdo de NaOH a
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analiticas do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1976).

Potencial Hidrogenidnico: O pH foi determinado em peagéame-—

tro, sendo utilizado o de modelo DMPH-2.

3.6. Analise sensorial
A cajuina servida gelada foi submetida a um painel de 10

provadores, constituido. aleatoreamente, por professores, estu-

dantes e servidores da ESAM. Avaliados num sistema de escala de

notas de zero a 10, as quais foram transformadas em numeros

médioe em relaca, 59 gabor, com base em metodologia adaptada de

SANTOS (1993).

3.7. Analise estatistica

Foi feita a andlise dos dados relativos as avaliagoeg de

s6lidos soluveis totais, acidez total titulavel e potencial

hidrogeniénico, utilizando-se a técnica de analise de variéncia,

usando como residuo a interagdo entre oe agentes clarificantes e

o tempo de armazenamento.

Na andlise de regressdo empregou-se a técnica do pacote

estatistico Table Curve Package, citada por BEZERRA NETO (1993).

A selecdo da equacdo estimada foi baseada no coeficiente de

determinacdo ajustado (r2); eignificancia do teste F para o r2 e

significancia dos parametros da equacal.




4. RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os resultados obtidos do estudo da estabilidadev

quimica da cajuina s3o apresentados no Quadro 1.

QUADRO 1: Valores médios de sdlidos soluveis totais, acidez t
tituldvel e potencial hidrogeniénico (pH), no
turvo e na cajuina conservada em condicdes ambient
(30,5 £ 2,2°C). ESAM, Mossor6-RN, 1994.

Suco Periodo de armazenamento da czjuina (dias)
fvaliagbes de
caju zero 15 0 45 80 75 ned1z

S8lidos soluveis totzie 17,8000 13,9000 14,0000 14,0250 14,0500 14,1500 14,1000 14,0375
Acidez total tituldvel h,5600 09,4775 09,4700 04700 04800  0,4773 04675 04737

Potencial h:drogenisnico 7,700 31,8000 3,8200 3,8350  I,8300 I.8450 7,852

0 teor de solidos solUveis determinados no suco
de caju foi de 13,8 °Brix, dentro da faixa de 670" as it
trada por TREVAS FILHO (1971), mas acima dos teores obti
caju amarelo e vermelho por FE et al. (1972). EKEseas

podem ser atribuidas, dentre outros fatores, a

14
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caju amarelo e vermelho por FE et al. (1972). Essas diferencas

rodem ser atribuidas, dentre outros fatores, a qualidade do

pedinculo e as condicdes climaticas da regido produtora.
Comparando-se este valor de sélidos soluveis obtidos

no suco turvo (13,8 °Brix) com o valor médio da cajuina, aproxi-

madamente 14,04 °Brix, constata—se um aumento proporcional aquele
observado por CAVALCANTE et al. (1986), ao analisar a estabilida-

de da cajuina armazenada por 120 dias sob condi¢cGes ambiente.

Verificou-se com o decorrer do periodo de armazena-
mento, demonstrando a estabilidade conseguida na cajuina obtida

com o8 quatro agentes de clarificacaso, que n3o houve diferenca

significativa para s6lidos soluveis (Quadro 2), concordando com o
que fol observado por MAIA et al. (1981) e CAVALCANTE et al.

(1986), quando usaram gelatina como agente clarificante.

QUADRO 2: Valores de F para eélidos soluveie, acidez e pH Qa
cajuina, obtida com diferentes agentes de clarificacédo
armazenada sob condicdes ambiente (30,5 * 2,2°C). ESAM,
Mossor6-RN, 1994.

Valores de F

Ganse Sl - S. soluveis Acidez Ph
Agentes clarificantes 3 1,410e 0,3Tme 0,660
Periodo de armazenamento 5 2,818 OnGene 35,35*
Residuo 15 = = =

*Significativo ao nivel de 5% de probabilidade
neNg&o sgignificativo

Com relacdo a acidez total tituldvel constatou-se que

——
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no suco turvo o valor encontrado 1ol superior aqueles observados
por BERNHARDT or a41. (1972), em seis marcas comerciais de suco

mae inferior a média de 1,018% obtida por SOARES (1986) em cinco

marcas comerciais, o que, a

exemplo do ocorrido com os s6lidos
soluveis também pode ser atribuido especialmente as condicdes

climaticae da regido produtora da matéria prima

Fol observada uma redugdo da ordem de 0,09 na acidez
do suco turvo em comparacdo com a média obtida para a cajuina no

decorrer do armazenamento. Tal

reducdo pode ser atribuida a
provavel oxidacdo de 4acidos organicos ocorrida durante as ope-
racées de decantacdo e filtragem e, como explica FONTINELE et
al.(1974),

a perda de acidos volateis durante o pré-aquecimento

Mesmo tendo sido observada uma tendéncia de reducdo

dos valores de acidez com o decorrer do periodo de armazenamento,

ndo foi constatada nenhuma diferenca <significativa entre os

dados, comportamento este também observado quando comparou-se 08

quatro agentes de clarificac&o. Esta tendéncia de estabilizac#o

também fol observada com o emprego de gelatina no trabalho de

CAVALCANTE et al. (1986), sendo o fato atribuido a eficiéncia do

produto.

Confirmendo a tendéncia de reducdo na acidez, consta-

tou-se um aumento significativo no pH do suco clarificado com o

periodo de armazenamento (Figura 1), concordando com © que foi

observado no trabalho de CAVALCANTE =t al. (1986), mesmo estes

autores ndo tendo aplicado nenhum teste estatistico.

Por outro lado, quando se comparou a eficiéncia dos

et 8 S g RS
‘h\‘f \ W
AELIOVEGA * ORLANDO TEXEIRA®
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que se obteve um guco limpido de coloracdo amarelo ambar, gque
segundo SOARES (1986) ¢é caracteristica do produto e, resulta do

processo de caramelizacdo dos acucares do préprio euco.

3.86 l;
|

|
‘ \Vx |
3.85'1 Y=3,799 + 0,005 X !

r’=0,945%#*

3.847

3837
&=
3827

(V7]

38117

381

379 ; ‘
0 15 30 45 60 73

ARMAZENAMENTO (DIAS)

FIGURA 1 - Potencial hidrogenidnico (pH) da cajuina ar
mazenada em condigoes ambiente (30,5 z 2 ¢?)

ESAM, Mossoro - RN, 1994. r

Avaliando-se a qualidade doe sucos clarificados
obtidos com a adic8o de pectina, gelatina, cola de carpinteiro e il
resina do cajueiro para o processo de clarificac8io ficou consta- 291
tado que n&o houve influéncia dos produtoe na preferéncia doe ;
avaliadores na andlise sensorial, demonstrando que o8 produtos ;

empregadoe foram igualmente eficientese no processamento da
cajuina. Mas com o decorrer do periodo de armazenamento verifi-

cou-se uma melhoria na preferéncia dos avaliadoree (Figura 2).
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Tal preferéncia, pode ser explicada pela tendéncia de

reduca
0 na acidez, observada pelo aumento eignificativo do pH, e

Pela manutenc&0 dos teores dos edlidos soluveie, o que proporcio-
na um aumento na relacdo solidoe eoluveie/acidez, responeavel

relo flavor (combinac8o de sabor e aroma ).

3
]

Y = 2,914 i Ov316 Ux
r’= 0,945*

W
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wm
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>
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1

»
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™
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ESCORES MEDIOS
j —

(O]
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FIGURA 2 - Escores médios obtidos na analise senscrial
da cajuina armazenada em condicaes ambiente
(30,5 + 2,2 c°).ESAM, Mossoro - RN, 1994.
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5. CONCLUSOES

Os resultados obtidos nesse experimento permitem

concluir que:

¥ E possivel obter uma boa cajuina utilizando-se
qualquer um dos clarificantes empregados neste trabalho;

¥ Os agentes clarificantes N8, .jteraram o sabor da

cajuina;

¥ 0 armazenamento em condicoes ambiente, por até 75

dias, melhorou a qualidade da cajuina.
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6. RESUMO

Com o objetivo de determinar o efeito da pectina,

cola de carpinteiro, resina do cajueiro e gelatina na clarifi-

caclo do suco de caju, foi conduzido este experimento no Labora-

tério de Tecnologia de Alimentos do Departamento de Quimica e

Tecnologia, com pedunculos obtidos no lote de propriedade do Sr.

Benedito Melo no municipio de Serra do Mel (RN). Os sucos

clarificadoe foram armazenados em condicOeg ambiente (30,5 * 2°C)

por um periodo de 75 dias, sendo analisados a intervalos de 15

dias. Os resultados das analises realizadas demonstraram que os

produtos empregados na clarificacdo ndo afetaram a estabilidade

do produto e, gque o armazenamento do produto sob condic8es

ambiente por até 75 dias, proporcionou uma melhoria na qualidade

comprovada pela analise sensorial.
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