va

CON “‘
CIENCIA, QCIEDAD o

Educac;aoe esquisa como. @-’TJ M
- caminho pe pac:|f icacao gJ@ba’r

TRABALHOS
PREMIADOS

éw?

CENTRO UNIVERSITARIO
SANTO AGOSTINHO






2 CIGS

CONGRESSO

INTERNACIONAL
CIENCIA E SOCIEDADE

TRABALHOS

PREMIADOS
2025

CENTRO UNIVERSITARIO



“ UNI % CENTRO UNIVERSITARIO SANTO AGOSTINHO — UNIFSA
Y FSA & PRO-REITORIA DE ENSINO

‘u,b)) ¢ DIRETORIA DE ENSINO )

comommmerno  NUCLEO DE PUBLICACOES ACADEMICAS - NPA

SANTO ACOSTINHO

[ESTU

Supervisdo Editorial: Ana Kelma Cunha Gallas Fditora
Diagramagao: Edson Rodrigues Cavalcante LESTU EDITORA, CONSULTORIA E
; g COMUNICAGAO LTDA
Design Grafico e artes: Ana Kelma Cunha Gallas )
.. Contato: editora@lestu.org
Capa: Odranio Rocha Site: www.lestu.com.br
Tl OMP Books: Eliezyo Silva Livraria: www.lestu.org

Este titulo possui uma licenca Creative Commons Attribution-
NonCommercial-NoDerivatives 4.0 International (CC BY-NC-ND 4.0).

A integra dessa licenca pode ser acessada:
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/legalcode.pt

© 2025 UNIFSA/LESTU

Todos os capitulos deste livro foram submetidos, aprovados e apresentados
no 22 Congresso Internacional Ciéncia e Sociedade, realizado pelo Centro
Universitario Santo Agostinho de 4 a 8 de novembro de 2025, sendo
selecionados como os melhores trabalhos apresentados em Grupos
Tematicos do evento.

FICHA CATALOGRAFICA
Dados Internacionais de Catalogagdo na Publicagdo (CIP)

T279 GALLAS, Ana Kelma Cunha; GOMES, Alisson Dias; CRONEMBERGER, Izabel Herika Gomes Matias;
LIRA E SILVA, Antonieta; OLIVEIRA, Edjofre Coelho de; SILVA, Indira Maria de Melo Lira Pereira da
(ORGs.).

Trabalhos premiados no 22 Congresso Internacional Ciéncia e Sociedade: Educagdo e Pesquisa
como caminho para a pacificacdo global. Teresina: Centro Universitario Santo Agostinho
(UNIFSA); Editora Lestu, 2025.

432 p. online.

ISBN: 978-65-85729-14-7

DOI: doi.org/10.51205/lestu.978-65-85729-14-7
Disponivel em: https://lestu.org/books/

1. Congresso Internacional Ciéncia e Sociedade. 2. Pesquisa. 3. Inovagdo. 4. Sustentabilidade. 5.
Ciéncia e Sociedade. I. Autores. IV. Congresso Internacional Ciéncia e Sociedade (2. : 2025 :
Teresina, Pl).

CDD: 370



https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/legalcode.pt
mailto:editora@lestu.org
http://www.lestu.com.br/
https://lestu.org/books/

ANALISE FiSICO-QUIMICA E SENSORIAL DE CAJUINAS
ARTESANAIS'

PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY ANALYSIS OF ARTISANAL CASHEW NUTS

Luana Anastdacia de Melo Vieira — UNIFSA?
Fernanda Sousa de Oliveira — UNIFSA3

Joseane dos Reis Silva de Sousa — UNINASSAU*
Maria Catarinne Rodrigues Costa — UNINASSAU?>
Lyghia Maria Araujo Meirelles — UNIFSA®

! Trabalho apresentado no GT 30 ALIMENTOS, DIETETICA E NUTRICAO do 22 Congresso Internacional Ciéncia e
Sociedade (22 CICS 2025), promovido pelo Centro Universitario Santo Agostinho, de 04 a 08 de novembro de
2025, em Teresina-PI.

2 Discente do curso de Bacharelado em Farmécia no Centro Universitario Santo Agostinho (UNIFSA).

3 Discente do curso de Bacharelado em Farmécia no Centro Universitario Santo Agostinho (UNIFSA).

4 Farmacéutica

5 Farmacéutica

6 Doutora em Desenvolvimento e Inovacdo Tecnoldgica em Medicamentos - UFRN. Docente do curso de
Bacharelado em Farmacia do Centro Universitario Santo Agostinho - UNIFSA. E-mail:lyghia@ymail.com



Centro Universitario Santo Agostinho (UNIFSA) — Trabalhos Premiados no 22 CICS

RESUMO

A cajuina é um produto alimenticio, oriundo do pedunculo do caju, que possui relevancia na
economia e cultura do estado do Piaui, sendo produzida em diversos regimes de fabricacao,
na maioria das vezes em pequena escala. Portanto, o presente trabalho tem por objetivo
comparar a qualidade de cajuinas produzidas artesanalmente, com o padrao exigido pela
legislacdo especifica (Instrucdo Normativa n2 01, de 7 de janeiro de 2000). A pesquisa trata-
se de um estudo qualitativo e quantitativo. As amostras utilizadas foram adquiridas em
comércios de Teresina-Pl, e mantidas em temperatura ambiente até a realizacdo das
anadlises. Para isso analisaram-se aspectos fisico-quimicos (pH, densidade, sélidos soltveis e
acidez total) e aspectos sensoriais, conforme metodologias para alimentos descritas no
manual do Instituto Adolf Lutz, além de determinar o teor de fendis totais, de acordo com
método Folin. Todas as andlises foram executadas em triplicata. Os resultados quantitativos
foram organizados em tabelas com suas respectivas médias e desvio padrao calculados
previamente no Microsoft Excel. Observou-se que a presenca de dcido organico foi inferior
ao limite estabelecido pela legislacdo vigente para as amostras analisadas. Ademais,
somente uma amostra (6) foi reprovada no ensaio de sdlidos sollveis. A variacdo nos
resultados entre as amostras sucedeu-se devido as diferentes espécies dos pedunculos dos
cajus utilizados e dos diferentes ambientes de manejo para o preparo das bebidas.

Palavras-Chave: Suco clarificado. Qualidade. Aspectos sensoriais. Caracteristicas Fisico-
quimicas. Bebida.

ABSTRACT

Cajuina is a food product derived from the cashew apple, which holds relevance in the
economy and culture of the state of Piaui, being produced under various manufacturing
regimes, most often on a small scale. Therefore, the present study aims to compare the
quality of artisanal cajuina with the standards required by specific legislation (Normative
Instruction No. 01, January 7, 2000). This research is both qualitative and quantitative. The
samples used were acquired from shops in Teresina-Pl and kept at room temperature until
the analyses were performed. For this purpose, physicochemical aspects (pH, density,
soluble solids, and total acidity) and sensory aspects were analyzed, according to food
methodologies described in the Adolf Lutz Institute manual, in addition to determining the
total phenolic content using the Folin method. All analyses were carried out in triplicate.
Quantitative results were organized in tables with their respective means and standard
deviations previously calculated in Microsoft Excel. It was observed that the presence of
organic acids was below the limit established by current legislation for the analyzed samples.
Furthermore, only one sample (6) failed the soluble solids test. The variation in results among
samples occurred due to the different species of cashew apples used and the different
handling environments for preparing the beverages.

Keywords: Clarified juice. Quality. Sensory aspects. Physicochemical characteristics.
Beverage.
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INTRODUGAO

O cajueiro, da familia Anacardiaceae, reine cerca de 77 géneros e 700 espécies.
Dentre elas, o género Anacardium, que conta com 20 espécies distribuidas em dreas
tropicais, subtropicais e temperadas (Salehi et al., 2019). No Piaui, uma das arvores frutiferas
de origem brasileira mais cultivadas é o cajueiro, Anacardium occidentale, sendo a espécie,
prevalente no Nordeste, especialmente no Piaui, Ceard, Rio Grande do Norte e Bahia. Seu
pedunculo apresenta sabor acido e tanico devido as substancias nele presentes (De Paiva et
al., 2016; Lima; Sa; Carvalho, 2015).

O Decreto n2 88.207, de 30 de marco de 1984, beneficiou o semiarido nordestino
com o Programa de Incentivos Fiscais de Reflorestamento, que conciliava producdo de
arvores frutiferas e exploracdo econOmica, importante para a agropecuaria, base da
economia nacional (Embrapa, 2016). Ademais, uma das estratégias do Programa de
Aquisicdo de Alimentos (PAA), instituido pela Lei n2 14.628/2023, incentiva a pratica da
agricultura familiar, fomentando a produgdo sustentavel, o processamento de alimentos e a
geracao de renda e emprego (Brasil, 2023).

A area colhida com cajueiro no Piaui em 2022 corresponde a 73.047 hectares, sendo
o segundo maior produtor nacional de caju (Embrapa, 2023). O fruto (castanha) preserva por
meses propriedades organolépticas como coloracdo, sabor, aroma e valor nutritivo
(Embrapa, 2009). Por outro lado, o pedunculo apresenta cerca de 90% de desperdicio pela
alta perecibilidade, mas pode tornar-se matéria-prima relevante para sucos, recheios, racao
animal, fibras, doces e cajuina, contribuindo para a economia das regides produtoras
(Brainer; Vidal, 2018).

A cajuina foi criada em 1930 pelo farmacéutico cearense Rodolfo Tedfilo e tornou-se
a forma mais tradicional de aproveitamento do pedunculo. A Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecudria (EMBRAPA) desenvolveu guia de fabricacdo para incentivar pequenos
produtores, com métodos simples que geram emprego e renda (Silva Neto; Abreu; Paiva,
2009).

Produzida de forma artesanal e familiar, a bebida apresenta beneficios
socioecondmicos, mas pode ter desvios de qualidade, como aspecto turvo e adulteracdo por
diluicdo (Abreu; Silva Neto, 2007). Em 2014, foi reconhecida como patriménio cultural

brasileiro pelo Instituto do Patrimoénio Historico e Artistico Nacional (Iphan, 2014). Segundo
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a Instrucdo Normativa n2 1, de 7 de janeiro de 2000, do MAPA, a cajuina é “o suco de caju
clarificado ou a bebida ndo fermentada e ndo diluida, obtida da parte comestivel do
pedunculo do caju” (Brasil, 2000).

A cajuina é um produto genuino e caracteristico da populagdo nordestina, cuja
producdo é influenciada pela flora regional, que fornece a fruta em abundancia. O cajueiro,
resistente a climas severos, aproxima-se do sertanejo como fonte de subsisténcia (Abreu;
Silva Neto, 2007). Com o aumento do consumo no Piaui e em outras regides, a bebida vem
ganhando visibilidade e ampliando a rentabilidade dos produtores, ja que pode ser
preparada artesanalmente sem necessidade de aparatos sofisticados (Santos et al., 2020).

O controle de qualidade é um fator essencial nos estabelecimentos de producdo de
alimentos, pois medidas apropriadas devem ser adotadas para assegurar a seguranca e a
estabilidade do produto, garantindo um padrdao adequado ao consumo (Franzen et al.,
2016). Nesse contexto, percebeu-se a necessidade de verificar a qualidade das cajuinas
artesanais obtidas de diferentes produtores frente aos padrdes exigidos pela legislacdo
sanitaria vigente no pais. Para tanto, a presente pesquisa analisou aspectos sensoriais e
fisico-quimicos, de diferentes marcas de cajuinas produzidas no estado do Piaui e

comercializadas na cidade de Teresina, com base na legislagao vigente.

METODOLOGIA

2.1 LOCAL DE ESTUDO, COLETA E IDENTIFICACAO DAS AMOSTRAS

A pesquisa trata-se de um estudo experimental, de carater qualitativo e quantitativo.
Os ensaios de qualidade do suco clarificado foram realizados no laboratério de Ciéncias
Farmacéuticas da UNINASSAU, localizada no bairro Redencdo, em Teresina-Pl. Foram
analisadas cajuinas artesanais produzidas no Piaui e comercializadas na capital, sendo
excluidos produtos industrializados, bem como outros tipos de bebidas derivadas de caju.

Durante a coleta realizou-se uma busca nos principais mercados publicos da capital
piauiense. As cajuinas (garrafas contendo 500mL) foram adquiridas em julho de 2021,
totalizando seis garrafas de produtores distintos, identificadas aleatoriamente por nimeros

de 1 a 6, e mantidas em temperatura ambiente até as analises.
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2.2 ANALISE SENSORIAL

Durante os testes sensoriais, avaliou-se cor, aspecto e aroma. As seis amostras foram
observadas em recipientes de vidro transparente, sob luz natural, sem interferéncias de
sombra ou reflexo, a 22°C e previamente homogeneizadas (IAL, 2008). Conforme a instrugao
normativa n2 01, de 7 de janeiro de 2000, o suco de caju clarificado devera estar de acordo
com as caracteristicas de cor, variando de incolor ao amarelo translicido, além de

apresentar aroma proprio (Brasil, 2000).

2.3 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

A andlise do potencial hidrogenidnico (pH), a densidade, os sélidos soluveis, e a acidez
total foram realizadas conforme metodologias de referéncia para a analise de alimentos
descritas no manual do Instituto Adolfo Lutz (2008).

O pH foi mensurado em pHmetro de bancada (mPA-210, Cianotec), previamente
calibrado com solu¢des tampao pH 4,0 e 7,0. Cerca de 30 mL de cada amostra sob
temperatura ambiente foram dispostos em um béquer, com as medidas realizadas em
triplicata.

A densidade foi aferida em triplicata com picnémetro limpo, seco e calibrado a 20°C.
As amostras foram pesadas em balanca analitica (XPR205, Mettler Toledo), registrando-se:
massa do picndémetro vazio e seco (Mp), massa do picndmetro contendo dgua (Ma) e massa
do picndmetro contendo a amostra (Mp), em gramas (IAL, 2008). Os valores foram aplicados

na Equacgao 1:

Densidade relativa = (Mt-Mp) / (Ma-Mp)

Realizou-se a determinacdo de sodlidos sollUveis em triplicata por meio do
refratdbmetro manual (VX-090, Vodex), cuja escala oscilava de 0 a 32 °Brix, previamente
calibrado a 20°C com agua destilada. Adicionou-se 5 gotas de cada amostra e procedeu-se a
leitura por observacao direta contra a luz (IAL, 2008).

O ensaio de acidez total foi realizado em pHmetro (mPA-210, Cianotec) calibrado com
duas solucdes-tampdo. Transferiu-se 10 ml de cada amostra para um béquer, adicionou-se

100 mL de agua, mergulhando-se o eletrodo para dar inicio a titulagdo com NaOH 0,1 M até
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pH 8,2 — 8,4 (IAL, 2008). A acidez total foi determinada pela Equacdo 2:

Acidez em solugdo molar por 100mL (%) = (V x f x M x 100) /A

Onde: V - volume gasto de hidréxido de sédio 0,1 M; f - fator de correcao do hidréxido
de sédio 0,1 M; M - molaridade da solugao de hidréxido de sédio 0,1 M; A - volume da
amostra em ml.

O Quadro 1 a seguir expde as especificagdes necessarias para amostras de cajuina,

segundo a legislacdo vigente.

Quadro 1. Valores de referéncias para constituintes quimicos da cajuina.

Caracteristicas fisico-quimicas Min. Max.
Solidos solaveis em “Brix, a 20°C 10,00 -
Acidez total expressa em acido citrico/100 ml 0,25 -

Fonte: BRASIL (2000).

Para a determinagdo dos fendis totais presentes nas amostras utilizou-se o acido
galico como marcador, aplicando-se do método de Folin (Singleton; Orthofer; Raventds,
1999). A curva padrdo foi preparada conforme a RDC n? 166, de 24 de julho de 2017. As
absorbancias e concentra¢des do padrao mostraram relagao direta, sendo utilizadas cinco
concentracdes distintas, conforme exigido. As solu¢des foram preparadas a partir de trés
solucdes-mae independentes. O coeficiente de correlagao foi proximo de 1, atendendo a
legislagao (Brasil, 2017).

Preparou-se trés solugdes-maes de acido galico 0,1 % em alcool etilico absoluto.
Partindo-se dessas solu¢des foram transferidos volumes crescentes (100, 150, 200, 250 e
300uL) para tubos de ensaios, os quais tiveram o volume final de 2 ml apés adicdo de agua
destilada. Em seguida, adicionou-se 500ulL de cada diluicdo de acido galico a 2500uL de
reagente de Folin-Ciocalteu (10 ml do reagente previamente diluido em 90 mL de agua
destilada) e 2000uL de solucdo de bicarbonato de sédio 7,5% (p/v), obtendo-se,
respectivamente, as concentragdes finais de 5; 7,5; 10; 12,5 e 15 pg/ml (Singleton;

Orthofer; Raventds, 1999).

Preparou-se uma amostra branco a partir da mistura de 3000 pL de agua destilada e

2000 pL de bicarbonato de sédio 7,5% (p/v). As amostras foram homogeneizadas, e mantidas
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em repouso, protegidas da luz, por 30 minutos. Em seguida, realizou-se a leitura das solugdes
no espectrofotémetro (UV-m51, Bel Photonics), a 765nm, em cubeta de vidro. A partir dos
dados obtidos, construiu-se a curva de calibracdo (Singleton; Orthofer; Raventds, 1999).

A fim de determinar o contelddo de compostos fendlicos nas amostras, misturou-se
4mL da bebida em 1mL de agua destilada, obtendo-se a primeira diluicdo em triplicata. A
seguir, pipetou-se 100uL de cada amostra diluida em tubos de ensaio, completando-se com
etanol PA até o volume final de 2ml. Em seguida, preparou-se a segunda diluigdo: 500uL da
diluicdo anterior, 2500uL de reagente de Folin—Ciocalteu e 2000uL de bicarbonato de sédio
7,5% (p/v). A amostra correspondente ao branco foi preparada a partir da mistura de 3000puL
de agua destilada e 2000pL de bicarbonato de sédio 7,5% (p/v). Os tubos foram tampados e
deixados em repouso por 30 minutos. Em seguida foi realizado a leitura em
espectrofotometro no comprimento de onda de 765nm (Singleton; Orthofer; Raventds,
1999).

A concentracdo de compostos fendlicos, usando como referéncia o acido gélico, nas

amostras de cajuina foi determinada a partir da equacgao da reta obtida com o padrao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 ANALISE SENSORIAL

Quanto aos aspectos sensoriais, as amostras apresentaram-se limpidas, sem

fragmentos, variando em tons de amarelo claro ao amarelo ambar (Imagem 1).

IMAGEM 1. Coloracdo das amostras de cajuina dispostas em sequéncia (1 a 6), da esquerda
para direita.l

Fonte: Autoria prépria (2021).
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Observou-se aroma caracteristico da bebida, com leve odor da fruta. Entretanto, no
que diz respeito a homogeneidade, a amostra 4 apresentou-se com coloragdao mais intensa
e tracos de turbidez. A amostra 2, em contraponto, mostrou-se mais transparente.

As alteragbes visuais das amostras podem estar relacionadas ao processo de
obtencdo da bebida, como contaminacdo microbioldgica, falha no tratamento térmico,
sujidades nas embalagens e descumprimento das boas praticas de fabricagdo (Silva Neto;
Abreu; Paiva, 2009).

Segundo Silva Neto et al. (2018), as diferencgas de cor da cajuina podem ser atribuidas
a variacdes no processamento das amostras coletadas, especialmente no pré-aquecimento.
Temperaturas acima de 85 - 90°C causam perda de sabor, enquanto a caramelizacgao,
esperada durante o pré-aquecimento e tratamento térmico, define o aroma e o aspecto
visual. A turbidez, por sua vez, pode estar ligada ao excesso de gelatina adicionada na etapa

inicial de clarificagdo (Embrapa, 2009).

3.2 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Os resultados obtidos nas andlises fisico-quimicas estdo representados na Tabela 1,

a seguir.

3.2.1pH

De acordo com os resultados, as seis marcas de cajuina apresentaram pH entre 4,18
e 4,48. Esses valores se aproximam dos encontrados por Sousa et al. (2018), que observaram
variacdo de 4,15 a 4,32 em seis amostras, atribuindo-se as diferengas ao teor de agucar
variavel. Outra causa pode ser o uso de pseudofrutos imaturos, o manejo e a variedade de
caju empregado no preparo. Dentre os acidos organicos encontrados no pseudofruto podem
ser citados o acido oxalico, acido ascorbico, acido citrico e acido malico. Valores baixos de
pH sdo relevantes para a conservacao da bebida, uma vez que evitam o crescimento de

microrganismos (Andrade et al., 2023).
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TABELA 1. Valores de potencial hidrogeniénico (pH), acidez total tituldvel, densidade

relativa e sélidos soltveis (n = 3, média £ desvio padrio).

Amostra pH Acidez total Densidade Sélidos soluveis
titulavel (%) relativa (°Brix)
1 4,48 + 0,00 0,16+ 0,04 1,0509 + 0,00 13,0+0,0
2 4,20+ 0,00 0,22 +0,09 1,0480 £ 0,00 12,0+0,0
3 4,44 + 0,61 0,17 + 0,04 1,0436 + 0,00 11,0+0,2
4 4,47 + 0,00 0,12 + 0,05 1,0641 + 0,04 10,5 + 0,1
5 4,48 + 0,00 0,16 £ 0,04 1,0474 £ 0,00 12,0+0,0
6 4,18 + 0,00 0,16 + 0,00 1,0312 + 0,00 8,0+ 0,0

Fonte: Autoria prépria (2021).

3.2.2 ACIDEZ TOTAL TITULAVEL

A acidez total tituldvel, expressa em % de dacido citrico, de todas as amostras ficaram
abaixo do limite minimo da legislacdo. A amostra 4 apresentou valor mais préximo da
especificacdo. Sousa et al. (2018) encontraram regularidade nas amostras analisadas,
sugerindo que os desvios deste estudo se relacionam as particularidades da producdo
artesanal, por vezes desprovida de controles que permitam a constancia da qualidade
requerida. A maior presenca de acucar e o estagio avancado de maturacdo do pseudofruto
reduzem a acidez (Caldas et al., 2010).

O contato com o ar e a incidéncia solar favorecem a degradacdo de compostos
bioativos, como o acido ascorbico, reduzindo também os acidos organicos (Pinheiro et al.,
2006). A variedade da matéria-prima influencia diretamente a qualidade da cajuina. Segundo
a Embrapa, o cajueiro-ando (CCP 76) apresentou acidez total de 0,26 (0,22-0,30), enquanto
0 cajueiro comum BRS 274 obteve 0,47 (0,44-0,50), sendo mais acido e destinado ao

mercado de améndoas (Detoni et al., 2009; Embrapa, 2020).
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3.2.3 DENSIDADE RELATIVA

A densidade relativa informa indiretamente sobre o conteudo de sélidos dissolvidos
na solugdao. As amostras apresentaram pequenas variagdes entre si, oscilando entre 1,0312
e 1,0641. Embora seja um parametro nao regulamentado, sua padronizacdo é importante
para garantir constancia no produto final.

A densidade pode ser influenciada pela concentracdo de proteinas na clarificacao
(excesso de gelatina ou clarificagdo insuficiente elevam a densidade), comprometendo a
qualidade da bebida e favorecendo precipitacdo durante o armazenamento (Paiva; Garrutti;

Silva Neto, 2000).

3.2.4 TEORDE COMPOSTOS FENOLICOS

A curva de calibracdo obtida com padrdo acido gdlico esta representada na Imagem
2. O coeficiente de correlagao foi 0,998, confirmando a linearidade da reta (y = 0,1142x +
0,0012) e sua adequacao para quantificacdo das amostras, em conformidade com a RDC n?
166/2017 (Brasil, 2017).

Durante o doseamento dos compostos fendlicos contidos no suco clarificado do caju,
a presente pesquisa mostrou que os valores obtidos entre 0,255 pg/ml (amostra 3) e 11,88

ug/ml (amostra 5), conforme demonstrado na Tabela 2.

IMAGEM 2. Curva padrdo do acido galico.

y=0.1142%+0.0012
R* =0.998

Absorbéancia

4 B 3 10 12 14 16

Concentragao (mcg/mL)

Fonte: Autoria prépria, 2021.
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h’ABELA 2. Concentrac¢des dos compostos fendlicos totais nas amostras de cajuina

analisadas (n = 3, média + desvio padrio).

Concentracdo de Compostos
Amostras
Fendlicos (pug/ml)
1 3,15+ 0,01
2 3,88+ 0,00
3 2,22+0,03
4 6,20 + 0,07
5 11,88+ 0,12
6 4,40 + 0,00

Fonte: Autoria propria, 2021.

A variacdo no teor dos compostos fenélicos pode estar ligada ao processamento, ja
gue danos no transporte ou prensagem reduzem seu teor (Sousa et al., 2018; Pelais; Rogez;
Pena, 2018). Além disso, a espécie e o estagio de maturagdo do pedunculo influenciam na
guantidade de bioativos. A Embrapa destaca o clone CCP 76 como o mais indicado para
consumo in natura e producdo de derivados, como a cajuina (Embrapa, 2020). Fatores como
a composicao quimico-fisica, forma de obtencdo e localizacdo do plantio também impactam
no resultado obtido quanto a esse parametro no produto final (Figueira et al., 2010).

O tratamento térmico intenso pode diminuir o conteddo de compostos fenélicos pela
caramelizacdo dos acucares naturais (Sousa et al., 2018). Em geral, o pedunculo do caju
apresenta elevado potencial antioxidante devido a presenca de dacidos galico, cafeico,

protocatecuico, gentisico, p-cumarico e salicilico (Bizinoto Silva et al., 2016).

3.2.5 SOLIDOS SOLUVEIS

Apenas a amostra 6 foi reprovada por apresentar um teor de sélidos soluveis inferior

ao limite minimo especificado pela legislacdo. O indice de refracdo indica a presenca de
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acucares, sais, acidos, proteinas e outros constituintes, e a variacdo pode estar ligada ao
processo produtivo ou a qualidade da matéria-prima, influenciada pela espécie e grau de
maturacdo do pseudofruto (Silva Neto; Abreu; Paiva, 2009). Ademais valores reduzidos de

sélidos soluveis podem ser indicios de adulteragao do produto por aguagem.

CONSIDERAGOES FINAIS

O estudo analisou aspectos sensoriais e fisico-quimicos de seis cajuinas artesanais do
Piaui. Observou-se grande divergéncia na maioria dos parametros de qualidade avaliados,
bem como descumprimento de alguns dos padrdes exigidos pela IN n2 7/2000 do MAPA,
especialmente a acidez titulavel, inferior ao especificado em todas as amostras. Tal achado
é critico, pois além da acidez impactar na aceitacdo pelo consumidor, influencia a
conservacdo da bebida, que ndo tem adicdo de conservantes. A comparacdo com a literatura
indicou alteragdes possivelmente decorrentes de estado avancado de maturagao das frutas,
processamento inadequado ou conservacdo inadequada, além de possivel adi¢cdo de agucar
para aumentar a palatabilidade.

A producdo artesanal ainda carece de melhor infraestrutura e maiores investimentos.
Ademais o apoio técnico seria importante para corrigir eventuais falhas e aprimorar a
qualidade do produto, garantindo maior seguranca ao consumidor final e aceitacdao dos

produtos.
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