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RESUMO

A cajucultura é uma atividade bastante explorada na regido Nordeste do Brasil, liderada pelos estados do Cear3,
Piaui e Rio Grande do Norte. O caju é composto pela castanha, fruto verdadeiro, e o pedinculo, a parte carnosa.
Como o produto de maior valor agregado é a castanha, ha grande desperdicio do pseudofruto. O residuo resultante
do processamento da parte carnosa também apresenta potencial relevante de aplicagdo, principalmente por
apresentar alto teor de fibras. A vida util desse alimento € muito curta, devida a sua alta umidade, logo a aplicacdo
do processo de desidratagdo permite melhor aproveitamento dessa matéria-prima. O objetivo do trabalho foi
realizar um levantamento de dados a partir da literatura disponivel (de 2020 a 2025) nas plataformas de pesquisa
(Scielo, Google académico e Periddicos capes) acerca da composicao fisico-quimica, tecnoldgica e bioativa do
pedunculo do caju (suco, polpa e bagaco), tanto in natura quanto processado. De acordo com a composicao fisico-
guimica dos trabalhos selecionados, o caju in natura pode ser classificado com alimento acido, pois apresenta pH
de 3,6 a 4,66 e acidez titulavel de 0,16 a 0,44 g/100 g de &cido malico. Contém alto teor de solidos solUveis (de
9,5 a 23 °Brix), baixo teor protéico no suco, porém apresenta quantidade significativa desse composto no bagaco.
O bagaco desidratado é rico em fibras e pode ser utilizado em alimentos como bolo, hambdrguer, sopa, molhos,
entre outros, uma vez que apresenta boa capacidade de absorcéo de agua e 6leo. Além do mais o pedunculo in
natura ou desidratado apresenta teores significativos de acido ascorbico (51,8 a 451,57 mg/100 mL) e compostos
fendlicos (1,00 a 535,50 mg éacido galico equivalente/100 g), ambos 0s compostos com potencial antioxidante.
Portanto, a exploracdo desse produto subvalorizado é uma alternativa de aproveitamento para a industria de
alimentos e farmacéutica, uma vez que apresenta 6tima composicéo fisico-quimica, tecnolégica e bioativa, além
disso permite o aproveitamento do residuo, o que contribui para a redugdo do desperdicio e da polui¢cdo ambiental.
Palavras-Chave: Anacardium occidentale, aproveitamento, acido ascérbico, bagaco.

RESUMEN

El cultivo de anacardo es una actividad ampliamente explorada en la region Nordeste de Brasil, liderada por los
estados de Ceard, Piaui y Rio Grande do Norte. El anacardo se compone de la nuez, el fruto real, y el peddinculo,
la parte carnosa. Como el producto de mayor valor afiadido es la castafia, se produce mucho desperdicio del
pseudofruto. El residuo resultante del procesamiento de la parte carnosa también tiene un potencial de aplicacion
relevante, principalmente por su alto contenido en fibra. La vida util de este alimento es muy corta, debido a su
alta humedad, por lo que la aplicacién del proceso de deshidratacién permite un mejor aprovechamiento de esta
materia prima. El objetivo del trabajo fue realizar una recoleccion de datos a partir de la literatura disponible (de
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2020 a 2025) en plataformas de investigacion (Scielo, Google Scholar y Periddicos Capes) sobre la composicion
fisico-quimica, tecnol6gica y bioactiva del tallo de anacardo (jugo, pulpa y bagazo), tanto frescos como
procesados. Segun la composicion fisico-quimica de las obras seleccionadas, el anacardo in natura puede
clasificarse como un alimento &cido, ya que tiene un pH de 3,6 a 4,66 y una acidez titulable de 0,16 a 0,44 g/100
g de acido malico. Contiene un alto contenido de sélidos solubles (de 9,5 a 23 °Brix), bajo contenido de proteinas
en el jugo, pero presenta una cantidad importante de este compuesto en el orujo. El orujo deshidratado es rico en
fibra y puede utilizarse en alimentos como pasteles, hamburguesas, sopas, salsas, entre otros, ya que tiene buena
capacidad de absorcion de agua y aceites. Ademas, el pedinculo fresco o deshidratado presenta niveles
significativos de acido ascorbico (51,8 a 451,57 mg/100 mL) y compuestos fendlicos (1,00 a 535,50 mg
equivalente de acido galico/100 g), ambos compuestos con potencial antioxidante. Por lo tanto, la exploracién de
este producto subvaluado es un uso alternativo para la industria alimentaria y farmacéutica, ya que tiene una
excelente composicion fisico-quimica, tecnoldgica y bioactiva, y ademas permite el aprovechamiento de residuos,
lo que contribuye a reducir los residuos y la contaminacién ambiental.

Palabras Clave: Anacardium occidentale, utilizacion, &cido ascorbico, bagazo.

ABSTRACT

Cashew farming is a widely explored activity in the Northeast region of Brazil, led by the states of Ceara, Piaui
and Rio Grande do Norte. Cashew is made up of the nut, the real fruit, and the peduncle, the fleshy part. As the
product with the highest added value is the chestnut, there is a lot of waste of the pseudo-fruit. The residue
resulting from the processing of the fleshy part also has relevant application potential, mainly due to its high fiber
content. The shelf life of this food is very short, due to its high humidity, so the application of the dehydration
process allows better use of this raw material. The objective of the work was to carry out a data collection based
on available literature (from 2020 to 2025) on research platforms (Scielo, Google Scholar and Periodicos Capes)
about the physical-chemical, technological and bioactive composition of the cashew stalk (juice, pulp and
bagasse), both fresh and processed. According to the physical-chemical composition of the selected works, cashew
in natura can be classified as an acidic food, as it has a pH of 3.6 to 4.66 and titratable acidity of 0.16 to 0.44
0/100 g of malic acid. It contains a high content of soluble solids (from 9.5 to 23 °Brix), low protein content in
the juice, but presents a significant amount of this compound in the pomace. Dehydrated pomace is rich in fiber
and can be used in foods such as cake, hamburgers, soup, sauces, among others, as it has good water and oil
absorption capacity. Furthermore, the fresh or dehydrated peduncle has significant levels of ascorbic acid (51.8
to 451.57 mg/100 mL) and phenolic compounds (1.00 to 535.50 mg gallic acid equivalent/100 g), both compounds
with antioxidant potential. Therefore, the exploration of this undervalued product is an alternative use for the food
and pharmaceutical industry, as it has an excellent physical-chemical, technological and bioactive composition,
and also allows the use of residue, which contributes to reducing waste. and environmental pollution.
Keywords: Anacardium occidentale, utilization, ascorbic acid, bagasse.

INTRODUCAO

O cajueiro (Anacardium occidentale L.) é considerado nativo do Brasil, mas adaptou-
se em outros lugares, como paises da Asia, Africa e América Central. A planta é comumente
encontrada nas regides Norte e Nordeste do Brasil (ABREU et al., 2013). O Nordeste apresenta
em torno de 650 mil hectares de area plantada, o que corresponde a 95% da producéo nacional,
sendo os estados do Ceara, Piaui, Rio Grande do Norte e Bahia os principais produtores. Essa
cultura é de grande relevancia para a economia local, gerando diversos empregos diretos e
indiretos (EMBRAPA, 2022; REINA et al., 2022).
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O caju é dividido em duas partes, a castanha (améndoa) e o pedinculo, onde o primeiro
é o fruto verdadeiro e o segundo o pseudofruto, que apesar de representar 90% do total do caju,
ndo é tdo valorizado, pois a castanha possui maior importancia econémica (AKYEREKO et al.,
2023; SUCUPIRA et al., 2020). Em 2022, o estado do Ceara produziu 818.569 toneladas de
caju, sendo 472.527 toneladas oriundas do cajueiro-ando (EMBRAPA, 2023).

E possivel encontrar disponivel no mercado cajus em trés coloraces: vermelho,
amarelo e laranja, porém a polpa em ambos permanece um amarelo palido, independentemente
da cor externa da casca (RAJKUMAR; GANESAN, 2021).

O pedunculo é conhecido por conter alto teor de &cido ascérbico (vitamina C), sendo
quatro a cinco vezes maior que o da laranja, além de carotenoides, flavondides, antocianinas,
beta-caroteno (pro-vitamina A) (AKYEREKO et al., 2023), minerais como o calcio, ferro,
magnésio, cobre, sédio e fosforo (ADEGUNWA et al., 2020), diversos acidos organicos como
gélico, cindmico e malico, além do seu alto teor de fibras (ALVES FILHO et al., 2020). Essa
composicdo é de grande relevancia para a industria (ADEGUNWA et al., 2020; AKYEREKO
etal., 2023; ALVES FILHO et al., 2020; LEITE et al., 2021).

A elevada producdo de caju com o objetivo de explorar a castanha resulta em grande
desperdicio da parte mais suculenta (AKYEREKO et al., 2023). O caju € uma fruta ndo
climatérica, ou seja, ndo amadurece apés a colheita, apresenta sabor adstringente e possui vida
util curta ap6s colhido. A colheita ser realizada praticamente manual é um fator que contribue
para 0 aumento do desperdicio. Por isso a elaboracdo de produtos utilizando o pedinculo séo
alternativas de aproveitamento e reducdo das perdas (DAKUYO et al., 2022; MANJUNATHA
et al., 2024; NEVES et al., 2020).

Dentre os produtos elaborados a partir do peddnculo estdo a geleia, molhos, sucos,
aguardente, doces, vinho, dentre outros (AKYEREKO et al., 2023; PREETHI et al., 2021).
Outra forma de aproveitamento do pseudofruto é o bagaco que consiste no residuo obtido ap6s
a extracdo da polpa, de onde é possivel obter uma fibra, que pode ser adicionada a produtos
como bolos, biscoitos, farinha e racdo animal (ADEGUNWA et al., 2020; ARAUJO et al.,
2022). Diante do apresentado, o objetivo do trabalho foi realizar uma revisao de literatura nos
meios cientificos disponiveis acerca da composicao fisico-quimica, tecnoldgica e bioativa do

pedunculo do caju.
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FUNDAMENTACAO TEORICA

O pedunculo do caju (Figura 01) é a parte polposa, também chamado de pseudofruto,
no qual é possivel extrair a polpa e obter como subproduto deste processo o bagaco. Estes dois
materiais apresentam composi¢des centesimais diferenciadas resultando em produtos
alimenticios com bastante potencial no mercado (DAKUYO et al., 2022; SUCUPIRA et al.,
2020). A utilizacdo da polpa de caju vai muito além da elaboragdo de sucos, néctares e
aplicacdes comuns. E devido a sua composicdo centesimal que novas pesquisas tém procurado
explorar seu potencial antioxidante (DAO et al., 2022; PAIVA; GARRUTTI; SILVA NETO,

2000).
Figura 01: Caju, A: Castanha; B: Pedunculo.

A
Fonte: (SUCUPIRA et al., 2020)

Ao avaliar o melhoramento do suco de caju com a adi¢do de suco de maracuja, Adou et
al. (2021) caracterizaram cada suco separadamente, obtendo como dados do suco de caju: pH
de 4,2, acidez titulavel de 0,79 g &cido latico/L, sélidos soluveis de 13,70 °Brix, densidade de
1,05, matéria seca de 19,9%, cinzas de 2,5%, proteinas de 0,22%, acUcares totais de 85,3 g/L e
acucares redutores de 9,17 g/L. Com esses dados concluiram que a mistura de 90 mL de suco
de maracuja e 10 mL de suco de caju foi a formulacdo mais agradavel sensorialmente, segundo
0s provadores, uma vez que que o0 suco de maracuja, pela sua cor, sabor e cheiro, reduziu a
pronunciada adstringéncia do suco de caju.

Um estudo realizado por Dao et al. (2022) sobre desidratacdo do pedunculo (incluindo
branqueamento, osmose e secagem), verificou a retencdo de 26,96% de acido ascorbico,
28,71% de fendlicos e 27,30% de taninos. Além do mais, o produto apresentou boa
aceitabilidade organoléptica.

Analisando a qualidade do suco de caju produzido sob vacuo e investigando a influéncia
da temperatura, pressao, teor de agucar e &cido citrico, Vu et al. (2024) observaram que a 80 °C

e pressao de 600 mmHg sdo as condi¢Ges mais indicadas para obtencdo de um suco com
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qualidade nutricional satisfatdria com tempo e custo de producéo reduzidos. O produto desse
processo apresenta teor fendlico de 328,21 mg GAE/100 mL, acido ascorbico de 825,12 mg/100
mL e tanino de 92,8 mg/100 mL. Ao avaliar a preferéncia sensorial de 60 consumidores, obteve-
se maior aceitacdo para o suco concentrado de caju adicionado de dgua na proporcao de 5:1,
acucar (20 g/L) e &cido citrico (0,2 g/L).

O bagaco proveniente do pedunculo de caju tem muitas aplicacbes como fibra
lignocelulésica em produtos alimenticios, e tem ganhado ainda mais destaque atualmente
devido a valorizagéo de produtos plant based, os quais sdo consumidos por pessoas que buscam
eliminar ou reduzir o consumo de proteinas de origem animal, tais como vegetarianos, veganos
e flexitarianos (MACIEL et al., 2022). Outros usos como a extragdo de pigmentos naturais a
partir do bagaco reforcam a potencialidade desta matéria-prima. Portanto, conhecer a
composicdo quimica, os compostos bioativos e atividade antioxidante que carrega o
pseudofruto do caju é importante para atender os anseios da sociedade que busca cada vez mais
por produtos saudaveis e praticos no seu cotidiano (SUCUPIRA et al., 2020).

O estudo de Parthasarathi et al. (2024) que utilizou o baga¢o do caju como substrato
para investigar a producdo de biossurfactante mediada por Serratia rubidaea SNAUO02,
revelou-se uma estratégia biotecnoldgica com potencial, principalmente considerando as
questdes de sustentabilidade ambiental. Logo, mostra-se uma solucdo ecologicamente correta
que aproveita residuos agroindustriais aliado a crescente necessidade de praticas sustentaveis
em biotecnologia industrial.

Quando se deseja utilizar o bagago para obter apenas a fibra com fins alimenticios é
importante retirar parte dos compostos fendlicos presentes, pois a presenca deles pode
influenciar nas caracteristicas sensoriais dos produtos elaborados, tornando o sabor
desagradavel (LIMA et al., 2024). A fibra liofilizada do caju é uma matéria-prima base para a
producdo de outros produtos vegetais andlogos aos de carne como linguica, quibe, coxinha e
hamburguer sendo uma alternativa para grupos que possuem restricdes ou outras preferéncias
alimentares (MACIEL et al., 2022). O bagaco de caju ap0s passar por alteragdes quimicas e
fisicas em sua estrutura, também serve como suporte para a imobilizacdo de lipases (LIMA et
al., 2024).

Uma das formas de aproveitamento do caju (polpa e/ou fibra) é através do processo de
secagem, seja por desidratacdo em estufa, liofilizacdo, spray drying ou secagem ao sol
(GHISLAIN et al., 2021; RAO et al., 2021). Na estufa, a retirada da agua é pela evaporagédo
utilizando ar quente, enquanto na liofilizagdo a retirada da agua pose da r sublimagéo, onde o

solvente, no caso a agua, passa do estado solido para o gasoso. Com isso, as alteracOes
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estruturais da matéria-prima s8o minimas, consequentemente, ha a preservacdo das suas
caracteristicas sensoriais de aroma, sabor e textura (MACIEL et al., 2022). Na secagem por
pulverizacgdo (spray drying ou atomizacdo), a amostra no estado liquido ou pastoso é submetida
a altas temperaturas (>100 °C), geralmente resultando em pds com boa qualidade, baixa
atividade de agua, facil transporte e armazenamento (RAO et al., 2021). A qualidade dos pos é
influenciada pelo tamanho das particulas atomizadas, sendo normalmente encontradas na faixa
de 10 a 100 um (MAHDI et al., 2020).

METODOLOGIA

O trabalho foi elaborado a partir do levantamento bibliogréfico realizado nas bases de
dados online: Google Académico, Scientific Electronic Library Online (Scielo) e Periddicos
Capes. Os descritores utilizados foram: caju, producdo, composicdo, produtos (além dos termos
em inglés: cashew apple, production, composition, cashew bagasse). Utilizou-se os operadores
booleanos “AND” e “NOT” (E e Nao, respectivamente) para pesquisar os artigos. Os trabalhos
de revisdo, ndo revisados por pares e sem acesso aberto foram critérios de exclusao.

Para a apresentacdo dos resultados das analises da composicdo fisico-quimica,
tecnoldgica e bioativa do pedunculo de caju foram selecionados artigos publicados de 2020 a
2025, os quais estavam escritos nas linguas portuguesa ou inglesa.

RESULTADOS E DISCUSSAO

E importante salientar que a composicdo do pedinculo do caju pode variar de acordo
com o periodo ou local de colheita, tipo de plantio e variedade. A coloracdo (Figura 02), por
exemplo, varia do amarelo ao vermelho profundo entre os diferentes cultivares (HUANG et al.,
2024).

Figura 02: Caju em diferentes coloragdes.

Fonte: (HUANG et al., 2024)
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Propriedades fisico-quimicas do pedunculo de caju (suco, polpa e bagaco)

As pesquisas que trabalharam com o pedunculo do caju inteiro concentraram-se em
avaliar os parametros fisico-quimicos, utilizando-os para sua caracterizacdo e estabelecer os
padrdes de identidade e qualidade (PIQ), de acordo com as legislacbes vigentes, dos seus
produtos elaborados tais como polpa, suco e néctares (BRASIL, 2018; VU et al., 2024).

O pH é o potencial hidrogenidnico e determina a concentracdo de ions de hidrogénio
(H+) dissociado, indicando acidez, neutralidade ou alcalinidade da solucdo. Assim como a
maioria das frutas, o pedunculo de caju pode ser classificado como alimento acido ou muito
acido, como pode ser verificado no Quadro 01 a faixa de pH com ma variacdo de 3,6 a 4,66. O
Padrdo de Identidade e Qualidade do suco de caju estabelece o valor minimo de pH de 3,8
(BRASIL, 2018). A determinacdo da acidez total titulavel é o parametro que melhor quantifica
os acidos presentes de forma dissociada ou ndo. No Quadro 01 pode ser verificado que os
produtos elaborados a partir do peddnculo do caju apresentam acidez titulavel entre 0,15 e 0,44
9/100 g em 4&cido malico. Porém, € necessario uma investigacdo sobre o perfil dos &cidos
presentes. A legislacdo brasileira estabelece acidez minima de 0,18 g/100 g em acido citrico
(BRASIL, 2018).

Em termos de teor de acidos organicos, 0s que sdo comumente encontrados no caju sao
os acidos oxalico, mélico, tartarico e ascorbico, sendo os &cidos malico e ascdrbico os de maior
relevancia e utilizados nas expressdes dos resultados de acidez tituldvel (ANDRADE et al.,
2023).

A presenca dos acidos organicos nos sucos € de particular interesse na qualidade das
bebidas. A acidez ajuda na manutencdo das caracteristicas organolépticas e reduz a
possibilidade de processos fermentativos indesejaveis (LEITE et al., 2021). E importante
salientar que valores menores de pH e maiores de acidez sdo desejaveis, pois sao favoraveis a
melhor conservacdo do produto, uma vez que o crescimento de leveduras é dificultado
(FREITAS et al., 2020).
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Quadro 01: Composicao fisico-quimica do caju.

OBS. AT pH SS AR Prot. Referéncia
. o 1473 (NGUYEN et al.,
Pedunculo Suco - 3,6 108°B |- my/L 2024)
Inteiro - 4,2 9,5°B - - (GHAG;
Pedunculo GOKHALE;
Suco - 4,2 129°B |- - LELE, 2024)
Variedade 015
Colombia ¢, 9100  |456 |23°B |90 |2°49/100
(Regional mL mL
8315) (REINA et al.,
2022)
Variedade 0,17
Colombia | Suco 9100 |461 |22°B | 106% |>379/100
- mL
(Mapiria) mL
0,21 (LUENGO-
, Inteiro, in 0/100 g o i - FEREIRA;
Pedinculo | iira (cido | >84 [10.69°B HERNANDEZ-
malico) VARELA, 2021)
Pedinculo Inteiro. in 0,16%
(Clone CCP natura, (&cido 4,66 11,17°B |- -
76) malico) (FREITAS et al.,
Pedinculo Inteiro. in 0,44% 2020)
(Clone SLC natura’ (&cido 3,70 14,46 °B |- -
12-20) malico)
Casca oo | 17,64 0,49 g/100
Vermelha i 4,62 14.70°B g/100g | g
Peddnculo Casca - 461 14.27°B 20,35 10,56 g/100 | (\pIAYE et al.,
SUCO amarela 0/1004g | g 2022)
. o 18,69 |0,42 g/100
Casca laranja | - 4,52 14 °B 9/100g | g
Fibra caju em | Secagem 55 | 140 5 62 (ADEGUNWA
po °C mg/kg ’ et al., 2020)
Bagaco em Secagem 70 0 (PREETHI et al.,
D6 °C 22.66% 15051
Polpa — casca (RAJKUMAR;
P Liofilizada 0,26% 4,4 84 °B 42,89% GANESAN,
vermelha 2021)

Onde: OBS: Observagdes; AT: acidez titulavel; SS: so6lidos sollveis; °B: Brix; AR: agUcares redutores; Prot.:
proteinas. Fonte: Propria (2024).
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A concentracdo de agucares nos alimentos faz parte do controle de qualidade do produto,
0s quais sdo responsaveis pelo flavor, cor e até textura dos frutos. Os principais representantes
desse grupo séo a glicose, a frutose e a sacarose, onde os dois primeiros sdo redutores. O poder
edulcorante (intensidade de dogura em relacdo a sacarose) relaciona-se com a concentragdo
deles e dos &cidos organicos presentes. Portanto, o tipo de determinacdo da concentracdo dos
acucares (solidos sollveis totais ou agucares redutores) fornece informagfes nutricionais e
sensoriais do alimento (SOUZA; OLIVEIRA; SOUZA, 2021). No Quadro 01 observa-se que
teor de solidos soluveis (SS) do suco de caju teve uma variagdo de 9,5 a 23 °Brix, 0s quais
correspondem aos solidos totais dissolvidos em &gua, compostos por agucar, sal, proteinas,
acidos e etc. Os acucares representam cerca de 85 a 90% do total de SS e a razdo entre eles e a
acidez titulavel (SS/AT) é utilizada para medir a atratividade do fruto. O PIQ para o suco de
caju determina que o teor de solidos solGveis minimo é de 10 °Brix (a 20 °C) e para 0s agucares
totais € de no maximo de 15 g/100 g (BRASIL, 2018).

Outro ponto importante quanto ao teor de acUcares é a sua relagdo com o potencial
fermentativo, pois 0s agucares sao excelentes meios para a producéo de bebida alcodlica. No
estudo realizado por Kham et al. (2024), os autores avaliaram a producdo de bebidas
fermentadas com baixo teor de alcool a partir do suco de caju, onde observaram reducdo dos
acucares que podem influenciar negativamente a saide, especialmente em pacientes diabéticos,
além do aumento do teor de compostos bioativos e da atividade antioxidante. O produto
elaborado traz importantes referéncias para a industria alimenticia, sendo considerado uma
bebida saudavel e com baixo teor alcoolico.

Ao investigarem a incorporacao do suco de caju na fabricacdo de iogurte, Toure et al.
(2020) observaram que a adicdo de 5 e 10% do suco reduziu em 40 minutos 0 tempo de
fermentacdo. A elevada acidez, a presenca significativa da vitamina C, além dos acucares
redutores contribuiram para o desenvolvimento das bactérias lacticas do iogurte (Lactobacillus
delbrueckii subsp bulgaricus e Streptococcus salivarius subsp thermophilus). O estudo reforca
que a adi¢do do suco pode ser uma forma de melhorar os recursos financeiros dos fabricantes.

O pedunculo do caju possui baixo teor de proteinas quando comparado aos produtos de
origem animal, e também quando comparado com as leguminosas com teor protéico elevado,
tais como a ervilha, grao-de-bico e lentilha (ADOU et al., 2021; MACIEL et al., 2022). De
acordo com o Quadro 01, o teor medio de proteinas no peddnculo do caju in natura é na faixa
de 0,42 — 3,37 g/100 mL. Quando avaliado somente 0 bagago, nas formas imida e desidratada,
o teor de proteinas aumenta, sendo os desidratados de maior teor, uma vez que a retirada da
agua concentra os componentes (MACIEL et al., 2022; PREETHI et al., 2021).
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Propriedades tecnoldgicas do pedunculo de caju (Bagaco)

As propriedades tecnoldgicas, ou funcionais, geralmente sdo negligenciadas na
elaboracdo e desenvolvimento de alimentos complementares ou suplementares. Essas
propriedades sdo importantes, pois ajudam a determinar a densidade dos nutrientes, valor
energeético, auxilia na avaliacdo da estabilidade da vida util e na sua aplicagdo (AYELE et al.,
2022).

O Quadro 02 apresenta as propriedades tecnoldgicas apresentadas pelo bagaco do caju
desidratado, sendo menor que 4,00 g/g para o indice de absor¢cdo em agua e 6leo (IAA e IAO,
respectivamente). O indice de absorcdo consiste em uma propriedade associada a capacidade
do alimento, geralmente na forma de pd em reter um solvente, contribuindo assim com as

propriedades fisicas e de processamento dos produtos alimenticios (SILVA, 2022).

Quadro 02: Propriedades tecnolédgicas do bagaco de caju.

OBS. I1AA ISA IAO Referéncia
Fibra cajuem p6 | Secagem 55 °C | 58,58% 72,29% | (ADEGUNWA et al., 2020)
Bagacgo em pd Secagem 70 °C | 3,66 10,12 2,93 (PREETHI et al., 2021)
Bagaco em pd Secagem 55 °C | 3,1 g/g 2,30/g | (NGUYEN etal., 2023)

Onde: OBS: Observagdes; IAA — indice de Absorcdo em Agua; ISA — indice de Solubilidade em Agua; IAO —
Indice de Absorc¢do em Oleo. Fonte: Prépria (2024).

O indice de absorcdo em agua (IAA) indica que a matriz alimentar teré alta umidade e
resultara na diluicao dos nutrientes, essa capacidade esta aliada a presenca de um polissacarideo
ou matriz protéica (AYELE et al., 2022). Essa analise permite que as farinhas produzidas
possam ser aplicadas em produtos como pées, bolos e em produtos carneos. A adicdo de dgua
na formulacdo ajuda no manuseio e na reducdo de custos (MORAIS et al., 2021). Valores
menores de IAA para frutas em pd podem estar associados a presenca de agUcares, e também
depende da concentracdo de fibras e de suas caracteristicas fisicas, quimicas e estruturais
(REDDY et al., 2022).

De acordo com Maciel et al. (2022) o processo de liofilizacdo deixa a estrutura da fibra
do caju mais porosa, 0 que auxilia na sua reidratagdo, contribuindo para uma maior absorcao
de &gua. Na pesquisa de Nguyen et al. (2023) foi observado que altos valores do IAA do bagaco
do caju desidratado pode ser associado a interacdo das moléculas de agua com a celulose nos
espacos interfibrilares, umas vez que o bagago contém em sua composicdo altos teores de

celulose, hemicelusose e lignina.
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O indice de absor¢do em 6leo (IAO) depende da interacdo complexa das propriedades
de superficie, densidade de carga, espessura das particulas e natureza hidrofobica inerente a
composicao da fibra. Esse parametro esta intrinsecamente ligado a composi¢do quimica dos
polissacarideos vegetais. O alto valor dessa analise melhora o sabor quando aplicados em
producdes alimenticias como sopas, salsichas, bolos e outras onde o 6leo faz parte dos
ingredientes (REDDY et al., 2022). A partir do IAO é possivel também avaliar as condicGes de
estabilidade durante o armazenamento, de maneira a evitar reacdes oxidativas que podem
influenciar nas caracteristicas nutricionais e sensoriais dos alimentos (MORAIS et al., 2021).

O estudo de Adegunwa et al. (2020) utilizou a fibra do caju como substituto da farinha
de trigo para produzir de bolos, e observaram que foi possivel reduzir a capacidade de absor¢ao
de 6leo e aumentar a capacidade de absorcdo de agua apos incorporacédo da fibra na massa.

A solubilidade é a capacidade de dissolucdo das particulas, e € um parametro decisivo
para a qualidade dos p6s utilizados como ingredientes na inddstria alimenticia, como na mistura
do pé com agua para elaborar 0s sucos prontos para servir. A baixa solubilidade resulta em
dificuldades de processamento e perdas econémicas (MAHDI et al., 2020; RAO et al., 2021).
A solubilizacédo dos pds depende da liberacdo dos polissacarideos a medida que ha a adicéo de
agua (REDDY et al., 2022). O Quadro 02 apresenta um indice de solubilidade em &gua (ISA)
de 10,12%, valor relativamente baixo, indicando que o bagaco de caju apresenta baixa
concentracdo de sdlidos soluveis e alto teor de fibra em sua composicéo.

Farinhas com valores mais elevados de solubilidade sdo desejaveis na industria
alimenticia para alimentos instantaneos, sopas, molhos, pois ndo necessitam de altas
temperaturas para conferir boas caracteristicas sensoriais aos produtos elaborados (MORAIS et
al., 2021).

Propriedades biotivas do pedunculo de caju (suco, polpa e bagaco)

Os fitoquimicos presentes nas planta atuam no sistema defensivo, principalmente contra
herbivoros, insetos e microrganismos. Sdo esses metabdlitos secundarios que apresentam
atividade bioldgica e farmacoldgica (TIA et al., 2023).

O Quadro 03 apresenta teor de acido ascorbico (Vitamina C) do suco de caju variando
de 51,8 a 451,57 mg/100 mL. O suco de caju é reconhecido por ser fonte de vitamina C, esse
composto relaciona-se a qualidade nutricional da bebida (LEITE et al., 2021). Porém a vitamina
C ¢ sensivel, podendo ser degradada por processos oxidativos ou temperaturas elevadas
(GHAG; GOKHALE; LELE, 2024).
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Quadro 03: Composic¢éo bioativa do caju.

Fendlicos Atividade

OBS. [AA Carot. | totais Antioxidante | Referéncia
451,57 454,49 mg
mg/100 AGE/100 289,36 mg ) )
. . (GHAG; GOKHALE;
Peddnculo Inteiro | mL mL AGE/100 mL LELE, 2024)
398,76 414,89 mg
mg/100 AGE/100 240,67 mg
Suco mL mL AGE/100 mL
7,83 TE/mL
Variedade (ABTS)
Colbémbia 51,8 190 mg
(Regional mg/100 AGE/100 2,96 TE/mL
8315) Suco mL N.D. mL (DPPH)
7,26 TE/mL
(ABTS)
Variedade 70,5 196 mg
Coldmbia mg/100 AGE/100 2,83 TE/mL
(Mapiria) Suco mL N.D. mL (DPPH)
(REINA et al., 2022)
8,06 TE/g
Variedade (ABTS)
Colbémbia 188 1,71 293 mg
(Regional mg/100 | ug/100 | AGE/100 335 TE/g
8315) Bagaco | mg mL mL (DPPH)
7,17 TE/g
(ABTS)
Variedade 204 4,72 265 mg
Colémbia mg/100 | ug/100 | AGE/100 405 TE/g
(Mapiria) Bagaco | mg mL mL (DPPH)
Inteiro, | 426,26 (LUENGO-FEREIRA;
in mg/100 463,05 mg HERNANDEZ-
Pedinculo natura |g AGE/L VARELA, 2021)

Pedunculo, Inteiro, | 247,20

Clone CCP in mg/100 237,95

76 natura |g mg/100 g g;lgcl)E)ITAS etal,
Pedunculo, Inteiro, | 213,44

Clone SLC in mg/100 535,50

12-20 natura |g mg/100 g

Onde: OBS.: Observacdes; AA.: Acido ascorbico; Carot.: Carotendides; N.D. — N&o detectado; AGE — &cido galico
equivalente; DPPH — 1,1 — difenil-2-picrilhidrazil; ABTS — 2,2’-azinobis (acido 3-etilbenzotiazolina-6-sulfonico);
TE — trolox equivalente. Fonte: Propria (2024).
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Quadro 03: Composigao bioativa do caju (Continuagao).

Fendlicos | Atividade
OBS. AA Carot. | totais Antioxidante | Referéncia
290
Casca mg/100 0,02 mg
vermelha | mL AGE/g 38,37%
Pedunculo 270 (NDIAYE et al
SUCo Casca mg/100 0,03 mg 2022) N
amarela mL AGE/g 48,18%
300
Casca mg/100 0,01 mg
laranja mL AGE/g 20,02%
65,25
Bagago em Secagem | mg/100 20,7 mg 0,63 mg (PREETHI et al.,
po 70 °C g AGE/g AAE/g 2021)
Polpa — casca 78,60 0,39
vermelha Liofilizada | mg/100 | mg/100 | 65,32 (RAJKUMAR;
g g mg/100 g GANESAN, 2021)

Onde: OBS.: Observacdes; AA.: Acido ascorbico; Carot.: Carotendides; AGE — acido galico equivalente; AAE —
acido ascorbico equivalente. Fonte: Prépria (2024).

Os carotenodides sdo encontrados amplamente na natureza, a presenca deles é
responsavel pela coloracdo dos vegetais e animais que variam do amarelo ao vermelho (SILVA
et al., 2023). A quantidade desses compostos encontrada no caju (Quadro 03) é relativamente
pequena, porém com aplicagdes relevantes, principalmente utilizando o baga¢o. Segundo Abreu
et al. (2013) é possivel obter corantes ao extrair os carotendides presentes no bagaco de caju.
Ja o trabalho realizado por Silva et al. (2023) demonstrou que o extrato aquoso enriquecido
com carotendides e &cidos anacardicos obtido do bagaco do caju retardou a piora dos sinais
clinicos a evolucdo da colite aguda.

Os compostos fendlicos sdo um grupo de compostos bioativos relevantes presentes no
caju (LEITE et al., 2021). A presenca deles nas frutas também desempenha papel importante
na sua qualidade, influenciando na cor, sabor e aroma. O conteudo de fendlicos do caju é
representado especialmente pelos acidos fendlicos (GHAG; GOKHALE; LELE, 2024). Os
estudos selecionados (Quadro 03) mostraram grande variacdo desses compostos (de 1,00 a
535,50 mg AGE/100 g).
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A diferenga nas concentracGes da vitamina C (acido ascorbico) e dos fendlicos €
resultado de fatores intrinsecos do peddnculo, como maturacdo e coloracdo e dos fatores
extrinsecos como composicao do solo e fatores climaticos (FREITAS et al., 2020).

Avaliando a composicdo fitoquimica do p6 do bagaco de caju, Tia et al. (2023)
obtiveram resultados preliminares indicando que os extratos obtidos a partir dele reduziu a
frequéncia natural de infeccbes provenientes dos microrganismos Aspergillus niger,
Aspergillus flavus, Cladosporium sphaerospermum, Fusarium moniliforme e Curvurlaria
lunata. Os resultados apresentados pelos compostos bioativos e pela atividade antioxidante
presentes no bagac¢o do caju sdo indicativo do potencial desse subproduto da inddstria de polpa
ser explorado pela industrias farmacéutica e de alimentos. Sua utilizacdo resulta na agregacéao
de valor a matrizes alimentares e contribui para a reducdo dos descartes dos residuos
agroindustriais (ANDRADE et al., 2023).

A presenca dos fitoquimicos no pedunculo é importante para o bom funcionamento do
corpo, pois ajuda na imunidade, melhora a viséo e prevengéo do cancer, controle de obesidade,
Ulceras e também doencas cardiovasculares. Portanto, aconselha-se o consumo de cajus e seus
derivados pelos inumeros beneficios citados (AKYEREKO et al., 2023; FREITAS et al., 2020).

CONCLUSOES

O caju é um alimento de relevancia para a economia do Brasil, mas especificamente da
regido Nordeste, porém o pedunculo geralmente é subvalorizado, apesar de ser nutricional e
sensorialmente rico. E possivel aproveitar o pedinculo in natura ou desidratado seja na
indUstria de alimentos ou farmacéutica, pois essa matéria-prima contém alto teor de fibra,
principalmente no bagago, compostos bioativos com potencial relevante como o &cido
ascorbico e os compostos fendlicos. Essas caracteristicas podem ser exploradas pois agregam
valor ao produto, seja in natura ou através da incorporacdo em outras matrizes alimentares
processadas. Porém, mais estudos de avaliacdo e elaboracdo de produtos devem ser
desenvolvidos a fim de apresentar mais alternativas de utilizagdo do pedinculo de maneira a

sempre reduzir o desperdicio.
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