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APRESENTAÇÃO
A obra intitulada “Prática e Pesquisa em Ciência e Tecnologia 3 está dividida em 

2 volumes totalizando 34 artigos científicos que abordam temáticas como elaboração de 
novos produtos, embalagens, análise sensorial, boas práticas de fabricação, microbiologia 
de alimentos, avaliação físico-química de alimentos, entre outros. 

Os artigos apresentados nessa obra são de extrema importância e trazem assuntos 
atuais na Ciência e Tecnologia de Alimentos. Fica claro que o alimento in natura ou 
transformado em um produto precisa ser conhecido quanto aos seus nutrientes, vitaminas, 
minerais, quanto a sua microbiologia e sua aceitabilidade sensorial para que possa ser 
comercializado e consumido. Para isso, se fazem necessárias pesquisas científicas, que 
comprovem a composição, benefícios e atestem a qualidade desse alimento para que o 
consumo se faça de maneira segura. 

Diante disso, convidamos os leitores para conhecer e se atualizar com pesquisas 
na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos através da leitura desse e-book. Por fim, 
desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan

Juliana Késsia Barbosa Soares
Ana Carolina dos Santos Costa
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RESUMO: O caju é um fruto tropical original 
do Brasil, amplamente cultivado e explorado 
comercialmente. O processamento industrial 
do pseudofruto gera cerca de 20% a 25% de 
resíduo, sendo a fibra utilizada na elaboração 
de farinhas (pós alimentícios) mediante o 
processo de secagem. É uma tecnologia de 
aproveitamento de grande utilização e com uma 
gama de aplicações na indústria de alimentos. O 
objetivo desse estudo foi processar e avaliar as 
características microbiológicas, físico-químicas 
e a composição centesimal de pó de resíduo do 
pedúnculo de caju. As amostras de resíduo foram 
obtidas em agroindústria de processamento de 
polpa de frutas do interior do estado do Ceará. 
O processamento do pó foi realizado em 3 
repetições, seguido da avaliação microbiológica, 
análises físico-químicas e composição 
centesimal. Os resultados mostraram ausência 
de Salmonella sp. em 25 g da amostra, de 
Escherichia coli, e a contagem de coliformes 
termotolerantes apresentou-se dentro dos limites 
exigidos pela legislação. Os resultados das 
análises físico-química e centesimal foram 4,4 
para pH, 1,53 g/100 g de ácido cítrico para acidez, 
87,1 °Brix, 78,32 mg/100 g de ácido ascórbico e 
56,88 para a relação sólidos solúveis/acidez total. 
Umidade 12,15%, 0,85% de lipídeos, 4,79% para 
proteína, 26,29% de fibras, 1,76% de minerais e 
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54,12% de carboidratos. Evidencia-se então uma qualidade microbiológica satisfatória no 
processamento do pó do resíduo do pedúnculo de caju, com teor de fibras, vitamina C e 
carboidratos superiores à maioria dos estudos referenciados, podendo este ser utilizado na 
elaboração de diversos produtos alimentícios, após testes toxicológicos.
PALAVRAS-CHAVE: Agronegócio; Anacardium occidentale L.; Desidratação; Pedúnculo.

CASHEW PULP WASTE POWDER: PROCESSING AND CHARACTERIZATION
ABSTRACT: Cashew is an original tropical fruit from Brazil, widely cultivated and commercially 
exploited. The industrial processing of the pseudo fruit generates about 20% to 25% of waste, 
the fiber being used in the preparation of flour (food powders) through the drying process. 
It is a technology of great use and with a range of applications in the food industry. The aim 
of this study was to process and evaluate microbiological characteristics, physical-chemical 
properties and the proximate composition of cashew stalk residue powder. The residue 
samples were obtained from a fruit pulp processing agribusiness in the interior of the state 
of Ceará. The processing of the powder was carried out in three repetitions, followed by 
microbiological evaluation, physical-chemical analysis and chemical composition. The results 
showed absence of Salmonella sp. in 25 g of the sample, from Escherichia coli, and the count 
of thermotolerant coliforms was within the limits required by law. The results of the physical-
chemical and centesimal analyzes were 4.4 for pH, 1.53 g / 100 g of citric acid for acidity, 87.1 
° Brix, 78.32 mg / 100 g of ascorbic acid and 56.88 for the soluble solids / total acidity ratio. 
Moisture 12.15%, 0.85% lipids, 4.79% protein, 26.29% fiber, 1.76% minerals and 54.12% 
carbohydrates. A satisfactory microbiological quality is evidenced in the processing of the 
cashew stalk residue powder, with fiber, vitamin C and carbohydrate content higher than most 
of the referenced studies, this can be used in the preparation of various food products, after 
toxicological tests.
KEYWORDS: Agribusiness; Anacardium occidentale L.; Dehydration; Peduncle.

1 | 	INTRODUÇÃO
O caju é um fruto tropical e original do Brasil, amplamente cultivado e explorado 

comercialmente. Atualmente seu cultivo é bem distribuído em vários continentes, Ásia, 
África e América Central, sendo uma cultura agrícola de grande importância econômica 
(DE ABREU et al., 2013).

Segundo Moura et al. (2013), o cajueiro (Anacardium occidentale L.) se destaca na 
região Nordeste como importante espécie, por possuir um elevado potencial de consumo, 
tanto in natura como processado. Em contrapartida, estima-se que apesar da grande 
produção, 95% dos pedúnculos são desperdiçados.

De acordo com De Abreu et al. (2013), vários processos foram desenvolvidos para 
converter a polpa do caju em outros produtos, tais como geleia, xarope, chutney, bebida e 
suco, sendo este considerado um dos sucos mais populares no Brasil, amplamente aceito 
pela população, devido ao seu sabor suave e adstringente. Para o processamento industrial 
cerca de 20% a 25% do pseudofruto utilizado torna-se fibra residual, sendo quase, ou 
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totalmente descartado, ou usado como suplemento para alimentação animal.
A agroindústria de processamento de polpas de frutas vem crescendo nos últimos 

anos, em consequência ocorre aumento do volume de processamento que gera cerca de 
40% dos resíduos, principalmente pelo descarte de cascas, sementes e restos de polpa. A 
maior parte desses resíduos é rica em açúcares, fibras, vitaminas, minerais e compostos 
antioxidantes, com alto valor nutricional, que podem ser uma fonte de obtenção destes 
nutrientes (ABUD & NARAIN, 2009; SOBRINHO, 2014). O aproveitamento destes resíduos 
na elaboração de farinhas (pós alimentícios) mediante a secagem dos mesmos, é uma 
tecnologia de aproveitamento de grande utilização e com uma gama de aplicações na 
indústria de alimentos.

Existem muitas maneiras de se reaproveitar o resíduo do pedúnculo de caju 
originado nas agroindústrias de processamento de polpas de frutas. Podem ser produzidos 
sucos, doces, sorvetes, cajuínas e bebidas alcoólicas, entre outros tipos de produtos, até 
de fins medicinais. Embora sejam muitas as formas de se reaproveitar esse resíduo, essa 
ação ainda não é tão explorada, sendo mais comum no processamento do suco integral de 
caju onde há a geração do resíduo e do bagaço do pedúnculo também denominado fibra 
(PINHO, 2009).

Na maioria das vezes o bagaço é utilizado como fertilizante ou na fabricação de ração 
animal, que possuem menor custo em relação às demais formas de reaproveitamento, como 
por exemplo, a secagem, o armazenamento e o transporte dos subprodutos processados a 
partir desse resíduo o que limita a utilização (FELIPE, 2006).

É necessário ainda, para o uso adequado desse resíduo, conhecer sua composição 
físico-química para assim determinar quais os métodos serão utilizados para uma melhor 
obtenção de derivados. Os produtos que são enriquecidos com essas fibras são tendência 
de mercado atualmente (LAJOLO et al., 2001; DANIEL, 2006).

Frente ao exposto, o objetivo desse estudo foi processar e avaliar as características 
microbiológicas, físico-químicas e a composição centesimal de pó proveniente do resíduo 
do pedúnculo de caju originado em agroindústria de polpas de frutas do interior do Ceará.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS
As amostras, compreendendo três lotes (A, B e C), de resíduo do pedúnculo de caju 

foram obtidas em uma agroindústria de polpas de frutas do interior do Estado do Ceará, 
acondicionadas em bolsas de polietileno fechadas, armazenadas em caixas térmicas 
refrigeradas, transportadas para a Planta Piloto de Frutas e Hortaliças do Instituto Federal 
de Educação, Ciência e Tecnologia do Ceará Campus Limoeiro do Norte.

2.1	 Processamento do pó e análise do pH
Para dar início ao processamento todos os utensílios e equipamentos utilizados 

foram sanitizados em água clorada a 50 ppm por 15 minutos. A primeira etapa do 
processamento foi a recepção do resíduo do pedúnculo caju, obtido em agroindústria de 
polpa de fruta, na Planta Piloto de Frutas e Hortaliças do IFCE Campus Limoeiro do Norte, 
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seguida da pesagem em balança semi-analítica, para posterior secagem que ocorreu em 
estufa com circulação de ar forçada, sob temperatura de 60 °C por cerca de 32 horas. Após 
esse procedimento o resíduo foi novamente pesado e triturado em liquidificador industrial 
até obtenção do pó do resíduo do pedúnculo de caju que foi acondicionado em recipiente 
sanitizado de polietileno de baixa densidade, envolto em papel alumínio, para proteger da 
luminosidade, e armazenado em temperatura ambiente (24 +/- 1 ºC) (Figura 1).

Figura 1 – Fluxograma de processamento do pó de resíduo do pedúnculo de caju.

A medição do pH das amostras foi realizada através do método potenciométrico com 
o pHmetro previamente calibrado com as soluções tampões de pH 4,0 e pH 7,0 (IAL, 2008).

2.2	 Análises microbiológicas
As análises microbiológicas foram realizadas conforme o preconizado pela RDC n° 

12 da ANVISA, para produtos de frutas que inclui pesquisa de Samonella sp. e contagem 
de coliformes termotolerantes (BRASIL, 2001), sendo realizado também a pesquisa de 
Escherichia coli. As metodologias utilizadas foram descritas por Silva et al. 2010.

2.2.1	 Pesquisa de Salmonella sp.

Para a pesquisa de Salmonella sp., foram pesados cerca de 25 g da amostra para 
adicionar em 225 mL de Caldo Lactosado e incubar em estufa a 35 ºC por 24 horas (pré-
enriquecimento). Decorrido esse tempo transferiu-se uma alíquota de 1,0 mL do extrato, 
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para 10 mL de Caldo Rappaport-Vassiliadis (RV) sendo incubada a 35 ºC por 24 horas 
em estufa (enriquecimento seletivo). Posteriormente, estriou-se uma alçada do caldo 
RV em placas de Ágar Verde Brilhante e Ágar Xilose Lisina Desoxicolato (Plaqueamento 
diferencial). As placas foram incubadas invertidas a 35 ºC por 24 horas. Colônias típicas 
foram isoladas em tubos inclinados contendo Ágar Lisina Ferro e Ágar Triplice Açúcar e 
Ferro, sendo estes incubados por 24 horas a 35 ºC (confirmação das colônias típicas). Os 
microrganismos isolados foram submetidos às provas bioquímicas de testes de Indol e 
Citrato.

2.2.2	 Contagem de Coliformes termotolerantes e Escherichia coli

Realizou-se a determinação do Número Mais Provável (NMP) de coliformes 
termotolerantes através do teste de diluição múltipla. Foram utilizadas três diluições da 
solução salina 0,85% (10-1, 10-2 e 10-3). Utilizando-se nove tubos de ensaio contendo 10 
mL de Caldo Lactosado simples (CL) em cada. Inoculou-se 1 mL em cada tubo de CL, em 
seguida levou-se para estufa a 35 ºC por 48 horas. Após a realização da leitura dos tubos 
as amostras que fermentaram foram semeadas em Caldo Verde Bile Brilhante (BVB) e 
incubadas a 35 ºC por 48 horas. Os tubos positivos de BVB foram repicados para o caldo 
EC e incubados em banho-maria a 45 °C por 24 horas. Dos tubos fermentados foram 
estriados em placas contendo o meio Ágar Eosina Azul de Metileno, incubados em estufa a 
35 °C por 24 horas. As placas com colônias características de E. coli (colônias pretas com 
brilho verde metálico) foram submetidas ao teste do Indol, onde foram repicadas para o 
Caldo Triptona 1% que foi levado a estufa a 35 °C por 24 horas e em seguida foi adicionado 
o reagente de Kovacs para a confirmação da presença ou ausência de E. coli. As colônias 
características também foram submetidas ao teste de Citrato, onde com uma agulha de 
inoculação transferiu-se um inóculo das colônias características para tubos contendo Ágar 
Citrato de Simmons inclinado, sendo estes incubados a 35 °C por 96 horas e observados 
após este período para verificação da ocorrência de viragem alcalina do meio de verde 
para azul.

2.3	 Análises físico-químicas
As análises físico-químicas foram realizadas em triplicata segundo as normas do 

Instituto Adolfo Lutz (2008), avaliando-se pH, acidez total, sólidos solúveis, vitamina C e a 
relação sólidos solúveis/acidez total.

2.3.1	 pH

A determinação do pH foi realizada com pHmetro digital (Kasvi, Brasil), previamente 
calibrado em soluções tampão pH 7, pH 4 e pH 10.

2.3.2	 Acidez total (AT)

A acidez titulável total foi determinada por titulação com NaOH 0,1 N, utilizando uma 
solução de fenolftaleína 1% como indicador e expressa em mL de NaOH 0,1 N por 100 
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gramas de amostra, os dados obtidos foram expressos em mg/100 g de ácido cítrico (IAL, 
2008).

2.3.3	 Sólidos solúveis (SS)

Os sólidos solúveis (SS) foram mensurados por leitura direta em refratômetro digital, 
com escala de 0 a 95 ºBrix e compensação automática de temperatura, obtendo-se valores 
com precisão de 0,1 ºBrix à 25 ºC (IAL, 2008).

2.3.4	 Vitamina C 

O teor de vitamina C foi determinado pelo método colorimétrico, utilizando 5 g de 
amostra e solução de Tillman (DFI - 2,6 diclofenolindofenol 0,02%) para titulação, obtendo 
resultados em mg de ácido ascórbico em 100 g de suco de acordo com a metodologia de 
Strohecker e Henning (1967).

2.3.5	 Relação sólidos solúveis/acidez total

Obtida através da razão entre a concentração de sólidos solúveis e de acidez total.

2.4	 Composição centesimal
Para a composição centesimal foi realizada a determinação do teor de umidade, 

lipídeos, proteína total, fibra bruta, cinzas e carboidratos.

2.4.1	 Umidade (U)

Consistiu-se na secagem de aproximadamente 3 g da amostra, a 105 °C, até 
obtenção de massa constante. Foram colocadas na estufa (Heraeus Instruments, EUA) 
cápsulas de alumínio com areia tratada, previamente pesadas e identificadas com a 
amostra durante seis horas, após esse período as cápsulas foram pesadas de uma em 
uma hora e resfriadas por meia hora em dessecador, repetindo-se esse procedimento até 
peso constante (IAL, 2008).

2.4.2	 Lipídeos (L)

O método utilizado para a extração e determinação da gordura foi o método de 
Soxhlet, utilizando como solvente o hexano. Aproximadamente 3 g da amostra foi pesada 
em cartucho, em seguida ao extrator de Soxhlet contendo o cartucho foi acoplado os 
balões de fundo redondo previamente tarados em estufa (Heraeus Instruments, EUA) 
a 105 °C, o hexano foi adicionado duas vezes, adaptou-se ao refrigerador de bolas, 
mantendo sob aquecimento em chapa elétrica por 6 horas. Após esse período os balões 
foram pesados de uma em uma hora e resfriados por meia hora em dessecador, repetindo-
se esse procedimento até obtenção de peso constante. Os resultados foram expressos 
percentualmente (IAL, 2008).

2.4.3	 Proteína total (PT)
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As amostras foram analisadas quanto ao teor de proteína segundo o método de 
micro Kjeldahl, que consiste na determinação do nitrogênio total. No processo de digestão 
do material, em decorrência da ação do ácido sulfúrico. O nitrogênio é transformado em 
NH3 e fixado sob a forma de sal amoniacal (sulfato de amônia). No destilador de Nitrogênio 
(Marqlabor, Brasil), a solução de hidróxido de sódio 40 %, libera a amônia que é destilada 
e recebida em uma solução de ácido bórico 4 % com indicadores, em seguida, é titulado 
com solução de ácido clorídrico 0,1 N. O fator de conversão utilizado para a obtenção de 
proteínas foi 6,38, o qual se multiplica pelo valor de nitrogênio total. Os resultados foram 
expressos em percentagem (IAL, 2008).

2.4.4	 Fibra bruta (FB)

A fibra bruta foi analisada pela técnica do saco de filtro Ankom, onde ocorre a 
digestão ácida e alcalina da amostra seca e desengordurada durante 30 minutos em cada 
digestão. Os resultados foram expressos em percentagem (AOCS, 2009).

2.4.5	 Cinzas (C)

Foi determinada pela eliminação da matéria orgânica, sendo pesado aproximadamente 
2 g da amostra em cadinhos de porcelana previamente pesados e codificados, incinerados 
e levados ao forno tipo mufla (Heraeus Instruments, EUA) a 550 ºC/6 horas Após esse 
período os cadinhos foram pesados de uma em uma hora e resfriados por meia hora 
em dessecador, repetindo-se esse procedimento até peso constante. O produto obtido 
denomina-se resíduo mineral fixo. Os resultados foram expressos percentualmente (IAL, 
2008).

2.4.6	 Carboidratos Totais (CT)

A determinação de carboidrato total foi calculada por diferença através da Equação 
1.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO
No presente estudo foi obtido o pó do resíduo do pedúnculo de caju que apresentou 

resultados de pH na faixa ácida, e de avaliação microbiológica com valores dentro dos 
limites estabelecidos pela RDC nº 12 de 2001, evidenciando assim que o processamento 
do pó foi adequado no ponto de vista microbiológico (Figura 2; Tabelas 1 e 2;).
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Figura 2 – Resíduo (A) e pó (B) do pedúnculo de caju.

Segundo a Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), do Ministério da 
Saúde, através da RDC nº 12, de 2 de janeiro de 2001, os valores máximos permitidos 
por teste analisado para este tipo de alimento são: coliformes a 45 ºC/g ≤ 102 NMP/g, e 
ausência de Salmonella sp. em 25 g de amostra, devendo também possuir ausência de 
Escherichia coli (BRASIL, 2001). 

 Tabela 1 – Valores de pH de pó de resíduo do pedúnculo de caju, Limoeiro do Norte-CE, 2018.

Fonte: autores.

 Tabela 2 – Análise microbiológica de pó de resíduo do pedúnculo de caju, Limoeiro do Norte-
CE, 2018.

Fonte: autores. NMP: número mais provável.
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Esses resultados satisfatórios têm relação com a procedência do resíduo do 
pedúnculo do caju que foi utilizado para a elaboração do pó. Outro fator considerável foi o 
pH das amostras que se apresentou na faixa de 4,4 a 4,5, sendo esta pouco propícia ao 
desenvolvimento de bactérias. Alcântara et al. (2012) analisou o pH de farinha de pedúnculo 
de caju e obteve uma média de 4,15, estando próxima aos valores do estudo em questão. 
Santos et al. (2008) também obteve em sua análise pH igual a 4,15.

Storck et al. (2015), avaliaram a qualidade microbiológica de farinhas de resíduos 
provenientes do processamento de sucos de acerola, laranja, uva e maçã, e obtiveram 
resultados semelhantes, em nenhuma das amostras foi detectada Salmonella sp. e o 
resultado para coliformes termotolerantes foi o mesmo do presente estudo. Coelho & 
Wosiacki (2010) encontraram em estudo com farinha do bagaço de maçã valores abaixo 
dos limites exigidos pela legislação brasileira, constatando então que a farinha apresentou 
características microbiológicas adequadas. Abud & Narain (2009) analisaram os resíduos 
do processamento de polpa de frutas e concluíram que as farinhas obtidas possuíam 
características microbiológicas aceitáveis para o consumo humano.

O pó do resíduo de pedúnculo de caju, apresentou-se dentro de uma faixa ácida 
de pH, média de 4,4, o que é normal para o fruto em questão, pois diferentes autores 
encontraram resultados semelhantes (Tabela 3). Uchoa et al. (2008) em sua pesquisa 
obteve uma média de 4,52, valor esse próximo ao aqui encontrado. Pinho (2009) em sua 
pesquisa com reaproveitamento do pedúnculo do caju encontrou uma média de 3,48. 
Alcântara (2012) em seu estudo com farinha do pedúnculo de caju encontrou pH de 4,15.

 Tabela 3 – Análises físico-químicas do pó alimentício do resíduo do pedúnculo de caju, 
Limoeiro do Norte-CE, 2018.

Fonte: autores.

Para a análise de acidez total o resultado obtido foi de 1,53 g/100 g (Tabela 3). Em 
sua análise de acidez total, Pinho (2009) obteve média de 2,61 g/100g, valor superior ao 
obtido nesta pesquisa. Uchoa et al. (2008) em sua análise dos parâmetros físico-químicos 
de resíduos de frutas tropicais apresentou valor mais próximo ao obtido na análise em 
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questão, 1,38 g/100 g.
Para a análise de sólidos solúveis obteve-se em média 87,1 °Brix (Tabela 3), valor 

esse foi significativamente superior ao de Alcântara (2012), que obteve uma média de 
36,67 °Brix. Uchoa et al. (2008) obteve média de 40,48 °Brix. Matias et al, (2005) obteve 
2,88 °Brix. Pode-se observar então essa diferença na concentração de sólidos, o que vai 
depender do tipo do caju analisado.

Para o teor de vitamina C o valor obtido foi de 78,32 mg/100 g de ácido ascórbico 
(Tabela 3). Fazendo um comparativo com outros estudos, Uchoa et al. (2008) obteve 34,72 
mg/100 g, enquanto no estudo de Pinho (2009) obteve-se média de 9,32 mg/100g. Isso 
pode ser devido ao tipo de solo, clima onde o fruto foi cultivado e a variedade de cada um.

Quanto a composição centesimal observa-se que o teor de umidade do pó de 
resíduo de caju, obteve média de 12,15% (Tabela 4). Uchoa et al. (2008) obteve 6,99%, 
Felipe (2006) ao analisar pó de caju encontrou um valor de umidade de 6,52%. Pinho 
(2009) obteve 6,80%, já Alcântara (2012) obteve uma média de 14,73% de umidade em seu 
pó analisado, sendo o resultado mais próximo do trabalho em questão.

 Tabela 4 – Caracterização centesimal (%) do pó alimentício do resíduo do pedúnculo de caju, 
Limoeiro do Norte-CE, 2018.

Fonte: autores.

Observando os resultados do teor de lipídeos, verificou-se uma porcentagem média 
de 0,85% (Tabela 4). Felipe (2006), analisando os pós de resíduo de caju, obteve 3,70%. 
Lima (2001) em seu estudo do aproveitamento de bagaço de frutas tropicais, oriundos 
do processamento de polpa, obteve valores para lipídeos de 1,26 % para os pós de caju, 
encontrando-se mais próximo ao valor obtido no estudo em questão. Pinho (2009) obteve 
um teor mais aproximado ainda, de 1,07%.

A porcentagem de proteína foi em média de 4,79% (Tabela 4). Pinho (2009) obteve 
em seu estudo um teor de 10,56%. Uchoa et al. (2008) encontrou em sua análise no pó de 
caju uma média de 1,16%, valor esse inferior ao obtido por Pinho (2009) e ao estudo em 
questão. Evidencia-se então uma diferença no teor de proteína obtido, o que pode variar 
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de acordo com diversos fatores, como por exemplo, o solo, o cultivo, a variedade e a época 
de colheita.

O teor de fibra bruta encontrada foi de 26,29% (Tabela 4). No estudo de Uchoa 
et al. (2008), obteve-se média de 9,92%, já no trabalho de Pinho (2009) obteve-se um 
teor de fibra de 53,71%. Felipe (2006) encontrou para o pó de caju uma média de 5,91%. 
Observa-se então uma variação no teor de fibra bruta, onde o teor encontrado no trabalho 
em questão é maior que na maioria dos estudos aqui apresentados. O que implica em 
posterior análise da fibra alimentar para se poder sugerir que os pós sejam utilizados em 
outros produtos, como na panificação, cárneos, entre outros amplamente consumidos pela 
população.

Os valores encontrados na análise de cinzas foram de 1,76% para o pó de resíduo 
de caju (Tabela 4). Uchoa et al. (2008) obteve 1,78%, valor bastante próximo. Felipe (2006) 
em seu estudo de caracterização físico-química de pós alimentícios encontrou para os pós 
de caju teor de cinzas de 1,42%. Pinho (2009) apresentou 1,09% em sua análise. Verificam-
se resultados semelhantes nas análises realizadas, e que esses teores podem estar 
associados a uma maior concentração dos minerais presentes nos resíduos analisados, 
após o processo de extração da polpa e secagem.

Na determinação de carboidratos o presente estudo obteve um alto teor de 
carboidratos 54,12%, o que se relaciona com a alta concentração de sólidos solúveis 
(Tabela 4). Pinho (2009) em seu estudo de aproveitamento do pedúnculo de caju para 
alimentação humana obteve um teor de 9,86%, Uchoa et al. (2008) encontrou 36,55% de 
carboidratos, valor mais aproximado ao estudo em questão.

4 | 	CONCLUSÕES
O pó do resíduo do pedúnculo de caju, proveniente de agroindústrias de polpa de 

fruta apresentou qualidade microbiológica aceitável. Isso se deve ao fato da manipulação 
correta no processamento da matéria-prima, como também no processamento do resíduo 
realizado, seguindo todas as normas sanitárias estabelecidas para a obtenção de um 
produto de qualidade. Possui quantidade de fibras, vitamina C e carboidratos superiores a 
maioria de outros estudos referenciados, resultados que variam de estudo para estudo e 
que pode ser devido ao clima, solo, cultivo, colheita e tipo de caju. Evidencia-se que o pó 
de resíduo do pedúnculo de caju pode ser utilizado na elaboração de diversos produtos 
alimentícios, como produtos de panificação, derivados cárneos, etc., contribuindo então na 
redução do desperdício desses resíduos industriais.
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