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APRESENTAÇÃO

SAÚDE PÚBLICA E SAÚDE COLETIVA NO BRASIL
Todo indivíduo tem o direito de segurança a saúde, as ações prestadas pela 

saúde pública são relacionadas ao diagnóstico e tratamento de doenças que lhes 
permita a manutenção da saúde. No entanto, quando se considera a comunidade, 
a coletividade, se faz necessário que o profissional ultrapasse as barreiras da 
observação, diagnóstico e prescrição de tratamento ao paciente como um indivíduo 
isolado. O processo saúde-doença deve ser analisado dentro de um contexto social, 
onde o indivíduo encontra-se inserido para que se tenha subsídios suficientes para 
interferir na realidade e promover as mudanças necessárias.

As modificações de ações necessárias para promoção da saúde dentro da 
saúde pública devem respeitar as possibilidades e programas fornecidos pelo Estado, 
enquanto que dentro da saúde coletiva a ação é mais radical de acordo com a 
necessidade da comunidade.

Os profissionais envolvidos tanto com saúde pública quanto coletiva abrangem 
todas as grandes áreas da saúde, tais como enfermagem, medicina, odontologia, 
nutrição e fisioterapia, além dos demais colaboradores que atuam neste setor. Neste 
ebook é possível identificar a visão bem detalhada de como andam alguns dos aspectos 
da saúde pública e coletiva no Brasil na ótica de renomados pesquisadores.

O volume 1 apresenta uma abordagem nutricional da saúde do indivíduo. Aqui 
são analisados tanto aspectos da absorção e função de determinados nutrientes 
no organismo quanto a atenção nutricional e a garantia de saúde. Ainda podem 
ser observados aspectos que envolvem a educação em saúde, onde se trabalha o 
conhecimento e a formação dos profissionais que atuam em saúde.

No volume 2 encontram-se artigos relacionados as questões da estratégia da 
saúde da família e atenção básica que norteiam todo o processo de saúde pública, 
além da importância da atuação multiprofissional durante o processo de manutenção 
da saúde. Também são apresentados aqui algumas discussão acerca das implicações 
da terapia medicamentosa.

Finalmente no volume 3 encontram-se as discussões relacionadas aos aspectos 
epidemiológicos de doenças tais como hepatite, hanseníase, dengue, sífilis, tuberculose, 
doenças sexualmente transmissíveis. Como não basta apenas garantir a saúde do 
cidadão mas também do profissional que o atende, são analisados alguns aspectos 
relacionados ao riscoocupacional e ao estresse causado pela atividade profissional. 
Este volume traz ainda a análise da atuação de profissionais dentro da unidade de 
terapia intensiva, os cuidados de enfermagem necessários ao restabelecimento da 
saúde do indivíduo e alguns aspectos da saúde da mulher.
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CAPÍTULO 1

POLIFENÓIS, ATIVIDADE ANTIOXIDANTE E 
INFORMAÇÃO NUTRICIONAL DE 

CAJUÍNAS PRODUZIDAS NO ESTADO DO 
PIAUÍ-BRASIL

Aline Cronemberger Holanda
Universidade Federal do Piauí- UFPI

Teresina-Piauí

Yasmina Fernanda Pacífico
Centro Universitário Santo Agostinho

Teresina-Piauí

Thalita Braga Barros Abreu
Universidade Federal do Piauí-UFPI

Teresina-Piauí

Rayane Carvalho de Moura
Universidade Federal do Piauí- UFPI

Teresina-Piauí

Naíza Carvalho Rodrigues
Universidade Federal do Piauí- UFPI

Teresina-Piauí

Geórgia Rosa Reis de Alencar
Universidade Federal do Piauí-UFPI

Teresina-Piauí

Lailton da Silva Freire
Universidade Federal do Piauí- UFPI

Teresina- Piau

Alessandro de Lima
Instituto Federal do Piauí- IFPI

Teresina-Piauí

RESUMO: A cajuína é uma bebida não diluída, 
não fermentada, não alcóolica, feita a partir do 
suco de caju, separado do seu tanino e muito 
apreciada pelo povo nordestino. O objetivo deste 

trabalho foi determinar os compostos bioativos, 
a atividade antioxidante e a adequação da 
rotulagem nutricional em 10 marcas de 
cajuína produzidas no estado do Piauí. Foram 
realizadas análises de compostos fenólicos 
totais, teor de vitamina C, atividade antioxidante 
pelos métodos do DPPH e ABTS, teor de 
sólidos solúveis (BRIX) e rotulagem nutricional 
baseado na RDC 360/2003 da ANVISA. Os 
resultados demonstraram que houve uma alta 
variação para todos os parâmetros avaliados, 
com média de polifenóis (92,38 mg/100mL), 
vitamina C (436,3 mg/100 mL), TEAC ABTS 
(20,10mmol/mL), TEAC DPPH (180,25mmol/
mL), Brix (12,44%) e 100% de inadequação 
para rotulagem nutricional. Podendo-se inferir 
que todas as marcas de cajuína piauiense são 
ricas em compostos bioativos, representados 
pela vitamina C e polifenóis, que apresentaram 
elevada capacidade antioxidante, entretanto 
não há uma padronização no método de 
produção da cajuína piauiense bem como sua 
rotulagem nutricional.
PALAVRAS-CHAVE: cajuína, Piauí, 
antioxidantes, fenólicos, rotulagem nutricional

ABSTRACT: Cajuína is an undiluted, 
unfermented, non-alcoholic drink, made from 
caju juice, separated from its tannin and very 
appreciated by the people from the Northeast 
of Brazil. The objective of this work was to 
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determine the bioactive compounds, the antioxidant activity, and the adequacy of the 
nutrition labeling of 10 brands of cajuína made in Piauí. There were analysis of total 
phenolic compounds, percentage of vitamin C, antioxidant activity by the DPPH and 
ABTS method, percentage of soluble solids (BRIX), and nutrition labeling based on 
RDC 360/2003 from ANVISA. The results show that there was a high variation for all 
the parameters analyzed, with an average of polyphenols (92,38 mg/100mL), vitamin 
C (436,3 mg/100 mL), TEAC ABTS (20,10mmol/mL), TEAC DPPH (180,25mmol/mL), 
Brix (12,44%) and 100% of inadequacy to nutrition labeling. It can be inferred that all 
the brands of cajuína produced in Piauí are rich in bioactive compounds, represented 
by Vitamin C and the polyphenols, that they present high antioxidant activity, however 
there is no standardization in the production method of the cajuína made in Piauí as 
well as its nutrition labeling.
KEYWORDS: cajuína, Piauí, antioxidants, phenolics, nutrition labeli

INTRODUÇÃO

O caju (Anacardium Occidentale L.) frutífera original do nordeste brasileiro é 
composto da castanha, o verdadeiro fruto, e do pedúnculo, que é um pseudo ou falso 
fruto, uma forma hipertrofiada do pedúnculo floral e rica em suco (ABREU; SOUZA, 
2004).O caju é uma fruta tropical cuja a produção, no Brasil, está concentrada 
no Nordeste, sendo de grande importância social e econômica para a região. A 
agroindústria do caju no nordeste produz cerca de 217.062 toneladas de castanha e 
2 milhões de toneladas de pseudofruto, a parte carnosa e suculenta do caju, por ano 
(OLIVEIRA, 2004).

O caju possui uma composição bastante complexa e, se por um lado, a presença 
de vitaminas, taninos, sais minerais, ácidos orgânicos e carboidratos o tornam alimento 
importante, por outro, a oxidação dos elevados teores de ácido ascórbico (em média 
230mg/100g) e substâncias fenólicas (em média 0,35%) é responsável por sua alta 
perecibilidade, provocando a formação de substâncias que causam o escurecimento 
do suco e a formação de aroma e sabores estranhos, exigindo cuidados especiais 
para estocagem, transporte, limpeza e processamento (LIMA, 2007).

Com relação ao pedúnculo as perdas no campo são de ordem de 95%, entretanto 
mais de 24 produtos podem ser obtidos do pedúnculo do caju (refrigerante, suco, 
farinha, doce, mel, vinho, aguardente, vinagre, etc.). Dentre estes produtos destaca-
se o refrigerante de caju, o único produto (com exceção da castanha) com processo 
produtivo padronizado de performance comercial consolidada. Um outro produto que 
é bastante consumido nos estados do Ceará, Piauí e Rio Grande do Norte é a cajuína 
-suco clarificado do caju (ABREU, 1997; MELO, 1998).

A cajuína é uma bebida não alcóolica, feita a partir do suco de caju, separado do 
seu tanino através da adição de um agente precipitado em um processo que recebe 
o nome técnico de clarificação (RIBEIRO, VELOSO, 2011). É uma bebida não diluída, 
não fermentada, sem aditivos. A cajuína não é nada mais que um suco de caju puro, 
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clarificado, sem adição de açúcar e conservantes, acondicionado em garrafas que são 
colocadas por um longo período de cozimento em banho-maria, para o líquido adquirir 
uma coloração âmbar e um sabor característico (AQUINO, 2000; EMBRAPA, 1993).

 Segundo Neto, Abreu (2009) o suco de caju clarificado (cajuína) deve obedecer 
às seguintes características e composição: características organolépticas como a cor 
deve variar de incolor a amarelo translúcido, deve possuir sabor próprio, levemente 
ácido e adstringente e aroma próprio. Quanto as características físico- químicas, 
devem apresentar sólidos solúveis no mínimo de 10 Brix; Acidez total expressa em 
ácido cítrico mínimo de 0,25/100g; ácido ascórbico mínimo de 60mg/100g e açúcares 
totais, naturais do caju, máximo de 15g/100g.

Recentes estudos indicam que o consumo regular de frutas e demais vegetais 
está associado com redução de mortalidade e morbidade, causadas por doenças 
crônicas. Esse efeito se deve aos compostos antioxidantes presentes em várias partes 
das frutas e hortaliças denominadas antioxidantes exógenos (FREIRE, 2013).

Os antioxidantes são compostos que inibem o processo oxidativo, reduzindo a 
concentração dos radicais livres no organismo ou quelando íons metálicos, prevenindo 
a peroxidação lipídica. Esses compostos podem ser naturais ou sintéticos e apresentam 
elevada estabilidade oxidativa, possuindo a propriedade de prevenir a oxidação de 
outras substâncias, como proteínas, ácidos nucléicos e lipídeos (BARREIROS, 2006).
Entre os antioxidantes naturais as frutas e os vegetais são os alimentos que mais 
contribuem para o suprimento dietético destes compostos, pois são ricas em vitamina 
C, carotenóides e compostos fenólicos (KAUER, KAPOOR, 2001).

A avaliação e determinação dos antioxidantes em frutas, hortaliças e sementes 
oleaginosas produzidas e consumidas no Brasil são essenciais para avaliar os 
alimentos – fontes de composto bioativos e estimar sua ingestão pela população, além 
de descobrir novas fontes potenciais desses constituintes, agregando valor comercial 
a alimentos até então de pouco uso alimentar (FALLER e FIALHO, 2009).

Os compostos fenólicos ou polifenóis são grupo de substância de natureza 
química e função variada que se encontram presentes de modo significativo em 
alimentos de origem vegetal. As plantas sintetizam centenas de compostos fenólicos 
que desempenham importantes funções nas células vegetais, atuam contra a radiação 
ultravioleta ou ataque de alguns patógenos, atuam como metabólicos essenciais para 
o crescimento e reprodução da planta, e contribuem, de modo importante, para cor e 
aroma das flores e frutos (CERQUEIRA, 2007; FRONTELA, 2010).

Atualmente este grupo de compostos fitoquímicos apresenta grande interesse 
nutricional por contribuir para a saúde humana, devido à capacidade anticarcinogênica 
e antimutagênica (HEIN, 2002). Sabendo que a prevenção, é uma estratégia mais 
eficaz que o tratamento para doenças crônicas, um constante fornecimento de plantas 
contendo fitoquímicos benéficos à saúde, além da nutrição básica é essencial para 
fornecer um mecanismo de defesa que reduza o risco de doenças crônicas em seres 
humanos (PÉREZ- JIMÉNEZ, 2008).



Saúde Pública e Saúde Coletiva Capítulo 1 4

Diante do exposto, este trabalho objetivou determinar os compostos bioativos, 
a atividade antioxidante e a adequação da rotulagem nutricional em 10 marcas de 
cajuína produzidas no estado do Piauí.

MATERIAL E MÉTODOS

MATERIAL

Amostras de cajuína

Foram utilizadas 10 marcas de cajuína, todas produzidas no estado do Piauí, 
adquiridas no comércio varejista de Teresina, sendo coletadas duas garrafas com 
volume de 650 mL de cada marca e sempre do mesmo lote, a coleta foi feita no mês 
de abril de 2014.

Reagentes e equipamentos 

Foram utilizados materiais de usuais de laboratório como: pipetas, béquer, tubos 
de ensaio, soluções de reagentes, espectrofotômetro, refratômetro de mesa, agitador, 
estufa, balança analítica, dentre outros.

MÉTODOS

2.2.1 Determinação dos compostos fenólicos totais :

A quantificação dos compostos fenólicos seguiu a metodologia descrita por 
Swain e Hills (1959), adaptada por (SOUSA, VIEIRA e LIMA, 2011). Do extrato de 
cada amostra, foram medidos 0,5 mL em tubo de ensaio e adicionados 8mL de água 
destilada e 0,5 mL do reagente FolinCiocauteau. A solução foi homogeneizada e, após 
3 minutos, foi acrescentado 1mL de solução saturada de carbonato de sódio (Na2CO3). 
Decorrida 1 hora de repouso em temperatura ambiente e na ausência de luz, foram 
realizadas as leituras em triplicata das absorbâncias em espectrofotômetro a 720 nm.

Utilizou-se como padrão o ácido gálico, nas concentrações de 50, 100, 150, 
250, 500 e 750 mg.mL-1 para construir uma curva de calibração (Figura 1). A partir da 
equação da reta obtida por regressão linear, efetuou-se o cálculo do teor de fenólicos 
totais, expresso em mg de ácido gálico.100 g-1 de amostra de jamelão. O conteúdo de 
fenólicos totais obtidos em cajuínas foram expressos em mg de ácido gálico. 100mL 
de cajuína.   
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Figura 1 - Curva de calibração de ácido gálico (mg.mL-1) a 720 nm

2.2.2 Determinação da vitamina C:

O ácido ascórbico (Vitamina C) foi analisado pelo método de Tilmans, que se 
baseia na redução do sal sódico 2,6-diclorofenol indofenol (DCFI) pelo ácido ascórbico 
(IAL, 2008). Inicialmente, realizou-se a análise da solução padrão de ácido ascórbico 
pipetando-se 10 mL em um erlenmeyer contendo 50 mL de solução de ácido oxálico, 
em seguida a solução final foi titulada com a solução DCFI até coloração rosa 
persistente durante 15 segundos. Posteriormente, foi realizado o mesmo procedimento, 
substituindo a solução de ácido ascórbico pela amostra a ser analisada.

Para a obtenção da quantidade de ácido ascórbico utilizou-se a Equação abaixo:
mg de ác. ascórbico.100 mL-1 de amostra = (5 x A x 100).( P x mL de amostra)-1

5 = mg de ácido ascórbico padrão titulado
A = volume da solução de DCFI utilizada para titular a amostra
P = volume da solução de DCFI utilizada para titular o padrão
2.2.3 Determinação da Atividade Antioxidante

Método de sequestro do radical livre DPPH• 

Para o método de captura do radical livre DPPH•,foi utilizado o procedimento 
descrito por BRAND-WYLLIANS et al. (1995), adaptada por (VIEIRA et al.,2011). 
Adicionou-se a 1,5 mL da solução etanólica de DPPH• (6x10–5M) uma alíquota de 
0,5 mL de cada amostra. As leituras foram realizadas em espectrofotômetro a 517 
nm, após 30 minutos do início da reação. Todas as determinações foram realizadas 
em triplicata e acompanhadas de um controle (álcool etílico + solução etanólica de 
DPPH•). O decréscimo na absorbância das amostras foi medido e a capacidade 
de sequestrar radicais livres foi calculada com base na diminuição da absorbância 
observada. A capacidade antioxidante foi expressa como o porcentual de proteção 
conforme Equação abaixo:

                        % proteção = [(Abscontrole – Absbranco).(Abscontrole)-1] x 100
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Construiu-se ainda uma curva de calibração (Figura 2) utilizando como padrão o 
antioxidante sintético Trolox nas concentrações de 15, 30, 45, 60 e 75 mM de Trolox 
em etanol para analisar a atividade antioxidante das cajuínas. A partir da equação 
da reta obtida por regressão linear, efetuou-se o cálculo para verificar a capacidade 
antioxidante das amostras. Os resultados foram expressos em TEAC, em mM de 
Trolox.100 mL-1 de cajuína.

Figura 2 - Curva de calibração-resposta da porcentagem de inibição de trolox em etanol (15 a 
75 mM.mL-1) frente ao radical DPPH• (517 nm)

Método de sequestro do radical livre ABTS•+ 

O método de captura do radical ABTS•+utilizado foi o descrito por Re et al. 
(1999), adaptado por (SOUSA, VIEIRA e LIMA, 2011). Inicialmente formou-se o 
radical ABTS•+, a partir da reação de 7mM de ABTS com 2,45 mM de persulfato de 
potássio, os quais foram incubados à temperatura ambiente, na ausência de luz, por 
14 horas. Transcorrido esse tempo, a solução foi diluída em etanol até obter-se uma 
solução com absorbância de 0,700 (± 0,01) a 734 nm. Foram adicionados 40 μL dos 
extratos, diluídos em etanol, a 1960 μL do radical, determinando-se a absorbância 
em espectrofotômetro a 734 nm, após 10 minutos do início da reação. A queda na 
leitura da densidade ótica das amostras foi correlacionada com o controle (etanol + 
radical ABTS•+), estabelecendo-se a porcentagem de descoloração do radical ABTS•+. 
Utilizou-se como padrão o antioxidante sintético trolox nas concentrações de 50, 100, 
200, 400 e 800 μM em etanol para construir uma curva de calibração (Figura 3). A partir 
da equação da reta obtida por regressão linear, efetuou-se o cálculo para verificar a 
atividade antioxidante. 

Os resultados da atividade antioxidante das cajuínas foram expressos em TEAC 
(capacidade antioxidante total equivalente ao trolox), em μM de Trolox.100mL-1 de 
amostra.
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Figura 3 - Curva de calibração-resposta da porcentagem de inibição de trolox em etanol (50 a 
800 μM) frente ao radical ABTS•+ (734 nm)

2.2.4 Determinação do teor de sólidos solúveis (BRIX):

Colocou-se uma gota de água no refratômetro de mesa para zerar o aparelho, 
em seguida colocou-se 2 gotas de cada amostra e colocou-se o aparelho em direção 
à uma fonte de luz para ser realizada a leitura do teor de açúcares presentes nas 
amostras analisadas, este procedimento foi realizado em triplicata para cada amostra 
conforme IAL, 2008. Realizou-se a leitura das amostras em triplicata.

2.2.5 Avaliação das embalagens das cajuínas constando a rotulagem nutricional 
obrigatória:

Para avaliar a adequação da rotulagem nutricional das cajuínas foram utilizadas 
a legislação RDC nº 359 e nº 360 de 2003 da ANVISA que normatiza a rotulagem 
nutricional obrigatória de alimentos embalados no Brasil.

 ANÁLISE ESTATÍSTICA DOS DADOS

Para análise dos resultados foi utilizado o programa estatístico ASSISTAT, versão 
7.6 beta, registro INPI 0004051-2 para cálculo da análise de variância (ANOVA) e 
aplicação do teste de Tukey. As curvas para verificação do teor de fenólicos e poder 
antioxidante foram construídas para obtenção de equações, correlações e regressões, 
no programa EXCEL. O nível de significância adotado foi de 5% (p < 0,05).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Na tabela 1 são demonstrados os valores dos fenólicos totais obtidos das dez 
marcas de cajuínas utilizados neste estudo, onde se observa que a cajuína produzida 
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no estado do Piauí é fonte de polifenóis. Entretanto os valores de polifenóis variaram 
bastante entre as marcas, com a marca 3 apresentando o maior valor de polifenóis 
(223,30 ± 2,70mg/100mL) e a marca 5 apresentando o menor valor (15,96 ± 1,42 
mg/100mL). Sabe-se que a cajuína produzida no estado do Piauí ainda é elaborada 
de forma artesanal, ou seja, não existe um método padrão com condições de 
processamento pré-definidos, e cada cooperativa utiliza diferentes condições de 
tempo e temperatura de cozimento dessa bebida o que pode levar a uma degradação 
e ou retenção maior ou menor dos polifenóis.

Cajuína Média (mg/100mL) Desvio padrão
1 143,74b 3,02
2 186,35a 8,23
3 223,30a 2,70
4 44,20f 2,27
5 15,96g 1,42
6 82,23c 3,68
7 72,78d 3,90
8 55,33e 1,66
9 57,00e 3,88
10 42,95f 1,48

Média geral 92,38
a, b, c Letras diferentes na mesma coluna, as amostras diferem entre si em nível de significância 

de 95%.

Tabela 1.Teor de fenólicos totais em equivalente de ácido gálico em mg/100mL de cajuína 
comercializada em Teresina PI, 2014.

Quando confrontados os resultados deste estudo com dados da literatura, 
pode-se observar que as médias encontradas nas amostras analisadas mostraram 
valores próximos de compostos fenólicos aos verificados por MELO et al. (2008) 
80,8 mg/100g em polpa congelada de caju produzida em Pernambuco. Já Vieira et al 
2012 quantificaram no extrato aquoso da polpa de caju produzida no estado do Piauí 
201,61 ± 19,15 mg/100g de fenólicos totais. KUSKOSKI et al. (2006) quantificaram de 
83,0 e 580,0 mg/100g de fenólicos totais em polpas congeladas de goiaba e acerola, 
respectivamente, provenientes do comércio de Florianópolis – SC. Costa et al 2013 
quantificaram 12,75 mg/100g na polpa do noni, esses resultados sugerem que no 
suco clarificado de caju não há perda significativa desses fitoquímicos presentes 
naturalmente no suco de caju.

As discrepâncias nos valores de teores dos compostos fenólicos, segundo 
SOARES (2008), podem ser influenciadas por diversos fatores como: a maturação, 
a espécie, práticas de cultivo, origem geográfica, estágio de crescimento, condições 
de colheita e processo de armazenamento das frutas, além da peculiaridade 
metodológica relacionada ao solvente extrator e aos fenólicos usados como padrão 
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para a quantificação dos compostos fenólicos.
Na tabela 2 são descritos os resultados do teor de vitamina C nas dez marcas de 

cajuínas avaliadas. Todas as marcas apresentaram alto teor de vitamina, os maiores 
valores (506 mg/100mL) foram encontrados nas marcas 5 e 11, já o menor valor foi 
detectado na marca 2 (271,33 mg/100mL). De acordo com os dados mostrados na tabela 
acima se pode observar que a média do teor de vitamina C nas amostras analisadas em 
estudo está acima da média encontrada por Liliana (2001), 264mg/100g e por CIANCI 
(2005), 162mg/100g o que sugere que as mesmas contêm uma quantidade bastante 
considerada desse nutriente. Com base no valor de ingestão diária recomendada 
(DRI) de vitamina C para um homem adulto, de 90mg, o suco clarificado pode ser 
considerado uma excelente fonte de vitamina C.

O ácido ascórbico é imprescindível para o organismo humano, pois além de atuar 
como antioxidante no combate aos radicais livres possui várias funções fisiológicas e 
farmacológicas, incluindo funções na formação do colágeno e na absorção intestinal 
de ferro (TAI e GOHDA, 2007).

Cajuína Média (mg/100mL) Desvio padrão
1 271,33e 33,61
2 564,66a 128,91
3 506,00a,b 38,11
4 234,66e 45,80
5 491,33b 149,75
6 495,00b 11,37
7 418,00d 24,85
8 484,00b 44,96
9 506,00a,b 66,04
10 462,00c 0,00

Média geral 436,33

a, b, c Letras diferentes na mesma coluna, as amostras diferem entre si em nível de significância 
de 95%.

Tabela 2. Teor de vitamina C em equivalente de ácido gálico em mg/100mL de cajuína 
comercializada em Teresina PI, 2014

Na tabela 3 são apresentados a atividade antioxidante total (TEAC) pelo método 
ABTS. Observa-se que as dez marcas de cajuína apresentaram alta capacidade em 
degradar esses radicais livres e que as marcas 2, 3 e 6, com valores de TEAC acima 
de 30 mmol/mL foram as que mais destacaram. Em relação aos dados apresentados 
acima pode perceber que as médias encontradas para cajuína foram maiores que 
a encontrada por CANUTO (2010) 1,5mmol/g na polpa de caju. Já Sousa, (2012) 
quantificaram um TEAC de 65,53 ± 6,72 no extrato aquoso da polpa de jamelão.
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Cajuína Média (mmol/1mL)
TEAC

Desvio padrão

1 12,92c 4,66
2 30,88a 1,83
3 11,02c 1,35
4 31,27a 0,75
5 13,38c 1,59
6 31,08a 0,74
7 20,16b 1,16
8 18,91b 1,26
09 17,88b 1,48
10 13,55c 1,32

Média geral 20,10
a, b, c Letras diferentes na mesma coluna, as amostras diferem entre si em nível de significância 

de 95%.

Tabela 3. Teor de antioxidante total (TEAC) pelo método de sequestro de radical ABTS em  
mg/100mL de cajuína comercializada em Teresina PI, 2014.

Batista (2010) ao averiguar os compostos bioativos e a capacidade antioxidante 
em frutas produzidas no submédio do vale do São Francisco, obteve valores TEAC 
para cultivares de acerola que variaram de 78,27 a 144,77 μmolTrolox.g-1 e para 
cultivares de goiaba que variaram de 8,47 a 15,313 μmol Trolox.g-1. 

Na tabela 4 são elencados os valores da atividade antioxidante das cajuínas 
estudadas pelo método de sequestro do radical DPPH. Onde se observa que todas as 
marcas de cajuína foram eficientes em reagir com esses radicais livres apresentando 
alta capacidade antioxidante, se destacando a marca 10 com um valor TEAC de 
277,66 mmol/mL. Esses dados vão ao encontro do encontrado por MELO et al. (2008), 
os quais encontrou que a polpa de caju juntamente com as de acerola, goiaba e pinha 
exibiram uma forte capacidade de sequestrar o radical DPPH (superior a 70%).

Cajuína Média (mmol/mL) Desvio padrão
1 149,19c 0,52
2 149,32c 0,18
3 150,66c 0,90
4 148,86c 1,07
5 151,65c 0,05
6 150,75c 0,33
7 207,79b 0,50
8 277,63a 0,59
9 208,56b 0,61
10 208,12b 0,17

Média geral 180,25
a, b, c Letras diferentes na mesma coluna, as amostras diferem entre si em nível de significância 
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de 95%.

Tabela 4.Teor de antioxidante pelo método de sequestro de radical DPPH mg/100mL de cajuína 
comercializada em Teresina PI, 2014.

Na tabela 5 são descritos os valores de BRIX das cajuínas avaliadas, de acordo 
com os dados mostrados acima pode-se observar que os valores de brix variaram 
bastante entre as amostras analisadas, com o menor valor (8,70%) para a amostra 7 
e o maior valor (16,03%) para a amostra 5. O brix representa o teor de sólios solúveis 
dos alimentos e no caso da cajuína esses sólidos são representados pelos açucares 
presentes. A legislação vigente estabelece que a cajuína não pode ser adicionada 
de açúcar e que deve apresentar um limite máximo de 15% de açucares naturais 
no produto, dessa forma a marca 5 apresentou-se em desacordo com a legislação 
vigente, possivelmente deve ter sido adicionado sacarose ao suco para melhorar sua 
aceitação por parte do consumidor piauiense que possui uma tendência em gostar 
mais de bebidas com alto teor de doçura Segundo (Neto, Abreu 2009).

Quando comparados com dados de outros estudos observa-se que o valor da 
média geral encontrada das amostras analisadas (12,44%) corrobora com os de 
CIANCI, 2005; (12,1%) no suco clarificado de caju.

Cajuína Média (%) Desvio padrão
1 11,36e 0,01
2 14,06c 0,01
3 16,03a 0,01
4 15,00b 0,0
5 8,70h 0,02
6 13,23c 0,03
7 10,76 0,03
8 13,66c 0,03
9 12,66d 0,03
10 9,00f 0,00

Média geral 12,44
a, b, c Letras diferentes na mesma coluna, as amostras diferem entre si em nível de significância 

de 95%.

Tabela 5.Teor de açúcares totais em mg/100mL de cajuína comercializada em Teresina PI, 
2014

De acordo com a Resolução RDC nº- 360, de 23 de Dezembro de 2003 da 
ANVISA, nos rótulos dos alimentos embalados e comercializados no Brasil devem ser 
declarados a quantidade do valor energético e dos seguintes nutrientes: carboidratos, 
proteínas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sódio. 
De acordo com o observado nos rótulos das dez marcas de cajuína analisadas pode-
se observar que 100% estavam em desacordo com a legislação vigente, pois não 
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declararam todos os itens obrigatórios. A única marca que se aproximou da declaração 
de nutrientes completa foi a marca 11, entretanto não declarou o teor de gorduras 
totais. Como já foi descrito anteriormente a cajuína produzida no estado do Piauí ainda 
é de forma artesanal por pequenas cooperativas, que na sua maioria não possuem se 
quer um responsável técnico que possa elaborar essa rotulagem nutricional de forma 
correta, isso possivelmente explique o fato dos rótulos estarem em desacordo com a 
legislação vigente.

Parâmetros avaliados
Cajuína Valor 

Energético
Carboidratos Proteínas Gorduras 

Totais
Gorduras 
Saturadas

Fibra 
Alimentar

Sódio

1 + + + + - - -
2 + + + - - - -
3 - + + + + - -
4 + + + - - - -
5 - + + + + - -
6 + + + + - - -
7 + + + + - - -
8 + - - - - - -
9 + + + - + + +
10 + + + + - - -

Legenda: + (declarado); - (não- declarado)

Tabela 6. Adequação da rotulagem nutricional das amostras de cajuína produzidas no estado 
Piauí- Brasil, 2014.

Dessa forma é importante que os órgãos governamentais atuem junto a essas 
cooperativas afim de fornecer treinamento especializado visando padronizar não só 
a produção desse produto tipicamente nosso, como também quanto aos aspectos 
de como elaborar adequadamente os rótulos de seus produtos, pois sabe-se que a 
rotulagem se constitui como mais uma estratégia de venda do produto assim como 
dota o consumidor de informações importantes para compor sua dieta.

CONCLUSÕES

As marcas de cajuína produzidas e comercializadas em Teresina- PI são ricas em 
compostos bioativos, representados pelos fenólicos totais e Vitamina C e apresentaram 
elevada atividade antioxidante pelos dois testes aplicados, o que nos leva a afirmar 
que seu consumo associado à uma dieta equilibrada ajuda na manutenção de uma 
vida saudável e prevenção de doenças relacionadas ao estresse oxidativo.

Entretanto observou-se também que os fabricantes estão adicionando açúcares, 
além dos naturalmente presentes no suco de caju, elevando a densidade calórica 
dessa bebida e contrariando a legislação vigente que proíbe a adição de açúcares a 
este produto.
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Quanto ao aspecto de rotulagem nutricional contatou-se que 100% das amostras 
analisadas estão em desacordo com a legislação vigente, pois não continham todos 
os itens obrigatórios da rotulagem.

Esse estudo mostra que a cajuína, patrimônio do povo piauiense, é uma bebida 
rica em nutrientes bioativos com elevada capacidade antioxidante, entretanto são 
necessários investimentos afim de uma padronização de sua produção, bem como 
treinamento para adequação de sua rotulagem.
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