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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade do suco de caju comercializado
na cidade de Arapongas (PR) e regido. Trés amostras de sucos de trés diferentes
marcas foram analisadas através de parametros quimicos e fisico-quimicos como
pH, densidade, acidez total, sélidos solluveis totais, razdo Brix/acidez e teor de
vitamina C. As analises foram realizadas em trés repeticdes de acordo com a
metodologia do Instituto Adolfo Lutz. Todas as amostras apresentaram valores
dentro dos limites estabelecidos pelas legislacdes brasileiras em vigor para os
parametros quimicos e fisico-quimicos, exceto para o teor de vitamina C que
apresentou variacdo entre 61,64 e 73,08 mg.100 g'l, portanto, em desacordo com o
valor preconizado pela legislacdo que é de 80 mg.100 g™.

PALAVRAS-CHAVE: suco de caju concentrado, analise fisico-quimica, controle de
gualidade

PHYSICOCHEMICAL ANALYSIS OF CONCENTRATED CASHED APP LE JUICE
ABSTRACT

This work had as objective to evaluate the cashew apple juice quality commercialized
at Arapongas city (PR) and region. Three juice samples of three different marks was
analyzed by chemical and physicochemical parameters as pH, density, total acidity,
total soluble solids, ratio Brix/acidity and vitam in C. The analysis was accomplished
in three repetitions according to Adolfo Lutz methodology. All samples showed
values inside limits established by Brazilian Legislations to chemical and
physicochemical parameters except to vitamin C that presented variation between
61.64 and 73.08 mg.100 g™, therefore, in disagreement with the value professed by
legislation that is of 80 mg.100 g.
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INTRODUCAO

O caju (Anacardium occidentale L.) € um fruto tipico do norte e nordeste do
Brasil, sendo que seu cultivo e importancia econémica tém crescido nas ultimas
décadas. O cultivo do cajueiro é realizado visando principalmente a producdo de
castanha de caju, sendo o aproveitamento do pseudofruto ainda minimo em relacéo
a quantidade de matéria-prima disponivel. O consumo do pseudofruto fresco ainda é
limitado. Entretanto, o suco de caju é amplamente aceito pela populacao, tanto na
forma pronta para beber como na forma concentrada (ZEPKA et al., 2009).

Estima-se que, do total de caju produzido anualmente na regido nordeste,
apenas 15% seja aproveitado para a fabricacdo do suco, que é o segundo suco de
frutas mais consumido no Brasil (BROINIZI et al., 2007; SANCHO et al., 2007;
ALCANTARA et al., 2009).

O pedunculo do caju, rico em nutrientes, apresenta alta perecibilidade. Dentre
0s principais nutrientes destacam-se o K, Fe, Ca, P, vitaminas A, C, do Complexo B
e minerais, aléem de taninos, acidos organicos e carboidratos. De acordo com
CONTRERAS-CALDERON et al., (2011), o caju possui cerca de cinco vezes maior
contetido de &cido ascorbico (228 mg x 100 g™) do que laranjas. Além da vitamina C,
frutos maduros de caju podem conter Varios outros compostos com potencial
antioxidante, incluindo carotendides (0,40 mg x 100 g}), flavonéides amarelos (63,80
x 100 mg g™), polifendis (118 mg x 100 g™), acidos fendlicos e taninos (29 mg x 100
g) (RUFINO et al., 2010; MICHODJEHOUN-MESTRE et al., 2009).

O mercado de bebidas a base de frutas apresenta grande potencial devido a
diversos fatores como matéria-prima abundante e barata, processos industriais que
garantem a qualidade quimica e microbioldgica dos produtos e a preferéncia da
populacdo por alimentos naturais e mais nutritivos. O segmento de sucos é
considerado da maior importancia na industrializacdo do pedunculo de caju, com
grande potencial no mercado nacional e internacional.

O suco de caju integral € definido segundo a Instrugcdo Normativa 01/2000,
como sendo a bebida n&do fermentada e ndo-diluida obtida por processamento
adequado, a partir da parte comestivel do caju. O suco devera obedecer as aos
padrées de identidade e qualidade a seguir: apresentar sabor proprio levemente
acido e adstringente e odor caracteristico da fruta, a coloracdo pode variar entre o
branco e o amarelado (BRASIL, 2000).

TABELA 1 — Padroés de Qualidade e Identidade de suco de caju integral de acordo
com a IN 01/2000.

Min. Max.
Sélidos soluveis em °Brix, a 20°C 10,00 -
Acidez total expressa em acido citrico (g/100g) 0,30
Acido ascorbico (mg/100g) 80,00 -
AcUcares totais, naturais do caju (g/100g) - 15,00
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O periodo de tempo decorrido entre a producédo e o consumo de um produto
alimenticio, no qual a aceitabilidade pelo consumidor € mantida e verifica-se no
produto um nivel satisfatério de qualidade, € denominado shelf life. Essa qualidade
pode ser avaliada por caracteristicas sensoriais tais como sabor, cor, odor, textura e
aparéncia, pela carga microbiana, pela absor¢cdo de componentes da embalagem ou
pelo valor nutricional (MEILGAARD, et al., 1991).

Este trabalho tem como objetivo avaliar alguns dos parametros indicativos da
gualidade do suco de Caju de trés marcas diferentes comercializadas na regido de
Arapongas por meio de analises fisico-quimicas.

METODOLOGIA

As amostras de Suco de Caju Concentrado foram adquiridas no comércio
local de Arapongas (PR), sendo trés de cada marca encontrada. As amostras
estavam acondicionadas em suas embalagens originais (500mL), de vidro,
ermeticamente fechadas, todas com prazo de validade similares. Elas foram
codificadas e mantidas a temperatura ambiente até a realizacdo das analises.

Todas as analises foram realizadas segundo metodologia descrita pelo
INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985), sendo determinados: pH pelo método
potenciométrico, Acidez Titulavel (AT) expressa em % de Acido Citrico, por titulagéo
com NaOH 0,1 mol/L?, Densidade a 20°C através de picndmetro, Sélidos SolGveis
Totais (SST) em Brix, por refratometria, Concentracédo de Vitamina C através de
volumetria redox. Todos os ensaios foram realizado em trés repeticoes, sendo nos
resultados apresentados a média destas analises.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Com relacdo as caracteristicas sensoriais, todas as amostras apresentaram
coloracdo amarelo leitoso, sabor proprio, levemente acido e adstringente e
concordantes com os padrdes de referéncia.

A Tabela 1 apresenta os parametros quimicos e fisico-quimicos de pH,
densidade relativa, acidez, soélidos solluveis totais, relacdo de sodlidos soluveis
totais/acidez e teor de acido ascorbico, obtidos para as trés marcas de suco de caju
analisadas.

TABELA 1 — Caracteristicas Fisico-Quimicas para Suco de Caju

MarcaA MarcaB Marca C Padrao
pH 2,85 2,83 3,49 -
Densidade (gmL™) 1,022 1,090 1,000 -
Acidez (% acido citrico) 0,97 0,98 0,77 Min. 0,30
Sdlidos Soluveis Totais (Brix) 10,36 10,31 11,98 Min. 10,0
Relacdo SST/ATT* 10,68 10,52 15,56 -
Acido Ascérbico (mg100g™) 61,64 70,46 73,08 Min. 80,0

* Sélidos Soluveis Totais (°Brix)/Acidez Total Titulavel

As medidas de pH para as trés marcas analisadas apresentaram valores
meédio de pH entre 2,85 a 3,49. Os valores séo inferiores aos obtidos por SANCHO
et al., (2007), para o suco com alto teor de polpa bem como os reportados por
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LAVINAS et al., (2006), para suco de caju in natura. Esta diferenca pode estar
relacionada ao processamento do suco e da maturacdo dos frutos utilizados na
producdo do mesmo. Baixos valores de pH associado a altos teores de acgucar
favorecem o armazenamento do suco em temperatura ambiente, pois diminuem o
desenvolvimento de microorganismos.

A densidade aparente apresentou resultados variaveis, entretanto a legislacao
brasileira ndo fixa padrédo para este parametro. Na literatura, os valores encontrados
por SOARES et al., (2004) sd0 em torno de 1,47 gmL™, sendo superiores aos
obtidos neste trabalho. BONOMO et al., (2009) aponta que os valores de densidade
do suco de caju séo fortemente dependentes do valor de SST. O autor encontrou
valores médios de 1,039 e 1,035 gmL™ para suco de caju com 11, 2° Brix.

A andlise de acidez em amostras de alimentos € um importante para@metro
para avaliacdo da qualidade dos mesmos, pois normalmente, em processos de
decomposicdo do alimento, seja por hidrolise, oxidacdo ou fermentacdo, ocorre
alteracdo da concentracdo dos ions de hidrogénio e, consequentemente de sua
acidez.

A acidez expressa em acido citrico apresentou valores entre 0,77 e 0,98%
estando acima do valor minimo exigido pela legislacdo (minimo de 0,30% em &cido
citrico) e em conformidade com a mesma. De maneira geral, todos os valores
médios relatados neste trabalho séo préximos aos reportados na literatura por outros
autores como SANCHO et al., (2007), entre 0,66 a 0,80%, PEREIRA et al. (2008) de
75,7 a 152% para sucos concentrados, dependendo da marca analisada. O valor de
sélidos soluveis totais medidos por refratometria e expressos em Brix sédo utilizados
como indice de acuUcar totais nos frutos e seu grau de maturidade. Os solidos
sollveis contidos sdo o total de todos os sélidos dissolvidos na agua, comecando
com agucar, sais, proteinas, acidos, etc.

O teor de sdlidos soluveis totais encontrado variou de 10,31 a 11,98° Brix,
estando todas as amostras em conformidade com o preconizado pela legislacao
vigente que fixa os padrbes de identidade e qualidade para sucos de caju e
estabelece um valor minimo de 10° Brix (BRASIL, 2000).

A relagdo solidos soluveis/acidez total titulavel apresentou variagdo dos
resultados em funcdo da marca avaliada, estando entre 10,52 e 15,56. Esta relacao
é indicativa do equilibrio entre o sabor doce e acido da fruta sendo considerada
como um importante indice de maturidade do fruto, embora ndo seja uma garantia
da qualidade dos mesmos (LIMA, et al., 2007). Para PINTO et al., (2003), a relacdo
SST/ATT € uma das melhores formas de avaliacdo do sabor, sendo mais
representativa que a medicao isolada de agucares e de acidez.

Os resultados obtidos em relagcéo ao teor de vitamina C variaram de 61 a 73
mg.100 g* e encontram-se em desacordo com o padréo para suco de caju com alto
teor de polpa, que deve ser, no minimo, igual a 80 mg.100 g™*. Tal variacdo pode ser
associada a diversos fatores, como o tipo de solo, época da colheita, forma de
cultivo, clima, tipo de caju e procedimento de armazenagem (LAVINAS et al., 2006).

A perda de vitamina C em suco de caju com alto teor de polpa foi apontada
por MAIA, et al., (2001), como sendo uma consequéncia de varios fatores: a nao
injecdo de nitrogénio na embalagem, a baixa concentragdo de dioxido de enxofre, a
falta de cuidado na colheita e no transporte do caju, entre outros. Por outro lado,
outro fator que pode estar associado a redugdo da vitamina C € o processamento
térmico utilizado para prolongar o shelf life do suco (BUTZ & TAUSCHER, 2002).
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CONCLUSOES

De acordo com a metodologia utilizada, as amostras de sucos analisadas
apresentaram a concentragdo de vitamina C abaixo do padréo determinado pela
legislacdo, este fato pode estar associado as condicbes de processamento do
produto ou da armazenagem do mesmo.

Os demais parametros analisados pH, ATT, SST estdo em conformidade com
a Legislacdo Brasileira, estando os sucos aptos ao consumo humano.
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