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RESUMO

O cajui € um fruto nativo proveniente do cajuizeiro (Anacardium spp.), com grande
potencial para ser explorado no Nordeste brasileiro. Este trabalho teve como objetivo
agregar valor aos frutos de cajuizeiros por meio da geragado de conhecimentos sobre
sua qualidade, atraves da caracterizagéo fisica e fisico-quimica de diferentes
gendtipos de area experimental da Embrapa-Meio Norte, em Parnaiba- PI. A colheita
dos frutos de cajuizeiros ocorreu entre os meses de outubro e novembro de 2012.
Depois de desprendidos da planta os frutos foram colocados em bandejas plasticas
e transportados para o laboratério de solos da Embrapa-Meio Norte Pamaiba-Piaui,
sendo entao caracterizados fisicamente, quanto ao peso total (castanha e
pedunculo), diamefro basal e apical, comprimento e firmeza da polpa. Apds as
avaliagbes fisicas os cajuis foram transportados até o laboratério da Universidade
Estadual do Piaui- Parnaiba, para entio iniciar as anélises fisico-quimicas (s6lidos
soldveis totais, acidez tfotal titulavel, vitamina C e pH). O delineamento experimental
utilizado foi o inteiramente casualizado com 7 tratamentos e 25 repetigées para as
caracteristicas fisicas e 3 repeticbes para as fisico-quimicas. Os peduinculos dos
gendtipos M12 (16,36 ° Brix) e M23 (16,13 ° Brix) apresentaram os maiores {eores
para SST. A firmeza dos pedinculos de cajuis analisados neste experimento teve
uma variagao de 7,39 N para o gendétipo M33 e 13,72 N para o genétipo M21. Os
resultados encontrados na caracterizagdo dos pedinculos de cajui provenientes de
varios genotipos da Regidao Meio Norte demonstrou que ouve uma grande
variabilidade genética possibilitando assim o uso no melhoramento genético. O
gendtipo M23 e M33 foi 0 que se destacou enfre os demais apresentando os
melhores indices de qualidade a serem utilizados para o mercado “in natura” e de
processamento.

Palavras-chaves: Cajui, Caracterizagéo, Variabilidade.



ABSTRACT

The cajui is a nafive fruit from the cajuizeiro (Anacardium spp.), with a great potential
to be explored in Brazilian's northeastern . This study aimed to add value to the fruits
of cajuizeiros through the generation of knowledge about their quality physical and
physicochemical of the different genotypes in an experimental area of Embrapa Mid
North in Parnaiba -Pl. The harvest of cajuizeiro’s fruits occurred between the months
of october and november 2012. After collected from the plant the fruits were placed
in plastic trays and transported to the laboratory of soil and plants Embrapa Mid
North, Parnaiba Piaui, and then physically characterized ,for total weight (peduncle
and nut), apical and basal diameter, length and flesh firmness. After the physical
rating of cajuis they were transported to the laboratory at the State University of
Piaui, Parnafba, and then start the physico - chemical analyzes (total soiuble solids
Jfitratable acidity, pH and vitamin C).The experimental design was a completely
randomized design with 7 treatments and 25 replicates for the physical
characteristics and 3 replications for physicochemical. The peduncles of genotypes
M12 (16,36°Brix) and M23 (16,13°Brix) showed the highest levels for SST. The
firmness of cajuis’ peduncles analyzed in this experiment varied from 7,39 N to 13,72
N for the genotype M33 and M21 for genotype, respectively. The results of the
characterization of Cajuf stems from several genotypes of the Mid North region
showed that hears a great genetic varability thus enabling use in breeding. The M23
and M33 genotype was what stood out among the other featuring the finest quality
indices to be used to market fresh and processing.

Keyword: Cajui, Characterization, Variability.
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1 INTRODUGAO

A fruticultura desempenﬁa um papel essencial na economia brasileira
tornando o pais o terceiro maior produtor mundial de frutas, com 42 milhdes de
toneladas produzidas de um total de 340 milhdées de toneladas colhidas em todo o
mundo, anuaimente. Este fato decorre por conta dos diversos biomas encontrados
nas regides do pais. Isto toma o Brasil capaz de cultivar as principais espécies de
frutos exigidas pelo mercado (FACHINELLO; NACHTIGAL, 2014).

Embora as frutas produzidas em escala comercial garantam um lucro
promissor para o Brasil, existe um mercado ainda pouco explorado, mas com
grandes possibilidades de crescimento: o mercado de frutas nativas. Em nivel de
Nordeste as fruteiras nativas do cerrado merecem destaque, dentre elas encontra-se
a mangaba, araticum, jatoba, pequi, cajui, entre outras (SILVA et al,, 2013).

Os frutos do cerrado oferecem um elevado valor nufricional que s&o ainda
pouco explorados comercialmente, mas que garantem uma fonte de renda para
populagéo local. A regiao Meio Norte possui uma flora nativa repleta de espécies
frutiferas com baixo reconhecimento no mercado. Porém com elevado valor
econdmico tanto para o mercado de frutas “in natura” como processado. O cajuizeiro
(Anacardium microcarpum) é uma destas espécies com grande potencial de
qualidade e utilizagao (RUFINO, 2004).

De acordo com Rufino et al. (2007) o cajuizeiro & encontrado em populagdes
naturais de varios ecossistemas do Nordeste Brasileiro, principalmente nas areas de
cerrado e, também, no caso do Piaui, nos tabuleiros costeiros. Apesar de ainda
apresentar pouca expressao na economia da Regido Nordeste, possui potencial de
uso representado pelo consumo da améndoa e do pedinculo “in natura” ou mesmo
sob a forma de sucos, doces e geleias, como também pela gerag@o de emprego e
renda para inimeras familias que habitam as regides de ocorréncia da planta. Um
dos grandes entraves para a comercializacao das fruteiras nativas & a preferéncia do
mercado interno pelas frutas exéticas, tanto de clima temperad; quanto de tropicais
ja adaptadas. Este fato tem impedido que frutas como o cajui, mangaba, bacuri entre
outras, sejam reconhecidas pelo 0 mercado.

Pelo fato do cajuizeiro ndo ser ainda uma planta domesticada e de todo o
cajui utilizado para consumo serem extraidos de areas nativas, como a regido Meio
Norte, torna-se importante estudos com a espécie, principaimente quanto a
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caracterizagdo e quantificagdo da variabilidade genética, fator este que ird subsidiar
futuros estudos em programas de melhoramento. Quanto ao mercado industrial e “in
natura” conhecer a firmeza, o contetdo de acgucares, vitamina C e baixa
adstringéncia sdo variaveis que determinam a qualidade pos-colheita, demonstrando
assim a aceitagido ou nao do fruto pelo mercado.

Diante do exposto este trabalho teve como objetivo agregar valor aos frutos
de cajuizeiros por meio da geracdo de conhecimentos sobre sua qualidade, atraves
da caracterizagdo fisica e fisico-quimica de diferentes gendtipos de area

experimental da Embrapa Meio-Norte, em Parnaiba- PI.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Importancia socioeconomica

As espécies nativas tem consideravel importancia social € econdmica no
Nordeste Brasileiro pela crescente comercializagéo de seus frutos em feiras livres e
até em supermercados de grande porte. Ainda nac existem plantios sistematizados,
porém os frutos vém despertando crescente interesse no mercado local (SILVA,
20086).

Sendo o terceiro maior estado do Nordeste Brasileiro, o Piaui em &rea, é um
local com étimas condigbes edafoclimaticas. Suas caracteristicas garantem grandes
possiblidades de incremento & produgdc de espécies frutiferas. Se tratando do
extrativismo das frutas nativas a atividade na regido pode constituir-se em fonte de
renda € de consumo para a populagéo rural a exemplo do que ocorre com a
exploracéo de diversas outras frutas, como o bacuri no Maranh&o, a castanha-do-
paré no Para e o umbu na Bahia e em Pernambuco (PANTALEAQ, 2001).

A exploragdo racional das fruteiras nativas no cerrado representa lugar de

destaque, pois seus frutos ja sdo comercializados em feiras livres e possuem boa

aceitacdo pela populacio local. Estes frutos podem ser utilizados na forma "in
natura” ou como matéria prima para industria farmacéutica ou de sucos, compotas,
geleias entre outros, isto ocorre pelo o fato de serem ricos em vitaminas,
substancias antioxidantes e 6leos essenciais (MARIN et al., 2004).

A flora nativa presente na regido Meio Norte é rica em espécies frutiferas que
nao s&o conhecidas pelo mercado consumidor urbanoe. A utilizacéo destas frutas é
realizada por comunidades rurais que as consomem de forma extrativista. Portanto
torna-se necessério que existam pesquisas voltadas para a fruticultura nativa, em
virtude de existir uma vasta cole¢éo ainda ndo domesticada e por estas espécies
encontrarem-se cada vez mais rara em ambientes naturais (RUFINO, 2004).

De acordo com Rufino et al., (2007) dentre as especies hativas-o-cajuizeiro
(Anacardium ssp), encontrado em populagées naturais de varios ecossistemas do
Nordeste do pais, principalmente nas areas de cerrado e, também, no caso do Piaui,
nos tabuleiros costeiros.

As plantas nativas de cajuizeiros apresentam grande importancia tanto

econdmica quanto ambiental. A colheita e comercializacdo de castanhas e
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pedunculos na época da safra € uma fonte certa de renda para as populagtes
locais. Aléem disso, no contexto ambiental a arvore € uma das principais fixadoras de
dunas na regido, por conta da grande quantidade de plantas existentes nas areas
em questdo. Apesar da erosdo genética que vém ocorrendo devido a acéo
antropica, j@ existe um reconhecimento das populagbes locais quanto a essa
importancia. Isso se reflete, por exemplo, no interesse de um proprietario de uma
fazenda de 2.500 ha de preservar todos os cajuizeiros nativos que ocorrem na area
{(RUFINO, 2004).

Como o cajuizeiro € uma planta ainda ndo domesticada, os estudos com a
especie devem ser ampliados, principalmente, quanto sua caracteriza¢ao, cultivo,
conservagcao e beneficiamento, j& que se trata de uma atividade potencialmente
geradora de renda, sobretudo nas areas de ocormréncia. Portanto, estudos de
caracterizacao e quantificagdo da variabilidade genética devem avangar para

subsidiar estudos futuros em programas de melhoramento (GOMES et al., 2013).
2.2 Botanica

O cajuizeiro (Anacardium ssp.) pertence a familia Anacardiaceae, constituida
por arvores e arbustos tropicais, que apresentam ramos sempre providos de canais
resiniferos e folhas alternadas, coriaceas, sem estipulas. E composta por mais de 60
géneros e 400 espécies, entre elas se destacam mangas, cajas, aroeiras e cajus
{(MOREIRA, 2011).

A familia Anacardiaceae estd presente em ambientes secos a Umidos,
principalmente em terras baixas nas regides tropicais e subtropicais em todo o
mundo, estendendo-se até regides temperadas. Este € um grupo que trata-se de
plantas lenhosas resiniferas, cujas partes jovens exalam aroma e sabor
caracteristico. Diversas espécies desta familia possui importancia econémica por
fornecerem frutos comestiveis, madeiras uteis ou espécies ornamentais. Um bom
exemplo € o fruto do cajueiro, dele obtém-se a castanha de caju, enquanto o
pedicelo floral espessado & comercializado “in natura” (LUZ, 2011).

De acordo com Judd et al., (1999), a posicdo sistematica do género
Anacardium é a seguinte: Divisdo-Spermatophyta; Subdivisdo- Angiospermae;
Classe-Eudicots; Subclasse-Eurosids 1l; Ordem- Sapindales; e Familia-

Anacardiaceae. A distribuigao natural do género Anacardium ocorre desde
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Honduras, na América Central, até o sul do Parana e leste do Paraguai (MITCHELL;
MORI, 1887).

Giacometti (1993) relata que o cajui (A. humile e A. nanum) estao localizados
no cenfro de diversidade 8: Brasil Central/ Cerrado. Esse centro esta em altitudes
acima de 800m do nivel do mar, entre os paralelos 12° e 20° Sul, abrangendo os
estados de Minas Gerais, Goias, Tocantins, Distrito Federal e oeste da Bahia
meridianos 45° e 52° W. Segundo Kemrr (1993) ha varias espécies de cajui
{(Anacardium ssp.) no Norte, especialmente no Acre, Amazonas e Roraima, com 0s
pedinculos vermelhos, grandes (7 a10 ¢cm) de diametro, cheiro agradavel, porem
diferentes do caju.

Conforme Rufino et al. (2007), o cajuizeiro € uma arvore frondosa que alcanga
25 a 30 m de altura. O tronco, de casca espessa, € reto com 50 a 80 cm de
didmetro. As folhas sdo coriaceas, com 14 a 20 cm de comprimento, pecioladas.
Possuem flores pequenas e perfumadas que, na abertura tém coloragéo
esbranquicada, tornando-se rdseo-claras e depois vermelhas nos dias
subsequentes. A inflorescéncia € uma panicula terminal amplamente ramificada,
com os ramos formando &ngulo de 90° com a raque. A corola possui, em meédia,
cinco peétalas livres, reflexas na antese. Tem cerca de oito estames conatos na base
e de tamanhos diferentes, dos quais, geralmente, s6 um é fértil e bem desenvolvido,
ovario obliquo com estilete subuloso.

O termo cajui é atribuido, em geral, a castanhas pequenas do caju e para as
espécies que ocorrem no cerrado que, igualmente, produzem castanhas e
pedunculos pequenos (PONTES; RIBEIRO, 2006). Cajui &€ um fruto pequeno de
peso variando entre 5 a 12 g, com pseudofruto maduro apresentando coloragéo que
varia de amarelo a vermelho. Sua polpa é branco amarelada podendo ser
consumida "in natura” ou usada para elabora¢do de suco, licor ou doces. (RUFINO
et al., 2007).

2.3 Potencial de uso e comercializagao de cajuf na Regiao Meio Norte

O cajui por ser uma fruta pouco conhecida no mercado, sua producgdo limita-
se a areas com arvores desordenadas tanto na pequena como na grande
propriedade, cujos proprietarios ainda nao despertaram para a importancia
econdmica da atividade fruticola que este fruto possui (LEAL et al., 2006).
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De acordo com Rufino et al. (2007), a forma de exploragdo no estado €
puramente extrativista, uma caracteristica observada em varias espécies nativas
com potencial de uso econdmico de forma racional. Um dos fatores que faz com que
nao exista interesse do plantio do cajui € o fato da castanha n2o ser aceita pela
indistria de beneficiamento, mesmo com o pedinculo podendo ser aproveitado.
Porem, a castanha tem sido aproveitada por pequenos beneficiadores que a
comercializam tanto para o consumo direto como para a industria de doces.

Leal et al. (2006) realizaram estudos com fruteiras nativas e observaram que
nao existe plantioc comerciais do cajui na microrregido de Teresina. O cajui trata-se
de uma espécie bastante vulneravel do ponto de vista da exploracdo dos
ecossistemnas, porque ha a utilizagdo da madeira do tronco para fabricacao de pildes
e outras pecas de uso domeéstico, e falta conhecimentic para que ocorfra maior
aproveitamento do pedinculo e da castanha. Isso, de certa forma, vem contribuindo
para que essa especie venha, inclusive, a desaparecer nessas areas da
microrregiao de Teresina.

No trabalho realizado por Rufino et al. (2008) relata-se que a comercializagao
dos pedinculos de cajui tem sido umas das atividades pioneiras na regiao litoranea
piauiense e que tem gerado uma renda adicional no periodo de safra. A maioria dos
cajuis comercializado € oriunda da localidade Labino no municipio de llha Grande. A
colheita das castanhas ¢é feita diretamente da planta efou, principalmente,
apanhando as mesmas do solo. Os catadores sdo cerca de 70 a 80% mulheres, as
quais sao mais produtivas, chegando a coletar ate 40 kg de castanha por dia no pico
da safra.

Diversas sao as utilizactes do cajuizeiro, a come¢ar de partes da propria
planta que tém sido utilizadas como lenha. Nao ha restricbes a esta forma de
utilizacdo, quando a lenha for produto de podas ou de restos de plantas mortas.
Porém, ndo é recomendavel quando a lenha for produto da eiiminag&o de plantas
com esta finalidade, em razac da vulnerabilidade genética a que expde este taxum.
A planta também ja foi testada, com sucesso, como porta-enxerto para o cajueiro-
anao precoce, por Barros e Almeida (1980); o que podera contribuir para melthorar o
rendimento de clones de cajueirc-an&o precoce, em cultivo nos cerrado e em areas
com déficit hidrico acentuado (RUFINO et al., 2007).

Trabalhos realizados por Rufino (2004 e 2008) relata que os pedinculos de

cajuizeiros nativos sdo aproveitados “in natura”, na culinaria doméstica local e para



17

processamento de doces. O aproveitamento na forma de doces & uma atividade
tradicional e caracteristica do municipio de llha Grande. Praticamente todo o
processamento € feito de forma artesanal, sendo que a capacidade atual de
produgao e armazenamento & baixa e por isso o produto é ofertado praticamente
durante a safra.

Em alguns casos, como do cajui ameixa, a maior conservagao permite
algumas vezes a comercializagdo na entressafra. Como fruta “in natura” o cajui é
comercializado no comércio informal (feiras), sendo seu consumo restrito as
localidades produtoras e nos mercados de Parnatba. Quanto a comercializagao cada
cento de cajui é adquirido pelos feirantes ao prego de R$ 2,00. A venda ao
consumidor, em numero que varia de 25 a 35 unidades, é feita por R$ 1,00. O
volume de comercializag&o € de 500 a 1000 unidades por dia (RUFINO, 2004).

2.4 Qualidade do pedunculo

A qualidade € considerada um dos aspectos mais importantes para determinar
a aceitagédo das frutas comercialmente, ou seja, € através dela que sdo definidas as
caracteristicas que irdo influenciar na aceitabilidade dos alimentos. A qualidade do
pediinculo para consumo “in natura” relaciona-se aos seguintes aspectos: teor de
aglicar da polpa, adstringéncia e coloragdo externa {(vermelha ou amarela)
(MENEZES; ALVES, 1985).

Uma guestdo de grande importancia que influi no éxito comercial é ensinar aos
consumidores potenciais as caracteristicas de qualidade dos frutos para seu consumo
(cor, textura, sabor, aroma, etc.), a forma de consumi-la ("in nafura”, minimamente
processada, etc.) e a qualidade nutricional de sua composi¢ao (DUCH, 2001).

Os fatores de qualidade determinados pelos érgéos do sentido podem ser
divididos em trés categorias: aparéncia, textura e sabor. Os fatores relacionados
com a aparéncia incluem a cor, o brilho, o tamanho, a forma, a integridade, a
consisténcia e os defeitos. Os fatores de textura incluem aqueles ligados ao tato
(dureza, maciez e suculéncia) e aos sentidos pela boca (fibrosidade, pegajosidade,
arenosidade, farinaceo, entre outros.). Os fatores de qualidade ligados ac sabor
estao relacionados com os gostos basicos (doce, acido, salgado e amargo), com o
aroma (acido, fragrante, rangoso, adocicado, verde) e com o sabor residual (amargo,
seco, adstringente) (GAVA, 1884; ROMOJARO; RIGUELME, 1654).
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2.4.1 Caracteristicas fisicas de qualidade

2.4.1.1 Peso

O peso de um fruto & um fator de extrema relevéncia para a indistria de
beneficiamento. De acordo com Almeida (2009) os frutos de maior tamanho e peso
s80 mais apreciados para o consumo “in natura”, uma vez que os consumidores
observam e dao preferéncia & aparéncia do fruto.

Chitarra; Chitarra (1990), afirma que o tamanho e o peso séo o fator de
qualidade que determina o valor comercial do produto. Ainda acrescentam que
esses atributos s@ic importantes nas operacgbes de processamento, porque facilitam
os cortes; descascamento ou mistura para produtos uniformes.

Levando em consideracdo as caracteristicas imprescindiveis para a
comercializagdo de cajuis “in nafura”, faz-se necessario comparar com as
caracteristicas exigidas para o caju, fruto mais préximo do cajui. A comercializagao
de cajus “in natura” normalmente é feita em bandejas com capacidade para 4 a 9
pedinculos, sendo que o tamanho ideal & aquele que permite acondicionar 4 a 6 por
bandeja (Paiva et al., 1998), sendo os pedlnculos mais valorizados comercialmente
aqueles que pesam no minimo 100g. No caso do cajul, entretanto, tendo em vista
seu peso/tamanho diferenciado ou menor, isso nao poderia ser aplicado.

Através de trabalhos realizados com frutos de cajuizeiros alguns autores
como Rufino (2004) encontrou peso total dos cajuis (castanha + pedinculos) de
14,76 a 46,91 g, com uma media de 23,81 g. Gomes et al. (2013) detectaram para o
pesoc médio de pedinculo variagdo de 5,11 e 3541g, para a maior € a menor

médias para peso médio dos pedunculos.

2.4.1.2 Dimensodes

O tamanho, a forma, assim como o comprimento do peddnculo do cajuizeiro,
s&0 variaveis que devem ser consideradas no processo de comercializacéo, pois os
frutos com uma melhor apresentacgio em uniformidade fisica séo os preferidos para
uma boa aceitacéo pelo consumidor (ALMEIDA, 2009).

Rufino et al., (2002) encontraram para diametro basal e apical e comprimento,
uma meédia de 30,21, 22,73 e 29,33 mm, respectivamente. J& Rufino (2004)
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enconfrou cajuis com comprimentos de pedinculos entre 24,62 e 43,60 mm, com
uma meédia de 32,17 mm. Almeida (2009) detectou pedunculos de cajuizeiros
oscilando entre 17,32 e 29,55 mm, com uma média de 23,62 mm.

O formato € um dos aspectos de qualidade que desempenha papel
fundamental na hora da compra, pois o consumidor mais exigente prefere frutos mais
uniformes e mais definidos em relagao a uma variedade comercial, e em se tratando
de frutas nativas, o formato deve ser cuidadosamente avaliado (ALMEIDA, 2009).

2.4.1.3 Firmeza

A firmeza é definida como o conjunto de propriedades do alimento, composto
por caracteristicas fisicas perceptiveis pelo tato e que se relacionam com a
deformacao, desintegracao e fluxo do alimento, sob a aplicacdo de uma forga. Essas
caracteristicas sdo avaliadas objetivamente por fungbes de forga, tempo e distancia
(CHITARRA; CHITARRA, 1990).

Chitarra; Chitarra (2005) relatam que a firmeza representa uma das mais
importantes caracteristicas fisicas, uma vez que frutos com firmeza mais elevada
sugerem uma vida-Gtil pos-colheita prolongada. Essa caracteristica esta associada
ndo s6 a composicdo e estrutura das paredes celulares, como também, com a
manutengao de sua integridade.

Rufino (2004) avaliando a firmeza dos pedtnculos de cajuis obteve uma
variagao de 9,21 a 19,97 N, sendo a média geral de 14,36 N. Almeida (2009)
observou uma variagédo de 7,34 a 13,16 N, sendo a média geral de 9,98 N. Em
relacdo a valor de firmeza encontrados para cajus, Moura et al. (2001) avaliando
pedinculos de nove clones de cajueiro ando precoce, cultivados sob irrigacao,
observaram que apenas 0 CCP 09 (7,42 N) e BRS 189 (7,25 N) apresentaram
pedinculos mais firmes que o CCP 76 (5,83 N), sendo que os demais s&o
praticamente equivalentes. Pinto et al. (1997) encontraram para os clones de
cajueiro CAP 11, CAP 15 e CAP 22 uma firmeza significativamente maior do que o
CCP 76, sugerindo que eles podem ter uma vida util pés-colheita superior quando
comparado com os outros clones.

Observando os valores encoritrados para pedunculos de cajuis comparados
com os valores de cajus, pode-se afirmar que de um modo geral a firmeza de cajuis

sio pelo menos 1,5 a 2,5 vezes superiores-a média encontrada na literatura para



20

pedinculos de caju. Assim como para pedinculos de cajueiro mais firmes, pode-se
inferir que a alta firmeza do cajui també&m estaria associada a uma maior resisténcia
durante o manejo pds-colheita, com um consequente prolongamento de sua vida util
{RUFING, 2004).

2.4.2 Caracteristicas fisico-quimicas

2.4.2.1 Solidos Soliveis Totais

Os Sdlidos Sollveis Totais {SST) representam a quantidade de sodlidos
expressos em °Brix que estdo presentes em uma amostra de suco ou polpa das
frutas, sendo que a grande maioria desses sélidos € constituida por agucares que
podem ser variaveis com a espécie, a cultivar, o estadio de maturagdo e o clima
{CHITARRA; CHITARRA, 2005).

O teor de SST é um importante pardmetro, utilizado como referéncia de sabor
para muitas frutas. Os aglicares traduzem bem a percepgéo do sabor da fruta pelo
consumidor e sdo faceis de medir. Por isso, sdo usados como referéncia do ponto
de colheita e consumo para a maioria das frutas. Na pratica, mede-se o contetido de
solidos sollveis, que s&o os compostos dissolvidos no suco da fruta. Como a maior
parte dos solidos soliveis sdo aglicares, sua medida € referéncia para o teor de
agucar. O teor de SST (°Brix) pode ser conceifuado como a quantidade de sélidos
sollveis totais presentes no suco da polpa do fruto (LUZ et al., 2012).

Dentre os diversos componentes da fruta, os SST (°Brix) desempenham um
papel primordial para a sua qualidade, devido a influéncia nas propriedades
termofisicas, quimicas e biologicas da fruta. Na indastria, a andlise do °Brix tem
grande importancia, no controle dos ingredientes a serem adicionados ao produto e
na qualidade final. A determinagéo do °Brix é utilizada nas industrias de doces,
sucos, néctar, polpas, leite condensado, alcool, agicar, sorvetes, licores e bebidas
em geral (ARAUJO, 2001; SIMOES, 1997).

Durante a maturagdo das frutas, uma das principais modificagbes em suas
caracteristicas &€ o acimulo de agucares (notadamente glicose, frutose e sacarose),
o qual ocorre simultaneamente com a redugéo da acidez. O teor de agucares atinge
o maximo no final da maturag@o, conferindo exceléncia de qualidade ao produto
(CHITARRA; CHITARRA, 2005). -
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Rufino (2004) avaliando pedinculos de cajuizeiros provenientes da vegetac@o
litordnea piauiense encontrou valores para as matrizes 22 (16,83 °Brix), 20 (16,77
°Brix) e 23 (16,53 °Brix), enquanto que a testemunha apresentou valor médio de
11,27 °Brix. Almeida (2009) em seu trabalho encontrou os maiores valores de
Solidos Soluveis Totais para frutos de cajuizeiros de 20,13, 18,40 e 18,20 °Brix,
obtendo um valor meédio de 16,80° Brix.

Moura (1998) trabalhando com pedanculos de clones de cajueiro ando-
precoce {Anacardium occidentale L. var. nanum) irrigados, encontrou de todos os
clones estudados, apenas o CAP 6 (500) diferindo estatisticamente da testemunha,
obtendo uma média inferior (10,53 °Brix) para SST. O clone END 157 obteve a maior
média que foi de 13,3 °Brix e logo a seqguir a testemunha coﬁm 12,93 °Brix.

A qualidade de pediincuios de caju, como matéria-prima para processamento
de polpa, esta regulamentada pelo MAPA por meio da Instrugdo Normativa N° 01, de
07 de janeiro de 2000, que fixa os padrées de Identidade € Qualidade (PIQ) para
Polpa de Fruta (BRASIL, 2000). Esta norma estabelece para polpa de caju um
minimo de 10°Brix. Até o momento nédo existe regulamento técnico para fixagédo dos
PIQ para o cajui como matéria-prima. No entanto, levando-se em consideragio a
semelhanga entre os produtos (caju e cajui) e os resultados encontrados nos
trabalhos acima para pedinculos de cajuizeiros, 0s mesmos estariam dentro dos

padrdes exigidos pelo MAPA para o caju.
2.4.2.2 Vitamina C

A vitamina C € encontrada largamente nos frutos e hortalicas e recebe o
nome de acido ascérbico (forma reduzida), sendo o acido L-ascorbico a sua forma
principal e biologicamente ativa. Ao consultar tabelas de composigdo vitaminica de
alimentos procedentes de todas as partes do mundo verifica-se que para uma
mesma fruta ou hortalica, ha via de regra uma variagdo enorme quanto ao teor de
vitaminas (FALADE, 1981). Isto quer dizer que as condigbes de solo, clima,
fotoperiodismo, regime pluvial, grau de maturagdo e outros fatores influem na
composicdo vitaminica dos alimentos (FONSECA et al., 1969).

A vitamina C tem miuiltiplas fung¢des no organismo, sendo necessaria para a
producdo € manutengdo do colageno; € responsavel pela cicatrizacéo de feridas,
fraturas e sangramentos gengivais; rteduz & susceptibilidade a -infecgéo,
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desempenha papel na formacdo dos dentes e ossos, aumenta a absorgéo de ferro e
previne o escorbuto (COMBS Jr, 2003). Mesmo considerando que o teor contido em
pedinculos de cajueiro € bem inferior ao da acerola, por exemplo, o pediinculo do
caju € tido como uma excelente fonte de vitamina C, chegando a apresentar de trés
a cindo vezes o teor de vitamina C dos frutos citricos que € de cerca de 50 mg/100g
(MENEZES; ALVES, 1995).

Rufino (2004) analisando 24 matrizes de cajuizeiros encontrou para vitamina
C a média geral de 185,39 mg/100g, sendo que houve diferengas estatisticas entre
os materiais, 0 que pode ser atribuido a variabilidade genética e ao fator ambiente.
Em trabalhos realizados com cajui da mesma origem (Pacajus, CE), Moura et al.

(2004) observaram valor médio de 150 mg/100g.
2.4.2.3 Acidez Total Titulavel e pH

A acidez Total Titulavel (ATT) e o pH s&o os principais métodos usados para
medir a acidez de frutos e hortalicas. O pH mede a quantidade de ions hidrogénio no
suco, enquanto a ATT mede a percentagem de acidos organicos que variam com a
espécie. No caju, o que predomina & o acido malico, assim como em outros frutos
tais como maca, banana, ameixa e péra. Outro acido orgénico de importdncia no
pedinculo do caju é o acido citrico (MENEZES; ALVES, 1995).

A importancia do pH estad relacionada com a qualidade e segurancga dos
alimentos. De um modo geral, fornece uma indicacdo do seu grau de deterioragio,
atestado pela acidez desenvolvida (GOMES, 1996).

Rufino (2004), encontrou valores de 0,17 a 1,98% para ATT e 2,78 a 4,83
para pH. Criséstomo et al. (2002), trabalhando com melhoramento de cajuizeiros
encontraram vaiores de pH de 5,1 e ATT de 0,15%, enquanto Moura et al. (2004),
trabalhando com pés-colheita de pedunculos de cajuizeiros encontrarany pH de 4,85
e ATT de 0,16%.

2.4.2.4 Relagao SST/ATT
A relagdo SST/ATT indica o grau de dogura de um determinado material,

sendo um dos indices mais utilizados para avaliar a maturacdo de frutos e
consequentemente o sabor dos mesmos. Portanto quanto maior for esta relacéo -
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melhor sera para o mercado de mesa e para o processamento de frutas. Essa
relacdo € mais representativa que a roedicao isclada de acgucares ou da acidez. A
relacdo da uma boa ideia do equilibrio entre esses dois componentes, devendo-se
especificar o teor minimo de sdélidos e 0 maximo de acidez, para se ter uma ideia
mais real do sabor (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Gomes et al. (2013) observaram em quinze matrizes de cajui na Embrapa
Meio-Norte em Teresina-Piaui a relagdo SST/ATT com variagdo de 9,55 (G-8) a
123,64 (G-7) e média de 30,02. Rufino (2004) encontrou valores de 7,48 a 66,77,
com uma média de 31,63, mostrande a semelhanga com os valores de Gomes et al.
(2013).
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3.2 Avaliagoes fisicas
3.21 Peso

Através do uso de balanga semianalitica foi determinado o peso total
(castanha e peduinculo). Apés o congelamento, fez-se a retirada da castanha,
pesou-se a mesma separadamente do pedinculo. O peso do pedinculo foi obtido

através da diferenca do peso total e da castanha.
3.2.2 Tamanho

Foram feitos medidas de didmetro basal, apical e comprimento, ufilizando

paquimetro manual.
3.2.3 Firmeza

Realizada nos pedinculos integros, antes do congelamento com
penetrédmetro com ponteiras de 6 mm de didmetro em texturbmetro SMS. A
puncéo foi feita na porgéo basal do pedunculo em duas posigbes diametralmente

opostas.
3.3 Avaliagdes fisico-quimicas
3.3.1 Sdlidos Solaveis Totais (SST)

Foi feita ap6s filtracao do suco com pape! de filtro, efetuou-se a leitura (°Brix)
com variacdo de 0 a 45, utilizado um refratdmetro digital, da marca ATAGO PR-101
de acordo com a metodologia recomendada pela AOAC (1992},

3.3.2 Acidez Total Titulavel (ATT)
Obteve-se a ATT diluindo-se 1g de polpa em 50 ml de agua destilada em um

titulador com solugdo de NaOH (0,1 N) até pH 8,1. Os resultados foram expressos

- em percentagem de-acido malico, segundo metodologia do 1AL (1985).
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3.3.3 pH

Foi medido diretamente na polpa, logo apds processamento, utilizando-se um
potencidmetro (Mettler DL 12) com membrana de vidro.

3.3.4 Relagao SST/ATT

Obtido pelo quociente entre as duas analises.

3.3.5 Vitamina C total

Analisou-se o teor de vitamina C (mg/100g) por titulometria com solug2o de
DFI (2,6 diclocro-fenol-indofenol 0,02 %) até coloragdo réseo claro permanente,
utilizando-se 1 g de suco diluido em 50 ml de acido oxalico 0,5 % de acordo com
STROHECKER; HENNING (1967).

3.4 Delineamento experimental e analise estatistica

O experimento foi realizado em delineamento experimental inteiramente
casualizado com 7 tratamentos (gendtipos) e 25 repeticdes (frutos) para as
caracteristicas fisicas e 3 repeticdes para as fisico-quimicas. Para a caracterizagao
fisica, os cajuis foram considerados individuaimente, enquanto que para as analises
fisico-quimicas as amostras foram constituidas do suco obtido da jungio de no
minimo 500 g de frutos, para as determinagbes das caracteristicas desejadas.

Apos analise de varidncia e constatado a significancia pelo teste F, os
tratamentos-foram comparados pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
As analises descritivas foram realizadas por meio do programa ASSISTAT (SILVA,
2002).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Caracteristicas fisicas

4.1.1 Peso

O peso total dos cajuis (castanha + pedunculo) variou de 11,38 a 37,85 g,
observado na Tabela 1. Filgueiras et al. (1999), determinaram que o peso ideal para
pedinculos de caju, ou seja aqueles mais valorizados comercialmente, sio os que
pesam 100 g. Levando em consideragdo o peso encontrado para cajui, esta
determinag@o nao poderia ser aplicada. Porém Rufino (2004) relata que seria
interessante a comercializagio de cajuis “in natura” com peso minimo de 15 g e que
para a melhor adequagio poderia utilizar bandejas de dimensio menor do que a

utilizada para cajus.

Tabela 1- Pesos em grama de pedinculos e castanhas em diferentes
gendtipos de cajuizeiros.

Genétipo Totais Pedunculo Peso
M12 11,38e 9,32d 2,05e
M14 37,85a 34,20a 3,64b
M21 19,55¢ 16,52¢c 3,02¢
M23 26,83b 23,17b 3,65b
M27 12,93e 10,55¢ 2,38d
M28 16,58d 14,09¢ 2,48d
M33 26,11b 21,96b 4,14a

As médias seguidas da mesma letra na coluna nZo diferem entre si.
Foi aplicado o teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Analisando uma das tendéncias do mercado em consumir frutos de pequenos
tamanhos ou minimamente processadas, por conta do alto nivel de urbanizagéo,
desperdicio de alimentos e aumento do niimero de pessoas que moram sozinhas,
faz com que aja um atendimento mais personalizado das necessidades do
consumidor, com embalagens menores e produtos mais convenientes, garantindo
assim a utilizagdo do cajui por ser um fruto de pequena dimens&o.

Rufino (2002 e 2004), estudando gendtipos de cajui, encontrou uma meédia de
22,13 e 23,81 g para peso total, respectivamente. Enquanto que, Gomes et al.,
(2013) encontraram uma média de 14,38 g, valor um pouco abaixo do presente

trabalho e dos referidos acima.
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Dentre os gendtipos analisados para peso do pedunculo, pode-se constatar
que o genotipo M14 (37,85 g) apresentou estatisticamente peso total superior aos
demais gendtipos avaliados e foi possivel observar ainda que ndo houve
diferenga estatistica entre os genétipos M23 e M33. Verifica-se ainda, quanto ao
parametro peso do pedinculo, os genotipos que apresentaram menor
heterogeneidade entre si, foram o M27, M28 e M21 n&o apresentando diferenga
estatistica (Tabela 1).

Com relagdo o peso da castanha (Tabela 1) o gendtipo M33 (4,14 g) foi o
que apresentou maior peso, seguidamente do M23 (3,65 g) e M14 (3,64 g). Os
pesos variaram de 2,05 a 4,14 g. Resultado semelhante foi encontrado no
trabalho de Rufino (2004), qua! a variagdo observada foi de 1,85 g a 4,92 g.

Por mais que as castanhas do cajui sejam de peso menor que a castanha
de caju, que & utilizada pela indlstria de beneficiamento gerando renda para
muitas regides, o cajui também poderia ter a finalidade de uso na industria de

fabricagdo de doces, sorvetes e até mesmo na comercializagado “in natura”.

4.1.2 Dimensdes

Para a comercializagéo “in natura” deve-se considerar o atributo tamanho do
peddnculo, este tem um excelente papel no mercado, pois frutos com uma melhor
apresentacao em uniformidade fisica sdo os preferidos pelos consumidores. O
comprimento dos pedtnculos de cajuizeiros variou de 2,10 cm para o gendtipo M12

a 3,64 cm para o gendétipo M14 (Tabela 2).

Tabela 2- Dimensdes em centimetro de pedunculos em diferentes gendtipos
de cajuizeiros.

Genotipo Basal Apical Comprimento
M12 2.12e 1,72d 2,10e
M14 3,42a 2,52a 3,64a
M21 2,78c 2,30b 2.,69¢c
M23 3,39a 2,67a 2,85¢c
m27 221e 1,86¢ 2,15¢e
Mm28 2,54d 2,09¢ 2,34d
M33 3,02b 2,58a 3,05b

As médias seguidas da mesma letra na coluna nao diferem entre si. Foi aplicado o
teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
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Almeida (2009) trabalhando com pedinculos de 14 genétipos de cajuizeiros
oriundos do semiarido do Piaui encontrou para comprimento valores de 17,32 mm a
29,55 mm para o gendtipo 6 e 4, respectivamente. Pdde-se observar que os resultados
encontrados no irabalho acima foi menor do que o encontrado no presente trabalho.
Este fato também se confirma no trabalho realizado por Gomes et al. (2013) que avaliou
a qualidade dos pediinculos de cajuizeiros na regiio meio-norte € observou valores que
constaram entre 14,89 mm a 35,42 mm. Este diferencial pode ter ocorrido devido as
diferentes praticas de manejo adotadas em cada area, como irrigagdo, adubacgao e
podas.

Na caracteristica diametro apical, os gen6tipos M14 (2,52 cm), M23 (2,67 cm) e
M33 (2,58 cm) sobressairam-se em relagdo aos demais nao havendo diferenga
estatistica entre si, tendo o didmetro apical destes materiais interferido também no
comprimento dos mesmos. Quanto ao didmetro basal os mesmo gendtipos M14 (3,42
cm) e M23 (3,39 cm), obtiveram um diameiro maior emrelagdo aos demais (Tabela 2).

Moura et al. (2001) relataram que quando o didmetro basal for superior ao apical,
os frutos sdo classificados quanto ao formato em piriforme. Conforme esta afirmacéo os
resultados encontrados se enquadram nos valores obtidos no presente experimento.

41.3 Firmeza

A firmeza dos pedtinculos de cajuis analisados neste experimento teve uma
variagdo de 7,39 N para o gendtipo M33 e 13,72 N para o genétipo M21 (Tabela 3).
Almeida (2009) em seu trabalho de qualidade de pedinculos de gendtipos
cajuizeiros no Semiarido do Piaui, achou valores semelhantes de firmeza, entre 7,34
N a 13,16 N. Ja Rufino (2004) adquiriu uma varia¢do de 9,21 Na 19,97 N.

Tabela 3- Firmeza de pedinculos em diferentes gendtipos
- de cajuizeiros.

Genotipo Firmeza (N) .
M12 8.24d

M14 8,51cd

M21 13,722

M23 10,27bc

M27 11,45b

M28 8,11d

M33 7,39d

As médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem
entre si. Foi aplicado o teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade.
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Almeida et al. (2011) avaliando a qualidade pods-colheita de pedtinculos de
cajueiros do clone CCP 76, encontraram a firmeza de 10,8 N para frutos colhidos na
copa € 9.8 N para os frutos colhidos no solo. Lopes et al. {2011), realizando a
caracterizacao fisica de pedunculos de cajueiro anao precoce do clone CCP 76 colhidos
na copa em diferentes estagios de maturagdo, encontraram valor de firmeza de 7,78 N.

Em experimento realizado em Pacajus, CE, avaliando a qualidade de
pedunculos, de cajueiro ando precoce, de cajuis e de seus hibridos, Criséstomo et al.
(2002) encontraram valor médio de firmeza (10,8 N) de cajui {A. microcampum) superior
aos dos cajus avaliados (CCP 76 — 59 N e CCP 09 — 7,9 N). Moura et al. (2004), em
experimento de conservagdo pos-cotheita de cajuis com a mesma origem, observaram
valores ainda maiores (17,87 N) por ocasido da colheita.

Geralmente a média encontrada na literatura para pedtinculos de cajui sao
superiores aos valores enconfrados para cajus. Dessa forma, pode-se perceber que alta
firmeza do cajui poderia estar associada a uma maior resisténcia durante o manejo pés-
colheita, portanto possibilitando um prolongamento na vida util e na qualidade, que sé
podera ser confirmada através de futuros trabalhos com armazenamento.

4.2 Caracteristicas fisico-quimicas

4.2.1 Solidos Soluveis Totais

Conforme a (Tabela 4), os genétipos M12 (16,36 ° Brix) e M23 (16,13 ° Brix),
apresentaram os maiores teores para SST. Os maiores valores observados por
Almeida (2009) foi de 20,13° Brix, 18,40° Brix, 18,20° Brix. Rufino et al. (2008)
analisando genétipos de areas nativas de cajuizeiros na regido Meio-Norte,

encontraram em seus maiores valores 21,13 °Brix e 16,27 °Brix.

Tabela 4. Solidos Soldveis Totais de pedinculos de
diferentes gendtipos de cajuizeiros.

Gendtipos SST (°Brix)
M12 16,36a
M14 11,40¢c
M 21 14,73ab
M 23 16,13a
M 27 14,70ab
M 28 12,60bc
M 33 12,03¢

As médias seguidas da mesma letra na coluna néo
diferem entre si. Foi aplicado o teste de Tukey ao nivel
de 5% de probabilidade.
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Biale ; Young, (1981) classificam o pediinculo do caju como um produto que
apresenta modelo de respiragdc ndo-climatérico ou seja, a baixa taxa de producéo
de etileno confirma esta classificagao: entre 200 e 400 nl. Kg'. h-1 a 20°C. A vista
disso, o caju deve ser colhido em seu perfeito desenvolvimento, estagic de
maturagio fisiologica, para; que apresente um teor minimo de soélidos sollveis
aceitdveis para a comercializagdo. Desta maneira, o cajui por ter proximidade
genética com o caju deve ser colhido em estadio de maturagéo semelhante ao caju,

para que possa expressar caracteristicas mais apreciaveis ao consumidor.
422 Acidez Total Titulavel e pH

Conforme a (Tabela 5) a acidez variou de 0,43 a 1,13% para os gendtipos
M23 e M27 respectivamente. Os valores de pH obtidos foram entre 3,16 para o

gendtipo M27 e 3,87 para o gendétipo M23 (Tabela 3).

Tabela 5. Acidez total e pH de pedunculos de diferentes
genotipos de cajuizeiros.

Genétipos pH Acidez
(%)

M12 3,38¢c 0,%0ab
M14 3,17d 0,95ab
M 21 3,72b 0,54c¢
M 23 3,87a 0,43¢c
M 27 3,16d 1,13a
M 28 3,25¢cd 0,84b
M 33 3,24d 0,81ab

As médias seguidas da mesma letra na coluna néo diferem entre
si. Fol aplicado o teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Gomes et al. (2013) encontrou em seu trabalho de avaliagido da qualidade
fisica e quimica de céjui (anacardium spp.) na regido Meio Norte valores de acidez
Total Titulavel (ATT), variando de 0,11 a 1,27%, os resultado§ também sao
concordantes com aqueles obtidos por Rufino et al, (2002) que achou para ATT
valores de 0,14 a 1,81% e pH de 2,73 a 5,29%. Rufinc (2004) encontrou para ATT
0,17 2 1,98% e pH 2,78 a 4,83%.

Pinto (1999), avaliando 11 clones de cajueiros ando precoce cultivados em

regime de sequeiro em duas épocas, encontraram valores médios de 0,36 € 0,28% e
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de 4,35 e 4,45, para ATT e pH, respectivamente. Ja Aguiar (2001) trabalhando com
outros 9 Clones, observou uma média de 0,37% para ATT e 4,41 para pH. As
normas vigentes para polpa de caju, estabelece uma ATT meédia de 0,33% e pH
maximo de 4,6 (BRASIL, 2000).

Conforme a informagao relatada acima pode-se afirmar que os valores de pH
encontrados para o cajui se enquadram na normativa, diferente do obtido para o
caju. Além disso, os resultados indicam que os pedunculos de cajuizeiros, em
grande parte sdo mais acidos que o caju e, portanto uma matéria prima mais segura
do ponto de vista microbiolégico (ALMEIDA, 2009).

4.2.3 Relacao Solidos Sollveis/Acidez

A relagao SST/ATT apresentou um valor semelhante a alguns trabalhos de
qualidade de cajuizeiros presentes na literatura. A variagdo ocorreu entre 11,94 a
36,80 (Tabela 6). O grau de dogura de um material & determinado pela relagéo
SST/ATT, portanto, quanto maior for esta relagao melhor serd para o mercado de

mesa e de processamento.

Tabela 6. Relagdo Sélidos Soltiveis Totais e Acidez
Total Titulavel de pedinculos de diferentes genétipos
de cajuizeiros.

Genotipos SST/ATT
M12 18,10¢c

M 14 11,94d

M 21 26,93b

M 23 36,80a

M 27 12,94d

M 28 14,94cd
M 33 13,26d

As médias seguidas da mesma letra na coluna nao diferem
entre si. Foi aplicado o teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade.

Autores como Gomes et al. (2013) ernicontraram valores superiores para cajui
ao trabalho aqui realizado. A relagdo SST/ATT expressou uma variagdo de 9,55 a
123,64. Ja Almeida, (2009) demonstrou uma relagdo para pediinculos de cajui
nimeros que variaram de 8,30 a 22,71. Avaliando os cajuis coletados na regiéo
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Meio Norte, Rufino (2001) também havia verificado para essas caracteristicas uma
grande variabilidade, em consequéncia das diferencgas existentes entre os genodtipos
quanto as duas variaveis que geram esse indice. A relacao SST/ATT variou de 7,23
a 85,58.

A relacdo Sodlidos Sollveis Totais e Acidez Total Titulavel € uma das formas
mais exercidas para avaliar o sabor, dando uma ideia de equilibrio entre agucares e
acidez, especificando o teor minimo de sélidos e o maximo de acidez, para se ter
uma ideia mais real do sabor (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Em relagdo aos
gendtipos aqui realizados o M23 foi o que apresentou melhores indices de SST/ATT,
(36,8), destacando-se como um gendétipo com éfimas caracteristicas para consumo

“in natura” e processamento.

4,24 VitaminaC

Os resultados enconfrados variaram entre 123,21 a 233,90 mg/100g (Tabela
7). Os valores de vitamina C encontrado nos pedinculos dos genétipos de
cajuizeiros demonstrou que houve diferenga estatistica, os gendétipos que mais se
destacaram foram o M23 (233,90 mg/100g) e M33 (230,10mg/100g). Estes valores
se encontram semelhantes aos obtidos por Rufino (2004) que observou uma
variacao de 137 a 243,34 mg/100g. No caso de Almeida, (2009) este encontrou
valores maximos acima do presente trabalho e de Rufino (2004), com niimeros
entre 127,73 a 340 mg/100g. Essa diferenca pode ter ocorrido por conta dos

diferentes ambientes que as plantas se encontram, litoral e semidrido.

Tabela 7. Vitamina C de pedinculos de diferentes
genotipos de cajuizeiros.

Gendtipos VitaminaC
{mg/100g)

M12 153,68b

M14 140.81b

M 21 156,94b

M 23 233,90a

M 27 123,21b

M 28 131,91b

M 33 230,10a

As médias seguidas da mesma letra na coluna néo
diferem entre si. Foi aplicado o teste de Tukey a0 nivel
de 5% de probabilidade.
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Em se tratando do caju o parente mais préximo do cajui, por conta da
proximidade genética e da semelhanga entre seus produtos, Moura (1998) observou
valores de vitamina C com variagdo de 160,34 até 251,86 mg/100g. Ao consultar
fabelas de composigao vitaminica de alimentos procedentes de todas as partes do
mundo, verifica-se que para uma mesma fruta ou hortalica, ha via de regra uma
variagdo enorme quanto ao teor de vitamina C (FALADE, 1981). Isto quer dizer que,
as condigbes de solo, clima, fotoperiodismo, regime pluvial, grauv de maturagao,
influem na composigao vitaminica dos alimentos (FONSECA et al., 1969).

A recomendac¢io diaria aceitivel de vitamina C, para satisfazer as
necessidades fisiolégicas do organismo em um individuo normal adulto, é de 60 mg
(MAHAN; SCOTTSTUMP, 1998). Desta forma, mesmo considerando o genétipo que
obteve o menor teor de vitamina C, o consumo de apenas 50 g de poipa seria
suficiente para suprir a mesma. Além disso, qualquer um dos materiais alende aos
padrées do MAPA, que estabelece o minimo de 80 mg/100 g, para processamento
de polpa de caju (BRASIL, 2000).

Avaliando os dados, os genstipos M23 e M33 (Tabela 7) apresentaram teores
de vitamina C significativamente superiores, com valores acima de 230 mg/100g,
enguanfo que os demais gendtipos com teores préximds de 160 mg/100g. Este
resultado torna o cajui uma importante fonte de suprimento de vitamina C para a

alimentacao diaria de povos que tem acesso facil a essa fruta.
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CONCLUSAO

Os pedinculos de cajuizeiros apresentaram grande variabilidade nos
resultados de qualidade, principalmente nos aspectos Soélidos Soluveis Totais e
Relagao Sélidos Soluveis Totais e Acidez Total Titulavel. A vista disso, os gendtipos
que apresentaram maiores valores, o M23 e M21 possuem grandes possibilidades
de serem transformados em culturas comerciais através do uso no meilhoramento
genético.

Geralmente, a média de firmeza encontrada na literatura para pedtnculos de
cajui foram superiores aos valores encontrados para cajus. Portanto este fato
possibilita um prolongamento na vida til e na qualidade dos mesmos, que podera
ser verificada através de futuros trabalhos com armazenamento.

Os gendtipos M23 e M33 foram os que mais se destacaram entre os demais,
apresentando os melhores indices de qualidade a serem utilizados para o mercado

“in natura” e de processamento.
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