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RESUMO

A améndoa da castanha de caju é um importante agronegdcio e produto
de expressdo econémica para o Brasil. Tendo em vista essa grande importancia,
foram utilizadas amostras de améndoas inteiras de castanha de caju crua tipo LW1
e castanha de caju torrada e salgada tipo WATS para avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas de lipideos, acidez titulavel, umidade, indice de peroxidos, teor
de ranco, e as caracteristicas microbioldgicas, através das analises de Salmonella
ssp e Coliformes Total e Fecal. Os resultados médios observados nas analises
fisico-quimicas para as améndoas cruas e as améndoas torradas e salgadas foram,
respectivamente: lipidios (45,43 g/100mL e 45,68 g/100mL), umidade (3,70 % e
2,25 %), indice de perdxido (1,03 e 2,13 mEq/ Kg) e Acidez (0,56 e 0,74 %). Em
relagdo aos parametros microbioldgicos, as amostras analisadas apresentavam-se
dentro dos pard@metros exigidos pela legislacdo vigente. Com este trabalho pode
ser observado que, durante o periodo de validade (12 meses) estabelecido pela
indUstria fornecedora da matéria-prima, tanto as améndoas da castanha de caju
crua tipo LW1 quanto as améndoas da castanha de caju torrada e salgada tipo
W4TS ndo apresentaram redugdo em sua qualidade final.

Palavras-chave: Anacardium ocidentale. Fruto. Qualidade. Estabilidade.

ABSTRACT
The almond cashew nut is an important product of agribusiness and
economic expression for Brazil. Given this importance, samples of whole kernels

of raw cashew nut type LW1 and cashew nuts and roasted salted kind WA4TS to
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evaluate the physico-chemical properties of lipids, acidity, moisture, peroxide
value, content rancidity and, through microbiological analysis of Salmonella ssp
and Total and Fecal Coliforms. The average results observed on the physical-
chemical for the raw almonds and roasted and salted almonds were, respectively:
lipids (45.43 g/100mL and 45.68 g/100mL), moisture (3.70% and 2.25%),
peroxide (1.03 and 2.13 mEq / kg) and acidity (0.56 and 0.74%). With regard to
microbiological parameters, the samples had to be within the parameters required
by law. This work can be seen that during the validity period (12 months) fixed by
the industry supplier of raw material, both the kernels of raw cashew nuts LW1
kind as to the cashew nuts and roasted salted kind W4TS not showed a reduction

in their final quality.

Keywords: Anacardium ocidentale. Fruit. Quality. Stability.

1. INTRODUCAO

A castanha de caju é o verdadeiro fruto do
cajueiro (Anacardium occidentale L.), explorado
comercialmente nos continentes Asiatico, Africano
e Sul-Americano. Destacam-se, como 0s principais
exportadores da améndoa de castanha de caju (ACC),
aIndia, o Vietna e o Brasil. As castanhas apresentam
tamanho variavel, cor cinza-amarronzada, epicarpo
liso, mesocarpo alveolado contendo o liquido escuro,
caustico e inflamavel, denominado liquido da cas-
tanha de caju - LCC (ARAUJO; FERRAZ, 2006).

O produto de maior expressao econdmica do
cajueiro é a améndoa, parte comestivel da castanha,
que representa em média 30% de seu peso. A amén-
doa da castanha de caju torrada e salgada constitui a
principal forma de consumo, sendo usada no acom-
panhamento de coquetéis e bebidas. A améndoa tor-
rada sem sal serve para a confeccédo de bolos, doces,
bombons e chocolates, enriquecendo-lhes o sabor e
aspecto (ARAUJO; FERRAZ, 2006).

No Brasil, a agroindustria do caju esta concen-
trada no Nordeste, tendo apresentado em 2008 uma
producdo anual de 243.253 toneladas, sendo que 0s
Estados do Ceard, Piaui e Rio Grande do Norte par-
ticipam com 90% dessa producgéo (IBGE, 2010). O
parque industrial é composto por 12 empresas (08 no
estado do Ceard, 03 no Rio Grande do Norte e 01 no
estado do Piaui), onde sdo processadas, anualmente,
até 360 mil toneladas de castanha, gerando 70 mil
toneladas de ACC - améndoa de castanha de caju e
45 mil toneladas de LCC - liquido da casca da cas-
tanha (TEIXEIRA, 2007). O Cearé representa 50%
da area cultivada de caju no pais, sendo responsavel

pela geracdo de 30 mil empregos diretos e cem mil
empregos indiretos. Além disso, confere uma impor-
tancia social a agroindustria do caju, devido a sua
capacidade de geracdo de empregos na entressafra
de outras atividades agropecuarias (FIEC, 2007,
FRANCA et al., 2008).

As operagdes envolvidas no processamento
de améndoas de castanha de caju sdo basicamente
0 cozimento, a secagem, o corte, a decorticagdo, a
despeliculagem, a classificacdo, a fritura, no caso das
améndoas torradas, e aembalagem (LIMA; SOUSA,
2001). Essas améndoas de castanha de caju proces-
sadas possuem alto teor de gordura e baixo teor de
umidade, caracteristicas que fazem com que esses
produtos sejam suscetiveis ao ganho de umidade,
com consequente possibilidade de perda de textu-
ra, degradacdo microbioldgica e oxidacdo (LIMA,;
BORGES, 2004).

As caracteristicas fisico-quimicas que estdo
presentes no fruto podem variar segundo o cultivo
e as condigBes ambientais da regifo (BARCELO
COLLetal., 2005; STENZEL etal., 2006). Segundo
Matta et al. (2004), a preservacao das caracteristicas
originais dos alimentos pelo maior tempo possivel,
apos sua transformac&o, € um dos grandes objetivos
da industria de alimentos; e as condi¢Ges do ambiente
e do armazenamento (tais como a temperatura, umi-
dade e luminosidade), bem como o tipo de embala-
gem utilizada sdo aspectos que devem ser analisados
e controlados, visando a manutencdo da qualidade
dos produtos durante a vida de prateleira.

Tendo em vista a elevada importancia eco-
ndmica, a necessidade de melhor caracterizacdo da
matéria-prima existente e as influéncias que os tipos
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de embalagem podem trazer ao produto, o presente
trabalho teve por objetivo verificar a qualidade e/ ou
estabilidade da améndoa da castanha do caju crua e
da améndoa tostada e salgada, buscando identificar
as alteracOes ocorridas nesse produto durante seu
processo de armazenamento.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Amostragem

Foram utilizadas duas amostras de améndoas
da castanha de caju: a inteira e crua, classificada
como tipo LW1, e a brocada, torrada e salgada, de-
nominada tipo WATS, procedente de uma industria
de beneficiamento de castanha de caju da cidade de
Fortaleza — Ceara.

De cada amostra foram adquiridas, em embala-
gem comercial, 12 caixas em papeldo ondulado, que
continham 24 sacos metalizados com estrutura em
polipropileno biorientado com 11,34 kg/cada e 24 la-
tas litografadas em aco estanhado com 11,34kg/cada
paraas améndoas tipo LW1 e WATS, respectivamen-
te. Essas amostras foram armazenadas pelo periodo
de 12 meses, prazo de validade estabelecido pela
industria fornecedora da matéria-prima, procedendo-
-se as analises fisico-quimicas e microbioldgicas a
cada més (30 dias).

2.2 Determinacdes fisico-quimicas e mi-
crobioldgicas

As determinagdes fisico-quimicas, em duplica-
ta, das améndoas de castanha de caju foram efetuadas
no Laboratoério de Controle de Qualidade e Secagem
do Departamento de Tecnologia em Alimentos da
Universidade Federal do Ceard e no Laboratério
do NUTEC. Os teores de lipideos com resultados
expressos em percentual do peso da amostra seca, a
acidez titulavel pela titulacdo com hidréxido de sddio
0,1N e resultados expressos em g de acido oléico/
100g, a umidade determinada utilizando-se estufa
a 102°C até peso constante, o indice de peroxido e
o teor de rango determinado pela reacdo de Kreiss
seguiram as normas do Instituto Adolfo Lutz (2004).

As determinagdes microbioldgicas realizadas
foram: a anélise de Salmonella spp. segundo 0 mé-
todo da APHA (1992), e de Coliformes Total e Fecal
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segundo metodologia da A.O.A.C (1995).

Os resultados medios das andlises fisico-
-quimicas das améndoas de castanha de caju crua
e améndoas de castanha de caju brocada, torrada
e salgada foram tratados estatisticamente através
da Analise de Variancia (ANOVA) e foi tambem
aplicado o teste de Tukey entre as médias a 5% de
probabilidade. Tais resultados foram avaliados pelo
programa SAEG (UFV) verséo 8.1 (2003).

CASTANHA DE CAJU

* Recebimento da Matéria-Prima

* Secagem (Reducdo da umidade = < 9%)

* Pré-limpeza (Retirada de Impurezas)

* Classificacao por Tamanho

» Umidificagao

 Cozimento (T =200 — 225 °C)

* Centrifugacdo e Resfriamento

* Decorticadores (Retirada da Casca)

» Estufagem e Despeliculamento

* Selecdo/ Classificacdo/ Revisdo (Retirada de
defeitos)

» Embalagem (sacos aluminizados acondicio-
nadas em caixas de papeldo ondulado)

o ArmazenamentOo da Améndoa Crua Tipo
LW1

AMENDOA CRUA

* Torrefagdo (T =170 + 10 °C)

* Centrifugacdo e Resfriamento

* Sele¢do (Retirada de Defeitos)

» Salga (adicdo de 2%)

» Embalagem (Latas litografadas em ago esta-
nhado)

» Armazenamento da Améndoa brocada torra-
da e salgada Tipo W4TS

Figura1— Esquema de obtencdo das améndoas cruas tipo
LW1 e améndoas brocadas torradas e salgadas
tipo WATS.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, podem ser observados os resulta-
dos obtidos para o parametro de lipideo, no periodo
de 12 meses, das améndoas de castanha de caju
crua LW1 e améndoas de castanha de caju torrada e
salgada WA4TS.

Tabela 1 — Teores de lipideos nas améndoas cruas e nas
améndoas torradas e salgadas

Lipideo (g/100mL)
Estocagem (Més) | amandoa crua | Améndoa torrada
LW1 e salgada W4TS

01 45,00 45,00

02 45,50 45,50

03 45,00 44,50

04 45,00 46,00

05 46,50 46,50

06 47,50 47,00

07 45,67 48,00

08 45,00 44,33

09 45,00 44,00

10 43,33 44,67

11 45,33 46,33

12 46,33 46,33
Media £Desvio | 5 43049 03 45,682 1,22

Padréo

Nota: Valores médios numa mesma linha com letras mindsculas e iguais
nao diferem significativamente entre si a 5% de probabilidade, segundo o
Teste de Tukey.

Como se pode observar na Tabela 1, os valores
de lipideos variam de 43,33 a 48,00 g/100mL com
teores médios de 45,43g/100mL e 45,68g/100mL
para as améndoas cruas e as améndoas tostadas e
salgadas, respectivamente. Esses resultados mos-
traram concordancia com os valores observados por
Cavalcante (1983), que apresentou 44,52% no teor
de lipideo para as améndoas cruas e 57,20% para as
améndoas tostadas, enquanto que Andrade (1984),
em seu estudo sobre os aspectos da industrializagdo
da castanha de caju, observou uma diferenga bem
inferior entre os dois tipos de améndoas, com va-
lores de 45,30% e 45,71% para as améndoas cruas
e tostadas, respectivamente. Segundo Maia e Stull
(1977), as castanhas de caju do Brasil apresentam
valores aproximados de lipideos de 45,6%. O valor

de lipideo para améndoas cruas foi ainda compara-
vel ao relatado por Melo (1998), que foi de 46,5%.
Entretanto, resultados inferiores (42,25%) foram
observados por Queiroga Neto (1993).

Comparando-se os valores medios obtidos
do parametro de lipideo para as améndoas cruas e
as améndoas tostadas e salgadas, ndo se constatou
nenhuma dif,erenca significativa em nivel de 5%
de probabilidade, resultado ndo esperado, pois as
améndoas tostadas e salgadas deveriam ter apresen-
tado maiores teores devido ao processo de torrefacéo
realizado através da imersdo dessas améndoas em
gordura hidrogenada de algodao.

Quanto aos valores de acidez titulavel, apre-
sentados na Tabela 2, observou-se teores médios de
0,56 g/100mL e 0,74 g/100mL para as améndoas
cruas e as améndoas tostadas e salgadas, respectiva-
mente, apresentando diferenca significativa ao nivel
de 5% de probabilidade. Tais resultados estdo em
concordancia com Melo et al. (1998) em sua pesquisa
sobre a caracterizacdo fisico-quimica da améndoa
da castanha de caju (Anacardium occidentale L.)
crua e tostada, pois os referidos autores observaram
diferenga significativa entre as amostras analisadas e
afirmaram que essa diferenga pode ser consequéncia
do processo de torrefacéo.

Tabela 2 — Teores de acidez titulavel nas améndoas cruas
e nas améndoas torradas e salgadas

Acidez titulavel (g/100mL)
Estocagem (Més) | Amgndoacrua | Améndoa torrada
LW1 e salgada W4TS

01 0,74 0,75

02 0,40 0,48

03 0,60 0,73

04 0,40 0,73

05 0,48 0,75

06 0,50 0,72

07 0,61 0,84

08 0,42 0,84

09 0,41 0,81

10 0,82 0,84

11 0,87 0,78

12 0,45 0,61
Média £Desvio | 4 560 1 0,17 0,74°£0,10

Padréo

Nota: Valores médios numa mesma linha com letras mindsculas e iguais
nao diferem significativamente entre si a 5% de probabilidade, segundo o
Teste de Tukey.
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O indice de acidez esta intimamente relacio-
nado com a natureza e a qualidade da matéria-prima,
com a qualidade e o grau de pureza da gordura,
com o processamento e, principalmente, com as
condi¢des de conservacdo da gordura (MORETTO;
FETT, 1998). Logo, os resultados encontrados estao
satisfatorios, uma vez que ndo foram obtidos teores
altos de acidez durante o armazenamento. Souza et
al. (1986) citam que 0 maximo calculado para acidez
em améndoa ¢ 2,0%.

Na Tabela 3 sdo apresentados os valores, a
cada més, do parametro de umidade, observando-se
teores médios de 3,70% e 2,25% para as améndoas
tipo LW1 e tipo WATS, respectivamente. Esse decrés-
cimo observado no parametro de umidade pode estar
relacionado com o processo de tostagem, pois, neste,
ocorre perda de adgua no produto. Andrade (1984)
verificou o percentual de umidade para améndoa crua
de 3,89% e para tostada de 2,29%. Cavalcante (1983)
obteve perdas de umidade de 6,70% nas améndoas
cruas e 2,96% nas tostadas.

Tabela 3— Teores de umidade nas améndoas cruas e nas
améndoas torradas e salgadas

Umidade (%)
Estocagem (Més) |  Amgndoa crua | Améndoa torrada
LW1 e salgada W4TS

01 2,80 2,30

02 3,55 2,33

03 3,67 2,13

04 3,92 2,18

05 2,92 2,27

06 3,98 2,23

07 4,26 2,23

08 3,86 2,17

09 3,64 2,37

10 4,09 2,30

11 3,74 2,37

12 4,02 2,17
Média £ Desvio 3,70°+ 0,44 2,25 +0,08

Padréo

Nota: Valores médios numa mesma linha com letras mindsculas e iguais
ndo diferem significativamente entre si a 5% de probabilidade, segundo o
Teste de Tukey.

Ainda comparando o parametro de umidade,
Neto (2000) apresentou valores de umidade entre
3,58% a 4,20% em amostras analisadas, semelhan-
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tes ao encontrado na améndoa crua. Segundo Lima
(2002), a améndoa muito umida torna-se elastica e
pouco apreciada pelo consumidor. Andrade (1984)
apresentou um teor médio de umidade de 3,89% antes
da tostagem e um teor de 2,29% ap0s esse processo,
reducdo semelhante a encontrada em nossa analise.

Tabela 4 — Indices de peroxidos das améndoas cruas (LW1)
e das améndoas torradas e salgadas (W4TS)

Indices de peréxidos (MEq/Kg)
Estocagem (Més) |  Améndoa crua | Améndoa torrada
LW1 e salgada W4TS
01 0,33 0,92
02 0,42 0,75
03 0,90 1,50
04 1,73 2,40
05 2,10 3,30
06 1,65 5,20
07 0,10 0,54
08 0,40 2,70
09 1,66 1,10
10 0,46 1,70
11 0,85 1,80
12 1,70 3,70
Média + Desvio 1,02°+0,70 2,13°+1,39
Padrao

Nota: Valores médios numa mesma linha com letras mindsculas e iguais
nao diferem significativamente entre si a 5% de probabilidade, segundo o
Teste de Tukey.

Sob o ponto de vista oxidativo, pode-se veri-
ficar na Tabela 4 que os valores obtidos foram bai-
X0s para o indice de peroxido, apresentando teores
médios de 1,03 mEg/Kg para as améndoas cruas e
2,13 mEq/Kg para as améndoas torradas e salgadas,
sendo esses resultados diferentes significativamente
ao nivel de 5% de probabilidade. Esses teores se
apresentaram inferiores aos observados por Andrade
(1984), que verificou um teor médio de 5,98 mEq/Kg
nas améndoas cruas, e nas améndoas tostadas com sall
um valor médio de 4,59 mEqg/Kg. Foram inferiores,
também, ao valor méximo preconizado por Brasil
(2005), que é de 10 mEq/Kg para 6leos e gorduras
vegetais refinadas. O aumento desse indice durante
0 armazenamento evidencia o inicio de reagdes oxi-
dativas e/ou hidroliticas nas amostras.

O teor de ranco também foi observado nas
améndoas cruas e nas améndoas torradas e salgadas
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pelo periodo de 12 meses, verificando-se que essas
améndoas apresentaram auséncia de tal parametro.
Esse fato pode estar relacionado aos baixos valores
encontrados para o indice de peroxido, que indicam
um produto livre ou com poucas reagdes entre 0s
acidos graxos insaturados e o oxigénio atmosférico.
Também pode ser correlacionado com o0s percentuais
de acidez titulavel, por ndo ter apresentado liberagédo
de &cidos graxos dos triglicerideos pela a¢do das
enzimas lipases, pois isso ocasionaria sabor desagra-
davel e alteragdes nas propriedades funcionais das
améndoas cruas e nas améndoas torradas e salgadas.

Em relacdo aos pardmetros microbiologicos
analisados, os resultados encontrados para a analise
de Salmonella spp., para as améndoas cruas e para
as améndoas torradas e salgadas, durante os doze
meses de armazenamento, encontraram-se dentro
dos pardmetros estabelecidos pela Legislagdo RDC
n® 12, de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).
Esse fato demonstra que as condigdes de processo
e sanitarias foram controladas devidamente, o que
indica eficiéncia nas Boas Praticas de Fabricagao.

Na Tabela 5 sdo apresentados os resultados das
analises de Salmonella spp. e Coliformes a 35° e 45°C
da améndoas cruas e torradas e salgadas.

Tabela 5 -

Parametros microbiolégicos observados nas améndoas cruas

4. CONCLUSOES

Os resultados das analises fisico-quimicas,
como indice de perdxido e acidez, ndo apresentaram
teores altos que demonstrassem a presenca de reacoes
oxidativas ou hidroliticas que levariam a alteragdes
nas caracteristicas organolépticas do produto.

Os teores observados para 0 parametro de umi-
dade ndo apresentaram grandes variacdes, reduzindo
a probabilidade de degradac&o por microorganismos
ou formacg&o de compostos potencialmente toxicos
nas amostras analisadas.

De acordo com os resultados obtidos nas ané-
lises microbioldgicas para as améndoas de castanha
de caju crua LW1 e as améndoas de castanha de caju
torrada e salgada WATS, a inddstria processadora
desses produtos aderiu as Boas Praticas de Fabricacéo
e Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
na sua linha de producéo.

Pode-se concluir ainda que, durante o periodo
de validade (12 meses) estabelecido pela empresa
fornecedora da matéria-prima, tanto as améndoas da
castanha de caju crua tipo LW1 quanto as améndoas
da castanha de caju torrada e salgada tipo W4TS ndo
apresentaram redugdo em sua qualidade final
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