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Mocambique é um dos grandes produtores de castanha de caju no mundo,
porém pouco do pedunculo é aproveitado, exceto pela fabricacdo artesanal de
bebida para consumo proprio. Essa bebida é basicamente um suco turvo, com
teor médio de polpa, obtido pelo esmagamento do pedunculo do caju seguido
de aquecimento, filtracdo e refrigeracdo. O objetivo deste trabalho foi definir
processos tecnoldgicos seguros para o processamento do peddnculo, viaveis a
serem transferidos e adaptados as condi¢des rurais africanas, como forma de
agregar valor a matéria-prima e melhorar a qualidade de vida dos produtores
da provincia de Nampula/Mocambique. Frutos de caju foram descastanhados,
sanitizados e esmagados em prensa expeller para a obtengdo do suco integral,
que passou pelos seguintes processos: tratamento T1(controle) aguecimento
ate fervura, resfriamento a temperatura ambiente, decantacéo sob refrigeracéo
e separacao do sobrenadante que foi envasado em garrafas PET; T2 — como
em T1l com adicdo de conservantes (100mg/L metabissulfito de sédio e
400mg/L benzoato de so6dio) antes do envase em garrafas PET; T3-
aguecimento a 87-90°C, por 60s, resfriamento lento até 40-50°C, envase em
garrafas de vidro ambar, com tratamento térmico adicional de 15 minutos em
banho-maria; T4 — como em T3 com adi¢gdo dos conservantes antes do envase.
Os sucos obtidos dos tratamentos T1, T2, T3 e T4 foram armazenados a 28 °C
por 9, 41, 41 e 62 dias, respectivamente, e trés repeticdes de cada tratamento
foram submetidas as analises microbiolégicas (bolores e leveduras; contagem
total de mesofilos) e fisico-quimicas (pH, acidez total titulavel (ATT), solidos
solaveis totais (SST), vitamina C, cor L* a* b* e turbidez), em intervalos de
tempo variados. Os resultados foram submetidos a andlise de variancia
(ANOVA) e as médias comparadas pelo teste de Tukey, a 5% de significancia.
De maneira geral, ndo houve crescimento de microrganismos ao longo dos
periodos avaliados em nenhum tratamento. Embora algumas médias tenham
apresentado diferenca significativa, ndo houve grandes variacfes de pH, ATT e
SST em nenhum dos tratamentos durante o tempo avaliado. Em relacdo aos
teores de Vitamina C, observou-se reducdo significativa em todos os
tratamentos, com perdas de 12 a 16% do teor inicial. Nao foi possivel obter
observacgbes conclusivas em relacdo a cor e turbidez das amostras. Quando
comparados com o tratamento controle, que é a forma tradicional de
processamento em Nampula, os tratamentos T2, T3 e T4 foram bastante
efetivos para estender a vida-de-prateleira do suco de caju parcialmente



clarificado. Portanto, tanto o uso de aditivos como o tratamento térmico podem
ser usados como alternativa para maior tempo de conservacdo do suco, néo
sendo necessario 0 uso associado das duas técnicas.
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