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RESUMO

O caju (Anacardium occidentale) tem grande importancia socioecondmica,
principalmente na regido Nordeste, devido a grande adaptacédo ao clima, solo da regido
e capacidade de plantio no periodo de entressafra. O consumo do peddnculo de caju in
natura apresenta muitos beneficios a salde, por conter muitas vitaminas e sais
minerais. Porém, boa parte dos pedunculos cultivados ndo séo aproveitados, devido a
elevada perecibilidade e a adstringéncia, que € um aspecto responsavel pela baixa
aceitacdo do pseudofruto. A sensagao de “rango” no paladar ¢ provocada pelo alto teor
de taninos. Para aumentar a aceitacdo do pedinculo pelo consumidor processos de
destanizacdo podem ser avaliados, dentre eles o uso de vapor de alcool etilico para
insolubilizar as moléculas causadoras da adstringéncia. Desta forma, objetivou-se
determinar a efetividade do uso do vapor de etanol na destanizacdo de cajus
(Anacardium occidentale) da variedade ando precoce. A destanizagéo foi realizada em
dessecadores selados a vacuo com as amostras entrando em contato com o vapor de
alcool etilico durante 24 e 48 horas. Os pedlnculos foram caracterizados por analises
de teores de sélidos soluveis, acidez titulavel, indice de perda e ganho de massa,
compostos fendlicos e taninos condensados. Verificou-se que ocorreu mudanga na
coloracdo da casca do devido a decomposi¢cdo dos carotenoides, o etanol também
contribuiu na prevencdo da aparicéo de bolores, os teores de sélidos soltveis ndo foram
afetados e os teores de acidez titulavel foram menores nas amostras destanizadas. O
teor de fendlicos foi reduzido nas amostras que entraram em contato com o vapor de
etanol. Quanto ao teor de taninos condensados, as amostras submetidas ao vapor do
etanol apresentaram total destanizacgdo a partir de 24 horas. Por fim, a destanizacao foi
mais efetiva no periodo de 24 horas, pois ha uma menor mudanca de cor na superficie

do fruto e na firmeza do fruto.

Palavras-chave: pseudofruto; perecibilidade; adstringéncia; taninos.
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1.INTRODUCAO

Adaptado ao clima nordestino, o caju é um fruto de grande importancia
socioeconbémica na regido devido a sua adaptabilidade, variedade de produtos
derivados e capacidade de prover renda durante a entressafra (SERRANO e PESSOA,
2016). A Paraiba ocupa o sétimo lugar na lista de estados produtores de caju no
Brasil, e o Ceara o principal produtor nacional (SIDRA, 2024), com a variedade ando
precoce sendo a mais comercializada devido a alta produtividade (JUNIOR, 2022).

Matéria prima de diversos produtos como sucos, cajuina, licor, doces,
fermentados e bebidas gaseificadas, o pedinculo, que é o pseudofruto do caju,
constitui 90% das partes comestiveis do fruto (TAMIELLO ROSA et al., 2019). A
composicdo do caju apresenta concentracdo significativa de vitamina C, calcio e
fosforo, contém alta atividade antioxidante e anticarcinogénica (NETO, 2000).

O pedinculo do caju contém um teor significativo de compostos fendlicos
como &cidos fendlicos, carotenoides, flavonoides e taninos (PEREIRA, 2019), sendo
a alta concentracao de taninos, responsavel pela sensacao de adstringéncia notada pela
maioria do publico consumidor (ROCHA et. al, 2011), sendo este considerado um
aspecto negativo que reduz a aceitagdo do fruto no mercado, uma das consequéncias
da baixa aceitacdo e reflete no beneficiamento do pedunculo juntamente com o fator
de perecibilidade do fruto, onde aproximadamente 80% da producdo é descartada
(NETO, 2000).

Dentre 0s métodos de destanizacdo para frutos adstringentes estdo os que
utilizam o etanol, que age penetrando na superficie do fruto, polimerizando os taninos
(ULIANA, 2017). O processo de destanizacdo do caju pode auxiliar no aumento da
aceitacdo e consequentemente contribuindo na reducdo do desperdicio do
pseudofruto.

Os diferentes tipos de destanizacdo utilizam métodos e equipamentos
diferenciados, tais como: camaras e refrigeradores. De acordo com a metodologia de
Passos (2018) o etanol pode ser aplicado com o dessecador selado a vacuo, porém, o
método foi aplicado em caquis, sendo desconhecidos os resultados e efetividade deste

tratamento aplicado em cajus.
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2.0BJETIVOS

Determinar a efetividade do uso do vapor de etanol na destanizacdo de cajus
(Anacardium occidentale) da variedade ando precoce.

2.1. Objetivos especificos

e Determinar os teores de solidos sollveis, acidez titulavel, indice de perda de
massa, taninos e compostos fendlicos nas amostras.

e Estabelecer a viabilidade da aplicacdo do etanol no processo de destanizacao.

3.FUNDAMENTACAO TEORICA

Nativo da regido central da América do Sul, o cajueiro (Anacardium
occidentale L.) teve sua origem em regifes amazonicas e no Planalto brasileiro. No
periodo colonial, a cultura do caju foi levada pelos portugueses a paises da Asia
Meridional como a india, que é um grande produtor mundial (BHOOMIKA e RANI,
2018). Atualmente, a maior parte da diversidade do género se encontra na regido
Nordeste devido a sua adaptabilidade ao clima de altas temperaturas, baixa fertilidade
e pluviosidade, a alta adaptacdo do cajueiro ao clima e solo nordestino reflete na
concentracdo de 99,4% de toda a producdo nacional tornando-se um simbolo e pilar
econdmico da cultura nordestina (IBGE, 2020; MOURA et.al., 2013).

O caju tem uma grande importancia social e econdmica no Brasil, de acordo
com o Portal Embrapa (2022) sao gerados no total 300 mil empregos, sendo 35 mil no
campo, 15 mil na indastria e 250 mil empregos indiretos. A alta adaptabilidade ao
clima nordestino permite o plantio e colheita nos periodos de entressafra de culturas
como feijdo e milho, reduzindo ocorréncias de éxodo rural. De acordo com o Sistema
IBGE de Recuperacdo Automatica, o Brasil em 2022 produziu 147.137 toneladas de
castanha de caju, 36.637 toneladas a mais que o ano anterior, com o maior produtor
sendo o estado do Ceara com 95.714 toneladas de castanha e 818.569 toneladas de
pedunculo de caju. Ocupando a posic¢ao de sexto maior produtor de castanha de caju
estd a Paraiba, com 644 toneladas de castanha de caju sendo seu maior produtor sendo
0 municipio de Cuité (SIDRA, 2024; MOURA, 2023). O crescimento da cultura do
caju também se da pela criacdo de leis, portarias e atos normativos, que incentivam o

aumento da producdo no campo e aquecimento do processamento em industrias, por
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exemplo, a Lei n°12.834 de 2013 que garante a modernizacdo da agroindustria,
incentivo a pesquisas, gestdo de preco, melhoria da infraestrutura comercial, etc.,
bonus e descontos também sdo garantidos a produtores de castanha de caju a partir da
publicacéo da Portaria n°5.253 de 2019 (SISLEGIS, 2024)

Com peso que pode chegar a ser dez vezes maior que a castanha, o pedunculo,
que representa 90% das partes comestiveis do fruto, é classificado como o pseudofruto
ou falso fruto do caju, sendo o verdadeiro fruto a castanha, a partir do pedunculo é
possivel obter variados produtos como licor, cajuina, doces, caju ameixa, fermentados,
sucos, etc., (BHOOMIKA e RANI, 2018; NETO, 2000).

O processamento e consumo do pedinculo in natura no Brasil comegou a partir
da década de 80, com a introducdo dos clones de cajueiro- ando precoce e gigante, que
é resultado de plantas que passam por melhoramento genético para maior resisténcia e
qualidade, assim, tornando a inflorescéncia popular em pouco tempo, com incentivos
governamentais iniciados em 2012, o cultivo da variedade ando precoce tornou-se
maior que o cajueiro comum devido a alta produtividade, baixo porte, que facilita a
colheita e venda como caju de mesa, com a variedade representando mais da metade
da producdo de peddnculo no estado do Ceard em 2022. De acordo com o Caderno
Setorial Etene (2022), o Brasil € um dos maiores produtores mundiais de pedunculo
de caju, representando 81,5% de toda a producdo mundial que chegou a 1,35 milhdes
de toneladas em 2020, a alta producdo também reflete na industria e mercado nacional,
0 pais é o maior consumidor e exportador de subprodutos de pedunculo de caju
(GATURRI, et. al.2022; EMBAPA, 2023; CRISOSTOMO et. al.,2003).

3.1.Composicao do caju

O pseudofruto € um alimento que apresenta atividade altamente antioxidante
devido a presenca de o &cido ascdrbico, carotenoides e compostos fendlicos e fonte de
minerais, vitamina C, amino&cidos, &cidos organicos, célcio, fésforo e fibras,
auxiliando na cicatrizacdo e fortalecimento do sistema imunolégico (DIONISIO et al.,
2015; PASCAL et al.; 2018; TEIXEIRA et al., 2019). O pedunculo do caju também é
rico em polifenois, que sdo compostos bioativos com funcdo protetora, com a
concentragdo no fruto variando entre 90 e 270mg de EAG. 100g " na natureza o
composto age protegendo os frutos da agéo de insetos e raios solares, no corpo humano
os polifenois agem no combate de radicais livres, reduzindo o risco de doencas
crénicas como cancer e diabetes (GALDINO, 2019). Observado por Silva (2019), o
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consumo de pedunculo em forma de suco integral pasteurizado apresenta atividade
preventiva em doencas cardiovasculares, reduzindo apds 30 dias de consumo as taxas
de colesterol total, lipoproteinas de baixa densidade e aumento de lipoproteinas de alta
densidade.

Presentes no caju, os compostos fenolicos, definidos como substancias que
contém um anel aromatico com um ou mais substituintes hidroxilicos, sdo um fator de
alta importancia que influenciam o valor nutricional, qualidade sensorial, cor, textura
amargor e adstringéncia.

Dentre os compostos fendlicos presentes no caju estdo os taninos, que sdo
fendlicos solUveis em &gua e de alto peso molecular que podem variar entre 500 a 3000
Daltons (MONTEIRO et. al, 2005; ROCHA et.al.,, 2011). Os taninos agem
precipitando as proteinas salivares, como a amilase, presentes na cavidade oral, tal
precipitacdo é tdo efetiva que pode ser aplicada no processo de curticdo do couro,
permitindo a remocao das proteinas da pele e assim preservando-a (SILVEIRA, 2015).
Na natureza os taninos tém a funcéo de proteger o fruto repelindo patégenos e animais,
no ser humano, esse mecanismo de defesa resulta na sensac¢ao descrita como “rango”
ou adstringéncia no paladar, sendo considerado um aspecto negativo, que reduz o
interesse de consumir o pseudofruto (ROCHA, etal. 2011; ITTHAR, 1993).
Juntamente com o fator adstringente, a alta perecibilidade proveniente da elevada
atividade respiratoria prejudica o processo de colheita e alcance do consumidor,
resultando em somente 10 a 20% de toda a producdo do pedunculo alcangando o
mercado consumidor (NETO, 2000).

3.2.Destanizacéo

Responsavel pela sensacdo adstringente no paladar, os taninos estdo
subdivididos nos grupos hidrolisaveis e condensados, os hidrolisaveis sdao formados
por um esqueleto de glicose ou alcool esterificado com &cido galico, ja os taninos
condensados, que existem em maior concentra¢do no caju, sdo formados a partir da
condensacdo dos polimeros de catequina e sdo possuidores das principais moléculas
responsaveis pela adstringéncia (DESHPANDE et. al., 1986). De acordo com Rocha
(2011) a concentracdo de taninos condensados encontrado no pedunculo do caju é de
aproximadamente de 147 CAE mg/100g, um valor considerado menor quando
comparado a espécies como o Anacardium nanum, que seu peddnculo € utilizado em

compotas.
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Para aumentar a aceitacdo e demanda pelo pseudofruto do caju podem ser
submetidos a tratamentos que agem reduzindo o teor de adstringéncia, 0s tratamentos
de destanizagdo agem promovendo a sintese do acetaldeido ou solubilizacéo da parede
celular, reduzindo o teor de taninos. Os diferentes processos de destanizacdo envolve
0 uso da exposicdo do fruto a condigdes anaerdbicas ou produtos de respiragdo
aerobicas (FREITAS et.al., 2009), a destanizacdo pode ser realizada de diferentes
formas, mudangas de pressdo, temperatura e atmosfera, porém, a aplicagdo do método
deve ser realizada na concentracdo e tempo correto para evitar que o fruto adquira
caracteristicas indesejadas como mudancas de cor, perda de firmeza da polpa,
mudanga no sabor reducdo do tempo de prateleira, 0s equipamentos ou produtos
utilizados no processo também devem ser acessiveis e de facil uso, ja que a
destanizacédo deve ser realizada logo apds a colheita do fruto, para evitar a reducéo de
vida atil do alimento (MATQOS, 2016).

Os principais métodos de reducdo da adstringéncia observado por Severo (et.al,
2010) sé&o:

o Etileno: aumento da taxa respiratéria do fruto, promovendo o
amadurecimento;

« Atmosfera hiperbérica: a adi¢do de altas pressdes ao fruto reduz o teor
de taninos (PEREIRA, 2019).

e Gas carbonico (CO2): a concentragdo do gas € elevada, aumentando a
producdo de acetaldeido e tornando os taninos de forma soltvel em
forma insoluvel;

o Atmosfera modificada: a concentracdo da atmosfera é alterada no
interior da embalagem plastica e diminuir o teor de oxigénio;

o Embalagem a vacuo: com a auséncia de oxigénio na embalagem a
producdo de CO, aumenta a producdo de acetaldeido que age na
destanizacéo

« Etanol: o etanol é absorvido pelo fruto e é convertido em acetaldeido
pela agdo da enzima alcool desidrogenase. O acetaldeido formado pode
reagir com os taninos soluveis, causando sua polimerizag&o e torna-los
insoluveis. A técnica que utiliza o etanol é muito utilizada no Brasil
devido ao baixo custo e facilidade de acesso a substancia (KLUGE,
2013; ULIANA, 2017; EDAGI e KLUGE, 2009; TACIN, 2015).



14

4.MATERIAIS E METODOS

4.1.Matéria Prima

Quanto a matéria prima, foram obtidos 20 cajus da variedade ando precoce
cultivados na Paraiba e comercializados na feira do Mercado Central de Jodo Pessoa-
PB. Ap0s a obtencdo, os cajus foram lavados em agua corrente, secos com papel
toalha, medidos com o paquimetro manual de 150 mm da marca Centrinel modelo
CentrifugalL, para a obtencdo do diametro médio dos pedunculos e por fim
armazenados na geladeira em recipiente fechado e selado em papel filme até a
realizacdo do processo de destanizacdo e caracterizacdo no Laboratério de Analise
Fisico Quimicas do CTDR/UFPB.
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Figura 3-Medicéao dos pedinculos

Figura 4- Armazenamento dos frutos

4.2.Destanizacao

A partir da metodologia adaptada de Passos (2018), quatro dessecadores foram
separados juntamente com o alcool etilico da marca Dindmica, sendo dois amostras
controle, sem o etanol e duas com etanol pipetados em placas de petri abaixo da placa
de porcelana, em cada dessecador separaram-se quatro cajus que em seguida foram
selados a vacuo, quatro dessecadores, dois em contato com o vapor do alcool etilico e
dois sem, um de cada permaneceram no sistema selado durante 24 horas, enquanto 0s
outros dois permaneceram por 48 horas. A quantidade de etanol utilizada foi de 40 mL
para cada quilo de caju, adaptando-se o valor para as quatro unidades de caju, para o
sistema de 24 horas e 48 horas utilizou-se entre 16 e 17mL de etanol, o sistema
permaneceu em temperatura ambiente durante todo o experimento.
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Figura 7- Sistema de destanizacdo

4.3.Caracterizacao

4.3.1.Perda de massa

Baseando-se na metodologia de Vitti (2009) os cajus foram pesados antes e
depois do processo de destanizagdo a fim de avaliar a variagdo nos pesos e como o0
etanol influencia esse aspecto.
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Figura 8- Pesagem das amostras

4.3.2.Acidez titulavel

Com base na metodologia de Uliana (2017) foram pesados em balanca analitica
aproximadamente 5,00 gramas de caju e misturados com 50 mL de &gua destilada em
erlenmeyers de 125 mL e gotejadas 3 gotas de fenolftaleina em cada erlenmeyer, ap6s
uma breve agitacdo as amostras foram tituladas com hidréxido de sédio 0,1 mol L*
até ser observada mudanca de cor, sendo aferido o volume de solucdo de hidroxido

utilizada na mudanca de cor, as anélises foram realizadas em duplicata.

Figura 9- Pesagem das amostras
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Figura 11- Titulagéo com NaOH

4.3.3.S6lidos soltveis

Baseado na metodologia de Uliana (2017) a determinacédo de sélidos soluveis
foi realizada com o refratdbmetro digital da marca Nova do laboratorio de OperacGes
Unitarias do CTDR, as analises foram realizadas em triplicata, com suco do caju sendo
gotejado no sensor para a obtencéo do valor em grau Brix®.

Figura 12- Medicdo em refratbmetro digital
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4.3.4.Preparo do extrato

Para as analises de compostos fenolicos e taninos é necessario o preparo do
extrato do pedunculo do caju, adaptado da metodologia de Rocha (2011) foram
pesados em balanca analitica aproximadamente 10,00 gramas de caju e adicionados
em um erlenmeyer juntamente com 20 mL de mistura 1:1 de metanol e 4gua destilada
medidos em proveta, o conjunto é levado ao agitador & 120 RPM durante 20 minutos
fora do alcance da luz para homogeneizar a amostra, em seguida a mistura foi
centrifugada em centrifuga da marca Solab a 5000 RPM por 20 minutos para a
remocao da parte sélida, apos a centrifugacao o sobrenadante é adicionado a um baldo
de 25 mL com a aferi¢do do volume sendo realizada com a mistura de metanol e agua
destilada, no fim do preparo o extrato é envolto em papel aluminio e armazenado na

geladeira.

Figura 14- Agitacéo
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Figura 15- Centrifugagéo

Figura 16- Aferi¢do do extrato

4.3.5.Compostos fendlicos

Seguindo a metodologia de Rocha (2011) foram pipetados 50 uL de extrato,
250 pL de agua destilada, 300 pL para a amostra em branco, 2,5 mL de solucdo de
folin ciocalteu 10% e 2,0 mL de carbonato de sédio a 7,5 %, as amostras em triplicata
foram homogeneizadas em agitador vortex levadas para banho maria a 50°C por 15
minutos, ap6s o tempo do banho, foi realizada a leitura das amostras em
espectrofotdbmetro da marca eppendorf a comprimento de onda de 760 nm em ambiente
escuro. Para o célculo do teor de compostos fenodlicos foi utilizada a curva de acido
tanico e acido gélico previamente preparado a partir de diferentes diluigdes em agua

destilada em ambos os &cidos.

Figura 17- Preparo de aliquotas
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Figufa 19- Aquecimento em banho-maria

Figura 20- leitura em espectrofotdmetro

4.3.6.Taninos condensados

Para a analise de taninos condensados baseado na metodologia de Rocha
(2011), foram pipetados 1000 pL de extrato, no caso do branco foi pipetado 1000 pL
de &gua destilada, 5 mL de solucéo de vanilina 1% e HCI 8% na propor¢éo de 1:1, a
mistura foi agitada e levada ao banho maria a 30° por 20 minutos protegido da luz, as

amostras em triplicata foram lidas em espectrofotdmetro a 500 nm, os resultados foram
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calculados baseados na curva de catequina elaborada com diferentes concentragdes

catequina e metanol.

Figura 23- Preparo de aliquotas
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Figura 24- Leitura em espectrofotdmetro

5.RESULTADOS E DISCUSSOES

Os tamanhos medios dos peddnculos cajus utilizados no experimento
apresentaram diametro médio de 5,85 centimetros, tamanho semelhante aos
pedinculos do clone BRS274 que ¢ em média de 5,9 centimetros (GATURRI, et. al.,
2022).

Durante os experimentos de destanizacao, as amostras de 24 e 48 horas que nao
entraram em contato com o vapor de alcool etilico apresentaram o crescimento de
bolores na castanha do fruto, enquanto ambas as amostras de 24 e 48 horas
destanizadas permaneceram livres da acéo de bolores (Figura 25)

24h/0mL 24h/40mL

o

48h/0mL 48h/40mL
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Figura 25- Crescimento de bolores em amostras ndo destanizadas

Os resultados obtidos da pesagem dos cajus indicaram que as amostras
submetidas a destanizagdo com etanol ganharam massa, com o0 ganho sendo de
aproximadamente 2,00 gramas para a amostra que permaneceu no vapor de etanol por
24 horas, e 4,00 gramas para a amostra de 48 horas, as amostras sem etanol
apresentaram respectivamente 0,53 e 1,05% de indice de perda de massa, enquanto as
amostras com etanol ganharam 0,9 e 1% de massa, 0 aumento do peso nas amostras

pode estar associado a absor¢do do vapor de etanol (Tabela 1).

Tabela 1- indice de perda de massa

o o ) Etanol Perda de Ganho de
CondicGes Peso inicial ~ Peso final
remanescente massa (%) massa (%)

Oh/OmL 320 - - - -
24h/0mL 372 370 - 0,53 -
24h/40mL 412 416 2,1 - 0,9
48h/0mL 378 374 - 1,05 -
48h/40mL 400 404 1,7 - 1,0

Outro fator que evidencia a absorcdo do etanol é a mudanca de cor entre as
amostras que permaneceram a vacuo em dessecadores com e sem etanol, com as
amostras destanizadas apresentando peddnculo com cor mesclada de vermelho e
amarelo, enquanto a casca dos cajus destanizados durante 48 horas exibem um
pedunculo totalmente amarelo, a mudanca de cor na casca dos pedunculos pode ser

associada a decomposicéo por oxidagéo dos carotenoides como o -caroteno presentes
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na casca do pseudofruto, sendo o processo oxidativo causado por danos ao tecido pela
acdo de solventes organicos como o alcool etilico (SCHWARTZ et.al., 2019). A
mudanca de cor durante o processo de destanizacdo do caju com etanol também foi
observado por Uliana (2017), porém a mudanca foi menos notavel devido ao menor
tempo, que foi no maximo por 24 horas, e volume de etanol, que foi utilizado 14 mL

para cada quilo de amostra (Figura 26).

24h/0mL 24h/40mL

Figura 26- Mudanca de cor nos cajus durante o experimento de destanizag&o.

Os valores médios de solidos soluveis (Brix°) apresentados na Tabela 2
indicam que a amostra in natura sem etanol apresentou o menor teor de sélidos soltveis
quando comparado as demais amostras, as amostras com etanol apresentaram uma
maior concentracao, tal aspecto pode ser associado a acdo conservante do etanol,

prevenindo a perda de solidos solUveis para a decomposicao, bem como variagGes de



26

grau Brix podem ocorrer de um fruto para outro, explicando o valor baixo da primeira
amostra. Ao todo, a variagao no teor de solidos soltveis ndo ¢ afetada em grande escala
pelo processo de destanizacdo, essa caracteristica também foi observada por Uliana
(2017) durante a destanizacdo com vapor de alcool etilico durante 24 horas. Os valdes
dos solidos soltveis analisados também apresentam semelhanca a literatura que indica
média de 9 a 13° Brix (ULIANA, 2017; ALMEIDA et.al., 2011)

A partir das analises de acidez titulavel (Tabela 2) é notado que a amostras com
etanol contém um nivel de acidez inferior a amostras sem etanol, com a diferenca
ficando mais evidente nos cajus das analises a 48 horas. A acidez titulavel se mostrou
mais elevada que os pedunculos colhidos nas copas do cajueiro de clone CCP 76 no
estado do Ceard, os cajus analisados por Almeida (et.al, 2011) apresentaram uma
média de 0,2 e 0,3% de acidez, o valor elevado dos cajus analisados foi atribuida ao
local de plantio e a variedade de caju utilizada.

Quanto a relacdo entre solidos soluveis e acidez titulavel (SS/AT), é observado
que as ambas as amostras no tempo de 48 horas, principalmente a amostra com etanol,
contém maior relacdo SS/AT, indicando um equilibrio mais elevado entre as duas
caracteristicas, sendo este um parametro dos utilizados para medir a atratividade do
fruto (KROLOW et.al.,2007).

Tabela 2- indices de sélidos solGveis, acidez titulavel e relacdo solidos soltveis e
acidez titulavel

Condicdes Sélidos solaveis (Brix®) Acidez titulavel (%) Relacgdo (SS/AT)
Oh/OmL 9,47 £ 0,40 2,77 £0,25 3,4
24h/0mL 9,57 £ 0,58 2,28 +£0,13 4,19
24h/40mL 11,47 £0,55 2,26 £0,12 5,07
48h/0mL 10,40 £ 0,52 1,77 £ 0,33 5,87
48h/40mL 10,57 £ 0,23 1,48 £ 0,14 7,14

O teor de fenolicos (Tabela 3) indica que valores das amostras submetidas ao
tratamento com etanol tiveram o teor de compostos fenolicos significativamente
reduzidos em ambas as curvas de acido galico e tanico, com o tempo de 24 horas
reduzindo o teor em 15,8 e 16,4 %, e mais de 50% nas amostras de 48 horas. Em
comparagdo com os pedunculos analisados por Rocha (2011) os teores de compostos

fenolicos do pseudofruto in natura estdo em proximidade da média, a concentragao de
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fenolicos reduziu em comparagdo com as amostras que ndo entraram em contato com
o0 vapor de &lcool etilico, a reducdo do teor de fendlicos totais indica que os taninos,
que fazem parte dos compostos, foram insolubilizados pelo vapor de alcool etilico.

Tabela 3-Compostos fenolicos totais em pedunculos de caju (Anacardium
occidentale).

Concentracéao Concentracéao
média de Reducdo apos a media de Reducdo apos a
Condigdes compostos destanizacao compostos destanizacao
fenolicos (%) fendlicos (%)
(EAG"/1009) (EAT"/1000)
Oh/OmL 203,16 - 146,81 -
24h/0mL 157,72 - 113,03 -
24h/40mL 132,72 15,85 94,44 16,45
48h/0mL 228,24 - 165,47 -
48h/40mL 102,98 54,88 72,33 56,29

~ *EAG= equivalente em 4cido gélico; EAT= equivalente em &cido tanico

Houve a reducdo em 100% do teor de taninos a partir de 24 horas de
experimento com as amostras submetidas ao vapor de etanol apresentando
destanizacdo completa a partir do tempo de 24 horas, onde ocorreu a conversao do
etanol em acetaldeido pela acdo da enzima alcool desidrogenase, indicando efetividade
do tratamento neste aspecto (Tabela 4). O teor de taninos condensados no caju in natura
€ menor que o observado por Rocha (2011) que contém teor médio de 127,5 CAE
mg/100g, o valor baixo pode ser atribuido ao armazenamento dos cajus sob
refrigeracdo ou a variedade do caju.

Tabela 4- Compostos taninos em pedunculos de caju (Anacardium occidentale)

Concentragao . ]
. o ) Reducéo apos a
Condic0es média de taninos _
. destanizacéo (%)
(EAC” mg/100g)
Oh/OmL 65,43 -

24h/0mL 21,98 -




28

24h/40mL 0,00 100%
48h/0OmL 3,09 -
48h/40mL 0,00 100%

*EAC= equivalente em catequina

6.CONCLUSAO

As amostras submetidas ao tratamento com etanol ganharam entre 2 a 4 gramas
de massa, indicando que as amostras destanizadas absorveram o etanol evaporado. A
acdo do vapor de alcool etilico causou a mudanca da cor vermelha para amarela na
parte externa do peddinculo devido a decomposicao dos carotendides, bem como evitou
0 desenvolvimento de bolores. Os teores médios de sélidos soluveis ndo foram
significativamente afetados pela acdo da destanizacdo, corroborando com a literatura.
A acidez titulavel dos pedinculos apresentou-se maior que na literatura, porém os
teores reduziram nas amostras submetidas ao vapor de etanol. A relacdo entre sélidos

solliveis e acidez titulavel teve maior resultado nas amostras de 48 horas.

O teor de fendlicos foi reduzido nas amostras que entraram em contato com o
vapor de etanol. Quanto ao teor de taninos condensados, as amostras submetidas ao
vapor do etanol apresentaram total destanizacdo a partir de 24 horas. Por fim, a
destanizacéo foi mais efetiva no periodo de 24 horas, pois ha uma menor mudanca de

cor na superficie do fruto e na firmeza do fruto.
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