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APRESENTACAO

A obra intitulada “Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia 3 esta dividida em
2 volumes totalizando 34 artigos cientificos que abordam tematicas como elaboracao de
novos produtos, embalagens, anélise sensorial, boas praticas de fabricacdo, microbiologia
de alimentos, avaliacao fisico-quimica de alimentos, entre outros.

Os artigos apresentados nessa obra séo de extrema importancia e trazem assuntos
atuais na Ciéncia 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 necessarias pesquisas cientificas, que
comprovem a composicéo, beneficios e atestem a qualidade desse alimento para que o
consumo se faga de maneira segura.

Diante disso, convidamos os leitores para conhecer e se atualizar com pesquisas
na area de Ciéncia 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 € um fruto tropical original
do Brasil, amplamente cultivado e explorado
comercialmente. O processamento industrial
do pseudofruto gera cerca de 20% a 25% de
residuo, sendo a fibra utilizada na elaboracéo
de farinhas (pds alimenticios) mediante o
processo de secagem. E uma tecnologia de
aproveitamento de grande utilizacdo e com uma
gama de aplicagdes na industria de alimentos. O
objetivo desse estudo foi processar e avaliar as
caracteristicas microbiologicas, fisico-quimicas
e a composigéo centesimal de p6 de residuo do
pedunculo de caju. As amostras de residuo foram
obtidas em agroindustria de processamento de
polpa de frutas do interior do estado do Ceara.
O processamento do pd foi realizado em 3
repeticbes, seguido da avaliagdo microbioldgica,
analises  fisico-quimicas e  composicao
centesimal. Os resultados mostraram auséncia
de Salmonella sp. em 25 g da amostra, de
Escherichia coli, e a contagem de coliformes
termotolerantes apresentou-se dentro dos limites
exigidos pela legislacdo. Os resultados das
analises fisico-quimica e centesimal foram 4,4
para pH, 1,53 g/100 g de acido citrico para acidez,
87,1 °Brix, 78,32 mg/100 g de acido ascorbico e
56,88 para a relagéo solidos solUveis/acidez total.
Umidade 12,15%, 0,85% de lipideos, 4,79% para
proteina, 26,29% de fibras, 1,76% de minerais e
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54,12% de carboidratos. Evidencia-se entdo uma qualidade microbiologica satisfatéria no
processamento do p6 do residuo do pedinculo de caju, com teor de fibras, vitamina C e
carboidratos superiores a maioria dos estudos referenciados, podendo este ser utilizado na
elaboracéo de diversos produtos alimenticios, apés testes toxicologicos.
PALAVRAS-CHAVE: Agronegocio; Anacardium occidentale L.; Desidratagéo; Pedunculo.

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 Ceara. 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.

11 INTRODUGAO

O caju é um fruto tropical e original do Brasil, amplamente cultivado e explorado
comercialmente. Atualmente seu cultivo é bem distribuido em varios continentes, Asia,
Africa e América Central, sendo uma cultura agricola de grande importancia econdémica
(DE ABREU et al., 2013).

Segundo Moura et al. (2013), o cajueiro (Anacardium occidentale L.) se destaca na
regido Nordeste como importante espécie, por possuir um elevado potencial de consumo,
tanto in natura como processado. Em contrapartida, estima-se que apesar da grande
producao, 95% dos pedunculos sé&o desperdigcados.

De acordo com De Abreu et al. (2013), varios 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 populacéo, 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 alimentac&o animal.

A agroindistria de processamento de polpas de frutas vem crescendo nos Gltimos
anos, em consequéncia ocorre aumento do volume de processamento que gera cerca de
40% dos residuos, principalmente pelo descarte de cascas, sementes e restos de polpa. A
maior parte desses residuos é rica em agucares, fibras, vitaminas, minerais e compostos
antioxidantes, com alto valor nutricional, que podem ser uma fonte de obtencdo destes
nutrientes (ABUD & NARAIN, 2009; SOBRINHO, 2014). O aproveitamento destes residuos
na elaboracédo de farinhas (p6s alimenticios) mediante a secagem dos mesmos, € uma
tecnologia de aproveitamento de grande utilizacdo e com uma gama de aplicagées na
industria de alimentos.

Existem muitas maneiras de se reaproveitar o residuo do pedunculo de caju
originado nas agroindustrias de processamento de polpas de frutas. Podem ser produzidos
sucos, doces, sorvetes, cajuinas e bebidas alcodlicas, entre outros tipos de produtos, até
de fins medicinais. Embora sejam muitas as formas de se reaproveitar esse residuo, essa
acao ainda néo é tao explorada, sendo mais comum no processamento do suco integral de
caju onde ha a geracao do residuo e do bagaco do pedunculo também denominado fibra
(PINHO, 2009).

Na maioria das vezes o bagaco é utilizado como fertilizante ou na fabricagéo de racao
animal, que possuem menor custo em relagéo as demais formas de reaproveitamento, como
por exemplo, a secagem, o armazenamento e o transporte dos subprodutos processados a
partir desse residuo o que limita a utilizagéo (FELIPE, 2006).

E necessario ainda, para o uso adequado desse residuo, conhecer sua composicdo
fisico-quimica para assim determinar quais os métodos seréo utilizados para uma melhor
obtencgéo de derivados. Os produtos que sédo enriquecidos com essas fibras séo tendéncia
de mercado atualmente (LAJOLO et al., 2001; DANIEL, 2006).

Frente ao exposto, o objetivo desse estudo foi processar e avaliar as caracteristicas
microbiolégicas, fisico-quimicas e a composicao centesimal de p6 proveniente do residuo
do pedunculo de caju originado em agroindustria de polpas de frutas do interior do Ceara.

21 MATERIAL E METODOS

As amostras, compreendendo trés lotes (A, B e C), de residuo do pedinculo de caju
foram obtidas em uma agroindistria de polpas de frutas do interior do Estado do Ceara,
acondicionadas em bolsas de polietileno fechadas, armazenadas em caixas térmicas
refrigeradas, transportadas para a Planta Piloto de Frutas e Hortalicas do Instituto Federal
de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara Campus Limoeiro do Norte.

2.1 Processamento do pé e analise do pH

Para dar inicio ao processamento todos os utensilios e equipamentos utilizados
foram sanitizados em éagua clorada a 50 ppm por 15 minutos. A primeira etapa do
processamento foi a recepgao do residuo do pedunculo caju, obtido em agroindustria de
polpa de fruta, na Planta Piloto de Frutas e Hortalicas do IFCE Campus Limoeiro do Norte,
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seguida da pesagem em balanca semi-analitica, para posterior secagem que ocorreu em
estufa com circulacdo de ar forgada, sob temperatura de 60 °C por cerca de 32 horas. Apos
esse procedimento o residuo foi novamente pesado e triturado em liquidificador industrial
até obtencéo do pé do residuo do pedunculo de caju que foi acondicionado em recipiente
sanitizado de polietileno de baixa densidade, envolto em papel aluminio, para proteger da
luminosidade, e armazenado em temperatura ambiente (24 +/- 1 °C) (Figura 1).

Recepcdo da matéria prima

hvd

Pesagem do residuo

K

Secagem
(Estufa 60 °C, por 32 h)

<F

Moagem

K

Pesagem do pdé

<

Acondicionamento

A4

P6 de residuo do pedunculo de caju

Figura 1 — Fluxograma de processamento do pé de residuo do pedunculo de caju.

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

2.2 Analises microbioldgicas

As andlises microbiolégicas 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 °C por 24 horas (pré-
enriquecimento). Decorrido esse tempo transferiu-se uma aliquota de 1,0 mL do extrato,
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para 10 mL de Caldo Rappaport-Vassiliadis (RV) sendo incubada a 35 °C por 24 horas
em estufa (enriquecimento seletivo). Posteriormente, estriou-se uma algcada do caldo
RV em placas de Agar Verde Brilhante e Agar Xilose Lisina Desoxicolato (Plaqueamento
diferencial). As placas foram incubadas invertidas a 35 °C por 24 horas. Col6nias tipicas
foram isoladas em tubos inclinados contendo Agar Lisina Ferro e Agar Triplice Aclcar e
Ferro, sendo estes incubados por 24 horas a 35 °C (confirmagéo das colbnias tipicas). Os
microrganismos isolados foram submetidos as provas bioquimicas de testes de Indol e
Citrato.

2.2.2 Contagem de Coliformes termotolerantes e Escherichia coli

Realizou-se a determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes
termotolerantes através do teste de diluicdo multipla. Foram utilizadas trés diluicbes da
solucéo salina 0,85% (10, 102 e 107%). 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 °C por 48 horas. Apés a realizagédo da leitura dos tubos
as amostras que fermentaram foram semeadas em Caldo Verde Bile Brilhante (BVB) e
incubadas a 35 °C 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 Agar Eosina Azul de Metileno, incubados em estufa a
35 °C por 24 horas. As placas com col6nias caracteristicas de E. coli (colbnias pretas com
brilho verde metalico) 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 confirmagéo da presenca ou auséncia de E. coli. As col6nias
caracteristicas também foram submetidas ao teste de Citrato, onde com uma agulha de
inoculacéo transferiu-se um inoculo das colénias caracteristicas para tubos contendo Agar
Citrato de Simmons inclinado, sendo estes incubados a 35 °C por 96 horas e observados
apoés este periodo para verificagdo da ocorréncia de viragem alcalina do meio de verde
para azul.

2.3 Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata segundo as normas do
Instituto Adolfo Lutz (2008), avaliando-se pH, acidez total, s6lidos soluveis, vitamina C e a
relagéo solidos sollUveis/acidez total.

231 pH

A determinacao do pH foi realizada com pHmetro digital (Kasvi, Brasil), previamente
calibrado em solugbes tampéo pH 7, pH 4 e pH 10.

2.3.2 Acidez total (AT)

A acidez titulavel total foi determinada por titulacdo com NaOH 0,1 N, utilizando uma
solucdo de fenolftaleina 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 acido citrico (IAL,

2008).
2.3.3 Solidos soluveis (SS)

Os solidos sollveis (SS) foram mensurados por leitura direta em refratémetro digital,
com escala de 0 a 95 °Brix e compensacao automatica de temperatura, obtendo-se valores
com precisao de 0,1 °Brix a 25 °C (IAL, 2008).

2.3.4 Vitamina C

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

2.3.5 Relacéo sdlidos soltveis/acidez total

Obtida através da razao entre a concentracao de sélidos solUveis e de acidez total.

2.4 Composicao centesimal

Para a composicao centesimal foi realizada a determinagdo do teor de umidade,
lipideos, proteina 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
obtencdo de massa constante. Foram colocadas na estufa (Heraeus Instruments, EUA)
capsulas de aluminio com areia tratada, previamente pesadas e identificadas com a
amostra durante seis horas, ap6s esse periodo as capsulas 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 Lipideos (L)

O método utilizado para a extracdo e determinacdo 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
baldes 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. Apds esse periodo os baldes
foram pesados de uma em uma hora e resfriados por meia hora em dessecador, repetindo-
se esse procedimento até obtencdo de peso constante. Os resultados foram expressos
percentualmente (IAL, 2008).

2.4.3 Proteina total (PT)
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As amostras foram analisadas quanto ao teor de proteina segundo o método de
micro Kjeldahl, que consiste na determinagdo do nitrogénio total. No processo de digestao
do material, em decorréncia da ac¢édo do &cido sulfdrico. O nitrogénio é transformado em
NH, e fixado sob a forma de sal amoniacal (sulfato de aménia). No destilador de Nitrogénio
(Marglabor, Brasil), a solugdo de hidréxido de sédio 40 %, libera a aménia que é destilada
e recebida em uma solucéo de éacido bérico 4 % com indicadores, em seguida, é titulado
com solugéo de acido cloridrico 0,1 N. O fator de conversao utilizado para a obtencéo de
proteinas foi 6,38, o qual se multiplica pelo valor de nitrogénio 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 filiro Ankom, onde ocorre a
digestéo &cida e alcalina da amostra seca e desengordurada durante 30 minutos em cada
digestao. Os resultados foram expressos em percentagem (AOCS, 2009).

2.4.5 Cinzas (C)

Foideterminadapelaeliminagdodamatériaorganica, sendopesado 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 °C/6 horas Apds esse
periodo 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 residuo mineral fixo. Os resultados foram expressos percentualmente (IAL,
2008).

2.4.6 Carboidratos Totais (CT)

A determinagéo de carboidrato total foi calculada por diferenca através da Equagéo
Equagdo 1: CT =100— (U+ L+ PT+ FB+C)

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

No presente estudo foi obtido o p6 do residuo do pedunculo de caju que apresentou
resultados de pH na faixa acida, e de avaliagdo microbiolégica com valores dentro dos
limites estabelecidos pela RDC n° 12 de 2001, evidenciando assim que o processamento
do po6 foi adequado no ponto de vista microbiologico (Figura 2; Tabelas 1 e 2;).
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A - Residuo do pedunculo de caju B - P de residuo do pedinculo de caju
Figura 2 — Residuo (A) e p6 (B) do pedunculo de caju.

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), do Ministério da
Saulde, através da RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, os valores maximos permitidos
por teste analisado para este tipo de alimento séo: coliformes a 45 °C/g < 102NMP/g, e
auséncia de Salmonella sp. em 25 g de amostra, devendo também possuir auséncia de
Escherichia coli (BRASIL, 2001).

AMOSTRA pH
Lote 1 4.4 +01
Lote 2 4,4+0,1
Lote 3 4,5+ 0,1

Tabela 1 — Valores de pH de pé de residuo do pedunculo de caju, Limoeiro do Norte-CE, 2018.

Fonte: autores.

Coliformes
AMOSTRA Termotolerantes Escherichia coli Salmonella sp.
(NMP/g)
Lote 1 <3 Auséncia Auséncia
Lote 2 <3 Auséncia Auséncia
Lote 3 <3 Auséncia Auséncia

Tabela 2 — Analise microbiolégica de pé de residuo do pedunculo de caju, Limoeiro do Norte-
CE, 2018.

Fonte: autores. NMP: niUmero mais provavel.
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Esses resultados satisfatorios tém relagdo com a procedéncia do residuo do
pedunculo do caju que foi utilizado para a elaboracao do p6. Outro fator consideravel foi o
pH das amostras que se apresentou na faixa de 4,4 a 4,5, sendo esta pouco propicia ao
desenvolvimento de bactérias. Alcantara et al. (2012) analisou o pH de farinha de pedunculo
de caju e obteve uma média de 4,15, estando proxima aos valores do estudo em questao.
Santos et al. (2008) também obteve em sua andlise pH igual a 4,15.

Storck et al. (2015), avaliaram a qualidade microbiol6gica de farinhas de residuos
provenientes do processamento de sucos de acerola, laranja, uva e macga, e obtiveram
resultados semelhantes, em nenhuma das amostras foi detectada Salmonella sp. € o
resultado para coliformes termotolerantes foi o mesmo do presente estudo. Coelho &
Wosiacki (2010) encontraram em estudo com farinha do bagaco de macé valores abaixo
dos limites exigidos pela legislacéo brasileira, constatando entédo que a farinha apresentou
caracteristicas microbiol6gicas adequadas. Abud & Narain (2009) analisaram os residuos
do processamento de polpa de frutas e concluiram que as farinhas obtidas possuiam
caracteristicas microbiolégicas aceitaveis para o consumo humano.

O p6 do residuo de pedunculo de caju, apresentou-se dentro de uma faixa acida
de pH, média de 4,4, o que é normal para o fruto em questdo, pois diferentes autores
encontraram resultados semelhantes (Tabela 3). Uchoa et al. (2008) em sua pesquisa
obteve uma média de 4,52, valor esse proximo ao aqui encontrado. Pinho (2009) em sua
pesquisa com reaproveitamento do pediUnculo do caju encontrou uma média de 3,48.
Alcéntara (2012) em seu estudo com farinha do pedunculo de caju encontrou pH de 4,15.

Amostra pH Acidez total Solidos Vitamina C Relagao
(9/100 g de solaveis (mg/100 g de SS/AT
acido citrico) (° Brix) acido
ascorbico)
Lote 1 4.4 1,62 89,2 84,58 55,07
Lote 2 4.4 1,53 86,0 75,21 56,21
Lote 3 4,5 1,45 86,1 75,18 59,38
Valor Médio 4.4 1,53 87,1 78,32 56,88

Tabela 3 — Analises fisico-quimicas do p6 alimenticio do residuo do pedunculo de caju,
Limoeiro do Norte-CE, 2018.

Fonte: autores.

Para a analise de acidez total o resultado obtido foi de 1,53 g/100 g (Tabela 3). Em
sua analise de acidez total, Pinho (2009) obteve média de 2,61 g/100g, valor superior ao
obtido nesta pesquisa. Uchoa et al. (2008) em sua analise dos parametros fisico-quimicos
de residuos de frutas tropicais apresentou valor mais proximo ao obtido na anélise em
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questéao, 1,38 g/100 g.

Para a anélise de soélidos solUveis obteve-se em média 87,1 °Brix (Tabela 3), valor
esse foi significativamente superior ao de Alcantara (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 entdo essa diferenga na concentragéo de soélidos, 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 acido ascorbico
(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 composigcédo centesimal observa-se que o teor de umidade do p6 de
residuo de caju, obteve média de 12,15% (Tabela 4). Uchoa et al. (2008) obteve 6,99%,
Felipe (2006) ao analisar pé de caju encontrou um valor de umidade de 6,52%. Pinho
(2009) obteve 6,80%, ja Alcantara (2012) obteve uma média de 14,73% de umidade em seu
p6 analisado, sendo o resultado mais préximo do trabalho em questao.

. Proteina Fibra
Amostra Umidade Lipideos Cinzas Carboidratos
total bruta
Lote 1 12,18 0,87 5,59 27,28 0,84 53,14
Lote 2 12,13 0,83 3,19 25,56 2,20 56,09
Lote 3 12,14 0,86 5,59 26,04 2,24 53,13
Valor 12,15 0,85 4,79 26,29 1,76 54,12

Médio

Tabela 4 — Caracterizagé@o centesimal (%) do p6 alimenticio do residuo do peddnculo de caju,
Limoeiro do Norte-CE, 2018.

Fonte: autores.

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

A porcentagem de proteina 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 analise no p6 de
caju uma média de 1,16%, valor esse inferior ao obtido por Pinho (2009) e ao estudo em
questdo. Evidencia-se entdo uma diferenca no teor de proteina 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%, ja no trabalho de Pinho (2009) obteve-se um
teor de fibra de 53,71%. Felipe (2006) encontrou para o p6 de caju uma média de 5,91%.
Observa-se entdo uma variagdo no teor de fibra bruta, onde o teor encontrado no trabalho
em questdo é maior que na maioria dos estudos aqui apresentados. O que implica em
posterior analise da fibra alimentar para se poder sugerir que os pés sejam utilizados em
outros produtos, como na panificacéo, carneos, entre outros amplamente consumidos pela
populacéao.

Os valores encontrados na analise de cinzas foram de 1,76% para o p6 de residuo
de caju (Tabela 4). Uchoa et al. (2008) obteve 1,78%, valor bastante proximo. Felipe (2006)
em seu estudo de caracterizacao fisico-quimica de p6s alimenticios encontrou para os pos
de caju teor de cinzas de 1,42%. Pinho (2009) apresentou 1,09% em sua analise. Verificam-
se resultados semelhantes nas analises realizadas, € que esses teores podem estar
associados a uma maior concentracdo dos minerais presentes nos residuos analisados,
apods o processo de extragdo da polpa e secagem.

Na determinacdo de carboidratos o presente estudo obteve um alto teor de
carboidratos 54,12%, o que se relaciona com a alta concentragcdo de soélidos sollveis
(Tabela 4). Pinho (2009) em seu estudo de aproveitamento do pedunculo de caju para
alimentagdo humana obteve um teor de 9,86%, Uchoa et al. (2008) encontrou 36,55% de
carboidratos, valor mais aproximado ao estudo em questéo.

41 CONCLUSOES

O p6 do residuo do pedunculo de caju, proveniente de agroindustrias de polpa de
fruta apresentou qualidade microbioldgica aceitavel. Isso se deve ao fato da manipulacéo
correta no processamento da matéria-prima, como também no processamento do residuo
realizado, seguindo todas as normas sanitarias estabelecidas para a obtencdo 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 p6
de residuo do pedunculo de caju pode ser utilizado na elaboragédo de diversos produtos
alimenticios, como produtos de panifica¢édo, derivados carneos, etc., contribuindo entdo na
reducdo do desperdicio desses residuos industriais.
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