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Introducao

O desenvolvimento e a producdo dos produtos agricolas geram uma grande quantidade de
subprodutos e residuos no Brasil. Questionamentos e preocupacoes relacionados ao impacto ambiental
se tornam cada dia mais evidentes, devido ao descarte inadequado e falta de aproveitamento desses
residuos. Apesar dos esforgcos para reaproveita-los e das diversas possibilidades para o
desenvolvimento de novos produtos, grande parte dessas matérias-primas nao é utilizada (MELO NETO
et al, 2015). Entre as principais atividades agroindustriais desenvolvidas na regido do nordeste
Brasileiro, destaca-se a exploracdo do caju (MACHADO et al., 2011). O caju é composto por duas partes
distintas, uma é o fruto, conhecido como castanha e a outra é o pseudofruto, constituido pelo pedtinculo
tuberizado.

Os pedunculos destacam-se por serem extremamente pereciveis e por possuirem uma casca
muito fragil, caracteristicas que favorecem a velocidade de degradacdo microbiolégica pela fixacdo de
fungos e que também desencadeiam reagdes rapidas do processo fermentativo quando sdo expostos a
temperatura e umidade elevadas (ALCANTARA et al., 2009; SANTOS et al., 2011). Tecnologias sdo
aplicadas como medida para aproveitar os excedentes dos peduinculos do caju em produtos como sucos,
doces, geleias, néctar e fermentado. Porém apenas 15% da produc¢do do pedinculo do caju é beneficiado
(MOREIRA et al,, 2009), e ainda assim o residuo na forma de bagaco é desperdicado.

Uma possivel estratégia para o reaproveitamento industrial do pedinculo processado do caju
seria na producio de farinha, viavel apds o emprego de secagem. O processo de secagem viabiliza o
processamento, reduzindo o alto indice de desperdicio e aproveitando sua excelente composicdo
nutricional (ARAGAO et al., 2007). A técnica de secagem é considerada um dos procedimentos mais
importantes para conservacdo, por proporcionar ao produto uma maior estabilidade microbiolégica
pela reducdo da atividade de dgua (aw), permitindo melhor manipula¢io, armazenamento e transporte
do produto (AKPINAR, 2006).

Nesse contexto, o objetivo do trabalho foi produzir uma farinha com o residuo do pedunculo do
caju submetido a secagem como alternativa para o reaproveitamento integral da fruta e gerar
informacdGes acerca de suas caracteristicas fisico-quimicas.

Material e Métodos
Matéria-prima

A farinha do pedunculo de caju foi obtida a partir da fruta in natura, adquirida no comércio da
cidade de Campina Grande, Paraiba, em estadio de maturagdo maduro.
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Processamento da matéria prima e obtengdo da farinha

Os cajus foram lavados em agua corrente, sanitizados em solug¢do de 100 ppm de cloro ativo por
15 minutos e enxaguados em agua corrente. A seguir foram retiradas as castanhas e os pedunculos
separados, os quais foram cortados transversal e longitudinalmente. Para obtencdo dos residuos, os
pedunculos foram triturados em liquidificador doméstico, durante um minuto na velocidade maxima,
seguido do peneiramento como o objetivo de separar a parte fibrosa da polpa liquida, simulando um
processo de extracdo de suco. Os residuos foram dispostos em bandejas de inox em camadas com altura
aproximada de milimetro e submetidos e secagem em estufa com circulacdo forgada de ar na
temperatura de 70°C. As bandejas foram pesadas com as amostras em intervalos regulares até atingirem
o equilibrio higroscépico, que ocorreu em sete horas de secagem. Ap6s a secagem, o residuo foi triturado
em processador doméstico para a obtencdo da farinha.

Caracterizagdo fisico-quimica do residuo

As analises foram realizadas em triplicata e as amostras caracterizadas quanto ao teor de umidade
pelo método padrao de estufa a 105°C até massa constante, sélidos totais, obtidos pela diferenca entre
a umidade e a massa total, sélidos soluveis totais (SST) expressos em 2Brix e determinados pelo
procedimento refratométrico, acidez total titulavel (ATT) pelo método acidimétrico, pH pelo método
potenciométrico e cinzas por incineracdo em mufla a 550°C, de acordo com as metodologias descritas
no manual do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008); teor de acido ascérbico pelo método titulométrico
(AOAC, 2000); ratio, por meio da relacdo dos SST e ATT; atividade de agua (aw), determinada em
equipamento Aqualab modelo 3TE, da Decagon Device; cor, determinada em espectrofotdometro portatil
Hunter Lab Mini Scan XE Plus, modelo 4500 L, obtendo-se os parametros L*, a* e b*, em que L* define a
luminosidade (L* = 0 - preto e L* = 100 - branco) e a* e b* sdo responsaveis pela cromaticidade (+a*
vermelho e -a* verde; +b* amarelo e -b* azul). A partir destes valores, calcularam-se os valores de croma
(c*) (equagdo 1) e dngulo de tonalidade (h°) (equagado 2).

c'= ‘/(a*)2+(b*)2 (1)

h* = tan~!b*/a* (2)

Resultados e Discussdo
Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados da caracterizagio fisico-quimica do residuo in
natura e da farinha do residuo de caju.

Tabela 1. Médias e desvios padrao da caracterizagao fisico-quimica do residuo in natura e da farinha de
caju

Parametros Residuo in natura Farinha do residuo
Teor de agua (%) 77,01 £ 0,06 10,99 + 0,42
Solidos Totais (%) 22,99 £ 0,06 89,01 £0,42
Atividade de agua (aw) 0,993 £0,00 0,349 £ 0,00
Solidos Soluveis Totais (SST) (°Brix) 7,00 + 0,00 30,00 £ 0,00
Acidez total titulavel
(ATT) (% 4cido citrico) 0,350 £ 0,00 1,229 £ 0,029
Ratio (SST/ATT) 20,00 +£0,01 24,41 £ 0,582
pH 4,80 + 0,00 4,80 + 0,00
Cinzas (%) 0,43+ 0,01 1,43+ 0,007

Ao comparar o residuo in natura com a farinha obtida, observa-se que o processo de secagem
acarretou as consequéncias esperadas, ou seja, houve uma redugio do teor de 4gua e Aw de acordo sua
exposicao em temperatura a 702C. Os teores de agua para o residuo in natura (77,01%) e para a farinha
(10,99%), estiveram de acordo com a legislacdo, que preconiza um teor maximo de 15% para farinhas
vegetais (BRASIL, 1978). Em trabalho realizado por Alcantara et al. (2012), ao analisar o teor de
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umidade em farinha do pedunculo de caju, estes obtiveram teor de umidade de 14,73%, resultado
semelhante ao encontrado neste trabalho. O teor de so6lidos totais do residuo in natura foi de 22,99%,
valor cerca de % da farinha do residuo, com 89,01%.

A atividade de agua (aw) apresentou 0,993 para o residuo in natura e para a farinha do residuo,
0,349, desta forma, a farinha do residuo de caju apresentou baixa atividade de 4gua. Segundo Bobbio e
Bobbio (2001) produtos com atividade de agua menor que 0,6 tem inibidos o crescimento e a
multiplicacdo de microrganismos. Verifica-se que a concentracdo de sélidos solaveis totais (SST) do
residuo in natura de 7,00 °Brix foi inferior ao da farinha do residuo, com 302Brix. Valores semelhantes
foram encontrados por Alcantara et al. (2012) para farinha do pedunculo de caju, com 36,67 °Brix. A
concentracdo dos sélidos soliveis totais nas frutas in natura varia de acordo com os fatores climaticos,
variedade, maturacdo do fruto, solo e, em processos agroindustriais, da adicdo de agua durante o
processamento (SANTOS et al,, 2004).

Os teores de sdlidos totais e de sdlidos soluveis totais maiores na farinha obtida apds secagem
constituem resultados previsiveis e convenientes, pelo aumento da concentracdo de principios ativos,
de interesse da industria de processamento. A acidez total titulavel encontrada na farinha do residuo
(1,22% acido citrico) foi maior que a in natura (0,35% 4acido citrico). Segundo Mattiuz et al. (2004) os
indices de baixa acidez, sdo paramentos positivos, sob o ponto de vista microbiolégico por retardar o
crescimento dos microrganismos de tal maneira que nao influencia a qualidade sensorial e quimica dos
alimentos. Valores superiores foram encontrados por Aquino et al. (2010) para farinha do residuo de
acerola, seca em equipamento tipo cabine, com recirculacdo de ar forgado, a 60°C, com valor de 8,16%
de acido citrico

Na relacdo SST/ATT (Ratio), que determina o sabor dos alimentos, foi encontrada uma maior
relacdo para a farinha do residuo (24,41) em relagdo ao residuo in natura (20,00). Altos valores de
SST/ATT em frutas in natura indicam que a mesma estd em bom grau de maturagdo, uma vez que o ratio
aumenta quando ha decréscimo de acidez e alto contetido de SST, decorrentes da maturacao (CHITARRA
& CHITARRA, 2005). O pH tanto do residuo in natura, quanto para a farinha do residuo de caju foi de
4,80, valor semelhante ao encontrado por Alcantara et al. (2012), com 4,15 para farinha do pedinculo
do caju. Quanto aos valores médios das cinzas, observa-se que a farinha apresentou uma porcentagem
consideravel em relacdo ao in natura. Valores superiores foram quantificados por Bublitz et al. (2013)
para farinha do residuo da laranja desidratada em estufa a 702C, de 2,14%.

A caracterizacdo colorimétrica (Tabela 2) do residuo in natura revelou luminosidade superior a
da farinha, com 61,41, menor intensidade de vermelho de 8,95 e maior intensidade de amarelo (33,87),
constatando-se uma tendéncia por croma de menor intensidade de vermelho, diferindo-se da cor cinza,
atributo que indica a pureza da cor no material (TUNICK, 2000). Estes resultados indicam a alteracao
promovida pelo processo de secagem, levando ao escurecimento e uma redug¢do no componente
amarelo. O Croma para o residuo in natura foi de 35,03, superior ao da farinha da casca do residuo com
27,60.

Tabela 2. Médias e desvio padrado da caracterizacdo colorimétrica do residuo in natura e da farinha de
caju

Parametros Residuo in natura Farinha do residuo
Luminosidade (L*) 61,41 £0,186 40,87 £0,021
Intensidade de vermelho (+a*) 8,95 + 0,180 10,86 + 0,049
Intensidade de amarelo (+b*) 33,87 +0,581 25,38 +0,076
Croma (c*) 35,03 £0,521 27,60 £ 0,082

Conclusao

A farinha de residuo de caju se apresenta como uma 6tima alternativa de baixo custo para o
enriquecimento de produtos alimenticios, com alto teor de sdlidos, boa relagio sélidos soltiveis/acidez
e niveis adequados de umidade e atividade de agua para conservagio em temperatura ambiente.
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