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Apresentacao

O Nordeste brasileiro, com suas adversidades climéticas e diferencas culturais, é
uma Regido que possui caracteristicas proprias que a fazem um celeiro de atividades
e produtos reconhecidos nacional e internacionalmente.

Nesse universo de cultura, culindria e costumes populares, surgem produtos
marcantes, reconhecidos no meio académico nacional e internacional, indo desde os
versos do poeta Patativa de Assaré, passando pela nossa musica, até a culindria
regional, onde se destacam o baido-de-dois, a pacoca de carne-do-sol e a cajuina.

No presente trabalho, os autores fazem uso de uma abordagem tecnoldgica para
dar subsidios tedrico/praticos sobre fabricacdo de uma das bebidas mais caracte-
risticas do Nordeste brasileiro, a cajuina.

Aspectos de legislacdo, manipulacao da matéria-prima, tratamento térmico e outros
sd0 a temética do documento CAJUINA: COMO PRODUZIR COM QUALIDADE, que
ja foi objeto de trabalho implementado pelo Sebrae, direcionado para o Estado do
Piaui.

A Embrapa Agroindustria Tropical vem por meio desta publicagcdo ampliar esse
enfoque para a Regido Nordeste, com o intuito de proporcionar oportunidades de
melhoria do processo de producao da cajuina, como uma especialidade capaz de
conquistar mercados e viabilizar negécios.

Lucas Antonio de Sousa Leite
Chefe-Geral
Embrapa Agroindustria Tropical
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Cajuina: Como Produzir
com Qualidade

Fernando Antonio Pinto de Abreu
Arthur Claudio Rodrigues de Souza

Introducéao

O caju (Anacardium occidentale L.), frutifera originaria do Nordeste brasileiro, foi
descoberto pelos nativos destas terras, que o utilizavam das mais diversas
formas, seja como fruto in natura, seja como suco extraido por prensagem
manual ou como uma bebida fermentada (o caoi ou caoim), a qual era utilizada
em comemoracdes e em ocasioes especiais.

Seu aproveitamento, atualmente, se da tanto em escala industrial como em
escala doméstica, gerando os mais diversos produtos, indo desde a consagrada
castanha torrada em 6leo comestivel ou em gordura de suinos, passando por
doces e compotas, pedunculos desidratados, sucos integrais e concentrados,
néctar, polpa congelada e a nossa cajuina, cantada em versos como uma bebida
“cristalina em Teresina”.

Nas regioes produtoras de caju, principalmente nos Estados do Cear4, Piaui e Rio
Grande do Norte, a cajuina é um produto bastante apreciado pelo seu sabor
caracteristico e pelo aspecto de uma bebida refrescante que deve ser consumida,
de preferéncia, gelada. H4 um grande potencial de exploracao de mercado desse
produto na Regido Sudeste, principalmente na Cidade de Sao Paulo, onde ha
uma grande concentracdo de habitantes de origem nordestina.

A cajuina nao é nada mais que um suco de caju puro, clarificado, sem adi¢cado de
acuUcar e conservantes, acondicionado em garrafas que sdo colocadas por um
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longo periodo de cozimento em banho-maria, para o liquido adquirir uma
coloracao ambar e um sabor caracteristico.

Existem tantos tipos de produtos ofertados no mercado quantas sao as varieda-
des de caju plantadas. Para cada tipo de pedunculo utilizado, o produto obtido é
diferente em relacado ao seu teor natural em acgucares e vitaminas, enfim, a
variedade de caju utilizada para a extracédo do suco é fator determinante para a
qualidade final da cajuina obtida.

Um outro aspecto que deve ser observado na qualidade da cajuina é o tipo de
prensagem empregado para a extracdo do suco, bem como o estadio de
maturacao dos frutos utilizados. Uma prensagem mais rigorosa, com dilaceracdes
das fibras, ird gerar um suco mais adstringente ou “travoso”, o que acarretara
um sabor diferente do de um produto proveniente de suco obtido por prensagem
mais branda. Porém, essa prensagem deve ser realizada de forma racional, onde
um bom rendimento possa ser conseguido e com uma qualidade do suco
satisfatoria, livre de excesso de taninos.

O aproveitamento de pedunculos de caju durante a safra, que é caracteristica-
mente determinada durante trés meses do ano, é atualmente insignificante, em
relacdo ao volume dessa matéria-prima perdido a cada ano. Essa perda, segundo
dados da Associacdo das Industrias Produtoras de Sucos de Frutas Tropicais do
Norte e Nordeste do Brasil (ASTN), pode chegar a cifras de até um milhdo de
toneladas desperdicadas nos campos de producdo de caju, em toda a Regiao
produtora.

Essa perda pode estar relacionada a um volume muito elevado de producdo em
um espaco de tempo muito curto, associado a uma alta perecibilidade do
pedunculo apds a retirada da planta e a sua separacao da castanha. Tal problema
é hoje um desafio para os cajuicultores, que estao partindo para o emprego de
técnicas agronémicas mais modernas e racionais, tais como o uso de variedades
anas e precoces, a fertirrigacao e o manejo integrado de pragas, possibilitando,
dessa forma, uma producédo bem mais elevada de frutos, com melhor qualidade e
eliminando o fator safra, com uma producéo distribuida durante quase todo o ano.

Dessa forma, considerando-se o pedunculo de caju como uma matéria-prima, sob
o ponto de vista nutricional, rica em nutrientes, que pode ser manuseada de
maneira a se obter produtos com maior valor agregado e de menor
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perecilbilidade, como é a cajuina, neste trabalho objetiva-se levar ao pequeno
produtor de caju uma metodologia de como fazer cajuina empregando-se técnicas
simples, porém modernas, quebrando-se alguns tabus, tais como o uso de “cola
de marceneiro” para clarificar o suco e outras técnicas ultrapassadas de manu-
seio, como o tratamento térmico excessivamente prolongado do suco de caju
para que este venha a se transformar em cajuina.

Os Fundamentos

O fruto do cajueiro é, na verdade, a castanha e a parte da qual se extrai o suco
de caju é o pedtinculo floral, ou simplesmente pedtnculo. E, também, conhecido
como pseudofruto do cajueiro, podendo apresentar-se de varias formas, tama-
nhos e em tonalidades de cores que vao desde o amarelo-claro, passando pelo
alaranjado e indo até um vermelho-vivo. A tonalidade de cores nao tem interfe-
réncia nem estd relacionada a um sabor mais ou menos doce, mas depende da
variedade e de outros fatores, tais como clima e estadio de maturacao.

Os pigmentos vermelhos sao, geralmente, do grupo das antocianinas, as quais
somente colorem a pelicula e ndo interferem na cor do suco obtido. O sabor e o
aroma caracteristicos do caju, também, nao sofrem influéncia dos pigmentos da
pelicula, altamente caracteristicos do caju, até inconfundiveis.

O sabor “travoso” do caju é conferido por um grupo de substancias naturais do
préprio fruto do cajueiro, também presente em uma infinidade de outros tecidos
vegetais e responsaveis por um sistema de defesa natural da planta contra o
ataque de insetos e pequenos animais que venham a se alimentar das suas
folhas, caules, flores e frutos. Essas substancias sdo conhecidas por uma
denominacédo genérica de taninos e possuem capacidade de interagir com
proteinas, formando precipitados ou flocos. IniUmeras outras plantas sao
também fonte desses materiais, que possuem inimeras aplicacoes para outras
finalidades que nao alimenticias, ndo sendo, portanto, assunto de abrangéncia
deste documento.

Os taninos sdo também conhecidos como compostos fendlicos e dentre os
principais deles estd o acido tanico (dai o nome tanino). Todos esses compos-
tos, dependendo do tipo e do tamanho de suas moléculas podem ou nao causar
o “travo”, conhecido tecnicamente por adstringéncia, palavra de origem latina e
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derivada para o portugués. Esses compostos sdo responsaveis por mecanismos
vitais a planta e, portanto, inUmeras pesquisas estdo sendo realizadas visando a
obtencdo de variedades com menores teores de taninos para obtencdo de um
caju de mesa mais saboroso e com menos adstringéncia.

Os taninos sdo substancias que interagem com compostos de origem protéica,
provocando uma floculacéo por interacdo molecular e um sistema de cargas
elétricas de cada composto em questao. Quando em contato com o tecido da
mucosa bucal, os taninos interagem com proteinas salivares, causando uma
sensacao de enrugamento da parte interna da boca; na verdade, ocorre uma
floculacao dessas proteinas e, como resultado, sente-se o caracteristico “travo
do caju”, que avanca até a garganta e provoca, algumas vezes, tosses, irritacoes
e uma sensacdo “arenosa” na garganta.

Muitos autores de artigos e livros sobre caju e seus produtos derivados
atribuem a este fator a grande causa da rejeicao do suco de caju no mercado
internacional, devido a falta de costume dos povos de paises distantes com o
sabor travoso do caju.

Felizmente, para a fabricacao de cajuina a presenca de taninos é fator indispensa-
vel, j& que essas substancias sao responsaveis pela floculagcao da polpa presente
no suco, quando da adicdo do agente clarificante, a gelatina comercial, operacao
que sera adiante detalhadamente descrita.

Quando ha um contato entre taninos e gelatina, um natural do préprio pedinculo
e o outro adicionado intencionalmente, ocorre uma desestabilizacdo do suco,
com uma consequiente floculacdo e separacao da polpa, deixando uma fase
sobrenadante incolor e uma outra decantada, de coloracdo amarela. Essa
desestabilizacao do suco de caju ocorre devido a interacdo de cargas elétricas e
forcas eletrostaticas entre os taninos ali presentes e a cadeia protéica da gelatina
aplicada na forma de uma solucao.

Segundo os Padrdes de Identidade e Qualidade (P.1.Q.) do Ministério da Agricul-
tura, Pecuéria e do Abastecimento, gerenciados pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (Anvisa), de alimentos e bebidas, para a producdo da cajuina
nao é permitido o uso de aglcar comercial, sendo apenas o agucar natural do
pedunculo responsavel pela docura do produto final. Muitas vezes toma-se uma
cajuina bastante doce, outras vezes bastante dcida e em outros casos esta
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apresenta-se com um sabor bem agradavel, nem muito doce nem muito acida.
Isso deve-se somente a qualidade do suco que se trabalha inicialmente, que estéa
diretamente relacionada a variedade trabalhada. Cabe aqui salientar que nao é
permitido o uso do termo de rotulagem “NAO CONTEM ADICAO DE ACUCAR”
ou “NAO CONTEM ACUCAR”. E muito claro que em todos os sucos de frutas
ha acucar e no caso do caju, este chega a possuir até 14% de acucares. Sao
naturais, porém se ingeridos por pessoas com problemas de diabetes podem
causar sérios riscos, pois agucar é acucar, seja de cana, de beterraba ou de
frutas. Em caso de consumo de sucos, cajuina e outros sucos de frutas por
pessoas diabéticas, recomenda-se aconselhamento médico ou de nutricionista
para se saber as quantidades recomendadas, de acordo com varios fatores de
saude.

Os acucares presentes no pedunculo de caju sdo aqueles naturalmente encontra-
dos em outras frutas tropicais: a frutose, a glicose e a sacarose em menores
proporcdes. A presenca de maior proporcao de frutose pode ser preponderante
sobre o sabor adocicado, pois ela é, em uma escala comparativa, mais doce que
a sacarose, que por sua vez € mais doce que a glicose.

Esses acUcares, associados a outros componentes soltveis em agua, tais como
os acidos organicos e algumas vitaminas, sao responsaveis pelo teor de sdlidos
sollveis do suco. Esse valor é medido por meio de aparelhos especiais, os
refratbmetros e os densimetros de Brix, e é um dos principais fatores de qualidade
de uma cajuina. O teor de sélidos soliveis é medido em graus Brix, ou °Brix,
variando em pedunculos de caju numa faixa de 8,0 a 16,0°Brix, dependendo de
vérios fatores, tais como: o estadio de maturacéao, a regido em que foi colhido, o
grau de insolacao que recebeu o fruto ainda na planta, a variedade plantada e
outros fatores de natureza agronémica, como adubacao ou niveis de irrigacéo.

O sabor &cido do pedunculo de caju deve-se a presenca de acidos organicos em
quantidade elevada, muitas vezes combinada com um baixo teor de acucares.
Isso confere ao suco um sabor acido ou “azedo”, o que pode motivar sua
rejeicao.

A vitamina C ou 4cido ascérbico é um dos principais dcidos encontrados no
suco de caju, em valores médios de 200 a 300 mg/100 mL do suco integral.
Isso coloca o caju como uma fonte muito importante de vitamina C, destacando-o
dentre as frutas consagradas como fontes dessa vitamina, como a laranja, a
goiaba e a acerola.
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Linhas Gerais de Producdo de
Cajuina em Escala Comercial

Séo vdrias as etapas de fabricacdo da cajuina. A seguir, serdo discutidas, detalha-
damente, cada uma das etapas do fluxograma de producao descrito na Fig. 1.

Os pedunculos utilizados para essa finalidade devem estar sdos e maduros, néao
impregnados de areia e material do solo, ou contaminados com microrganismos
do solo quando colhidos esmagados no solo, sob a copa da fruteira.

Descricdo das Etapas

A matéria-prima

Os pedunculos de caju destinados a fabricacao de cajuina devem estar completa-
mente maduros, com teor de sélidos sollveis entre 10,5 e 11,5, de preferéncia,
e nao devem ser do tipo azedo, ndao importando se vermelhos ou amarelos.

O descastanhamento

Essa operacdo pode ser realizada de duas formas: uma com o uso de um fio de
nailon transpassado na regido de insercdo da castanha com o pedunculo, dando-se
uma volta completa e, posteriormente, tensionando-o até que a castanha se solte
sem haver dilaceracao do peduinculo; a outra forma é com o uso de um pequeno
equipamento de acionamento manual, que extrai a castanha por meio de um
corte preciso na insercao da castanha com o pedunculo. Se essa operacao for
realizada por torcdo da castanha, ocorrerd a exposicao da regido dilacerada do
pedidnculo ao ataque de microrganismos que depreciardo a qualidade do mesmo,
ocasionando, ainda, perda de suco durante a operacdo de lavagem e sanificacao.

Selecéao

Os pedunculos verdes ou em estado avancado de deterioracdo deverao ser
descartados, pois a presenca deles ird ocasionar perda de qualidade do suco e,
conseqlientemente, gerar uma cajuina de baixa qualidade.

Pré-lavagem
Essa operacao visa a eliminacao de sujidades (galhos, graos de areia, insetos
etc.) que porventura venham a contaminar a matéria-prima a partir do campo e
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| Caju |
Y
|  Descasanhamento | = Castanhas
Y
| Obtencéo dos pediinculos |
U
| Selecdo | = Refugo
Y
| Pré-lavagem |
U
Aguaclorada = | Sanificaggo |
Y
Agua corrente = | Enxagiie |
U
| Prensagem | = Bagaco
U
Solugo de gelatina (10%) = | Clarificacdo |
Y
[ Filtr acéo | = borra
Y
| Pr é&-aquecimento | 80-90°C)/30min
Y
|  Envasamentodosuco | (80-90°C)
U
Rolhas metalicas = | Fechamento |
Y
| Tratamentotérmico | (80-90°C)/1-2 horas
U
Aguacorrente = | Resfriamento |
Y
| Rotulagem |
U
| Estocagem |

Fig. 1. Fluxograma geral de producéo.
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que podem acarretar problemas de desgaste de equipamentos de extracao do
suco e de presenca de sujidades no produto final. Essa operacao tem, ainda, a
finalidade de aliviar o “calor de campo” que os peduinculos trazem consigo desde
a hora da colheita até a entrada no setor de beneficiamento.

Sanificacao

Quando os pedunculos chegam do campo, estdo muitas vezes com uma carga
microbiana muito elevada, devido a espera dentro de caixas contaminadas,
contato com o chao, manuseio etc. A sanificacdo deve ser feita com o uso de
uma solucédo de hipoclorito de sédio, ou dgua sanitéria, na proporcéo de 50 ppm
(0,005%) de cloro ativo. Essa concentracdo pode ser obtida com a adicdo, em
média, de 60 mL de hipoclorito de sédio (com 8% de cloro ativo) ou, ainda,
com 300 mL de &gua sanitaria (sem aromatizante) por cada 100 litros de agua,
em um tanque azulejado ou de aco inoxidavel.

Enxagiie

Apés a sanificacdao, ha necessidade de se retirar o excesso de cloro presente nos
pedunculos e isso é conseguido com o uso de agua corrente até a retirada quase
completa do residuo de cloro que pode vir a conferir sabor de cloro ao produto
final.

Prensagem

A extracao de suco dos pedunculos é realizada, para a finalidade de se fabricar
cajuina, em prensas. Essas prensas podem ser do tipo continuo ou do tipo
descontinuo.

As prensas descontinuas sao as dotadas de um dispositivo de aperto gradual,
por meio de um eixo helicoidal (“tipo parafuso”) ou por pressao mecanica/
hidraulica e operam por lotes ou bateladas. Essas prensas possuem uma menor
capacidade de retirar os taninos da pelicula, porém sdo mais lentas e tém menor
produtividade.

As prensas do tipo continuo, também dotadas de uma rosca que gira e promove
a prensagem dos pedunculos, sdo mais eficientes e conseguem melhores
rendimentos, tendo porém um inconveniente de terem que ser operadas com
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pressoes mais baixas e com mais baixos rendimentos para evitar a extracao de
excesso de taninos devido a forca de abrasdo que provocam entre os
pedunculos e as paredes do fuso helicoidal.

Essas prensas sdao conhecidas como prensas expeller e devem ser completamen-
te construidas em acgo inoxidavel, existindo em algumas das marcas disponiveis
no mercado, pequenas partes construidas em latdo. O aco carbono (“ferro”) nado
pode ser utilizado como material de construcdo dessas prensas, pois provoca
uma reacao entre os taninos e o ferro livre desse material, ocasionando uma
coloracao preto-azulada do suco obtido em seu contato.

O rendimento em suco, a partir dos pedunculos, pode oscilar entre 60% a 80%,
sendo recomendado que se trabalhe com rendimentos em torno de 70% para a
obtencao de um suco melhor.

Ao se prensarem os pedunculos em prensas expeller, recomenda-se uma filtracao
preliminar, logo apés a prensagem, para se eliminarem residuos de fibras de
maior tamanho antes da operacdo seguinte.

Clarificacdo do suco

A limpidez do suco do qual se originara a cajuina é um fator determinante da
qualidade final que se deseja obter, devendo esse suco ser tratado com agentes
clarificantes que possuam acéao efetiva na floculacdo da polpa em suspensao
quando em contato com os taninos.

A gelatina comercial, com grau alimenticio é, atualmente, o produto de melhor
eficacia para tal procedimento, devendo ser adicionada na forma de uma
solucao aquosa na proporcao de 100 gramas de gelatina para 900 mL de
4dgua aquecida a uma temperatura de aproximadamente 50-60°C. Esse
aquecimento facilita a dispersdo da gelatina na dgua, ja que as proteinas sao
insoliveis em agua. O fato de chamarmos solucdo de gelatina a 10% é por
pura intencdo de facilitar a compreensao do leitor deste artigo técnico, na
verdade é uma dispersédo protéica.

O preparo da solucao de gelatina deve ser realizado, de preferéncia, em paralelo a
extracao do suco; caso isso nao seja possivel, a solucao deve ser preparada apds
a extracdo. Isso se deve ao fato de que a gelatina em solucdo a 10%, a uma
temperatura abaixo de 30°C, apresenta-se sélida e mais dificil de ser aplicada
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como agente clarificante de suco de caju. Temperaturas muito elevadas para a
dispersdo da gelatina em dgua podem acarretar uma desnaturacéo da cadeia
protéica e diminuir a eficiéncia do processo de clarificacdo. Jamais se pode utilizar
a gelatina granulada diretamente dentro do suco, pois ela ndo tera acao nessa forma.

Um ponto importante a ser observado é que dosagem de gelatina sobre o suco
ndo segue uma regra rigida de um determinado percentual de solucdo sobre o
volume de suco disponivel. Isso é devido as caracteristicas fisico-quimicas de
cada suco e é funcao do teor de taninos ali presente, o qual varia, como ja foi
citado, em cada variedade de caju e outros fatores.

Para se adicionar a gelatina necesséaria para a floculacao do suco de caju, faz-se
uma agitacao relativamente vigorosa, sem formar espuma, e vira-se o recipiente
aos poucos, derramando assim um filete de solugcado dentro do suco, agitando-se
constantemente até que se observe uma formacao de flocos bem definidos e que
se separem bem da parte sobrenadante, que ja é o suco clarificado. Em pequenas
escalas de producao, recomenda-se o uso de uma concha com capacidade de,
aproximadamente, meio litro. Essa concha deve ser submergida no suco onde
estd sendo dosada a solucdo de gelatina e agitada, com movimentos de baixo
para cima, gerando um fluxo continuo de suco da parte inferior para a parte
superior do recipiente. Dessa forma, hd uma distribuicdo uniforme da gelatina
dentro do suco, favorecendo o processo de floculacao e interferindo na velocidade
de reacao, bem como na determinacao do tamanho dos flocos formados.
Atencao! Neste ponto deve ser observado que a formacao de muita espuma nao
é desejavel, pois acarretara problemas no momento da filtracao e verificacao da
eficiéncia da floculacéo.

Nos primeiros momentos da adicdo da solucéo de gelatina sobre o suco bruto, ha
uma modificacdo da coloracao deste, que adquire uma tonalidade “esbranquicada”
ou “leitosa”. Esse aspecto leitoso persiste até uma fase em que os primeiros fléculos
vao aparecendo e, logo apds a adicao de um pouco mais de gelatina, ocorre a
formacao de flocos grandes, semelhante ao leite “talhado” quando se usam gotas de
limao. Nessa etapa, deixa-se o suco em repouso por um periodo de, aproximada-
mente, uma hora, com o tanque ou recipiente devidamente tampado.

Os recipientes de clarificacdo de suco devem, de preferéncia, ser altos e com um
didametro pequeno. Recomenda-se um tanque em ago inoxidavel com uma altura
de 1,5 metro e com um didametro de 0,6 a 0,8 metro. Esse tanque deve possuir



Cajuina: Como Produzir com Qualidade 19

um fundo cbénico, com uma torneira na parte central mais baixa (também de
material inoxidavel: aco inox, latdo ou plastico).

Para a agitacao do suco dentro do tanque, deve-se fazer uso de uma concha
grande e, com movimentos bruscos de cima para baixo, conforme ja descrito,
provocar uma grande turbuléncia no suco agitado, o que ird proporcionar o
maximo de contato entre o suco e a gelatina, ndo deixando que esta flocule por
acao da acidez do suco de caju. Se o produtor possuir melhores condicdes,
aconselha-se o uso de tanques dotados de agitadores elétricos com conformacao
de hélice central.

Caso o aspecto “esbranquicado” persista, isso pode ser um sinal de clarificacédo
malconduzida. Ou passou do ponto ou ainda ndo chegou no ponto de clarifica-
cdo. Caso se tenha passado do ponto, recomenda-se a adicdo de um pouco mais
de suco integral e reconducao de uma leve agitacao para coloca-lo em contato
com a gelatina que porventura tenha sido adicionada em excesso.No caso de a
gelatina ainda néo ter sido suficiente para clarificar o suco, recomenda-se a
continuidade do processo, até se obter o efeito desejado.

Para um perfeito controle desse processo, fundamental na obtencao da cajuina, o
“teste de jarra” é um procedimento muito eficaz. Este teste consta de uma
verificacdo preliminar do conteldo de gelatina a ser utilizado antes do processo
geral ser executado, minimizando erros como os aqui comentados. O teste de
jarra é um ensaio preliminar, onde aliquotas do suco em processo sao testadas.
Colocam-se amostras do suco em processo dentro de recipientes de vidro com
graduacao, de preferéncia conicos, para que sejam adicionadas aliquotas diferen-
tes da solucao de gelatina para verificacao do teor aproximado da solucao a ser
adicionado. Ha necessidade de uma anélise de correlacao entre o volume gasto
de solucdo de gelatina para um determinado volume de suco. Recomenda-se um
volume proporcional desses recipientes de teste com o volume do tanque ou
recipiente de processo. Por exemplo, se o tanque de clarificacdo for de 100
litros, os recipientes de teste devem ser de um litro. Essa proporcionalidade é
para facilitar as contas de correlacao entre o volume de melhor resultado no teste
de jarra e o volume a ser adicionado no tanque de processo.

Mesmo com esse teste, ainda podem ocorrer pequenas variagdes, o que é
normal, pois o teste de jarra é uma simulacao da operacdao em maior escala,
visando uma minimizacao de erros e desperdicios de materiais.
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A Figura 2 ilustra um teste de jarra realizado em escala de producéo industrial ou
semi-industrial. O material a ser utilizado consta de béqueres (ou copos de
laboratério) de vidro, com capacidade de um litro e uma pipeta graduada de 10 mL.
Nesse teste, os procedimentos de agitacdo deverdo ser semelhantes aos do
processo industrial, bem como as temperaturas do suco e da solucao de gelatina.

* Cada recipiente devera comportar um litro de suco de caju e devem ser

graduados para que se tenha uma leitura do nivel onde ocorre a separacao de
fases, apds alguns momentos do teste.

EIEIEIFITIE

10 mL 9mL 8mL 7mL 6mL 5mL

Fig. 2. Teste de jarra usado na clarificacdo do suco de caju.

Neste caso nota-se que, praticamente, ndo héa diferenca entre 10 e 9 mL de
solucdo de gelatina adicionada; o resultado final devera ser observado no
momento da clarificacdo de todo o material estocado no tanque de processo.
Note-se que esses valores sdo hipotéticos e que a realidade somente sera
observada com o préprio suco de caju. Sdo valores apenas ilustrativos.

O material do teste de jarra deve ser o mesmo que o utilizado no processo geral,
devendo ser descartado ao final do teste.

Uma observacao importante para o produtor de cajuina é que a higienizacao dos
equipamentos, instalacdes e pessoal sdo imprescindiveis a qualidade do produto
final. A qualidade do suco é fator primordial para a qualidade da cajuina. Um
bom suco de caju sempre gera uma boa cajuina.

Um outro aspecto importante quanto a clarificacao, é o uso de uma gelatina com
licenca para uso em produtos alimenticios, isto €, com grau alimenticio e com
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certificado sanitario expedido pelos 6rgaos de fiscalizacado. O uso de cola, que
originou o termo “colagem” da cajuina, é uma atitude inescrupulosa quanto a
esse aspecto, pois a cola que antigamente era utlilizada consiste em um produto
de natureza protéica, que flocula o suco de caju. Essa cola, obtida a partir de
aparas de couros ou de residuos de peixes, contém um alto indice de impurezas e,
muitas vezes, é rica em metais pesados, como o cromo, que causa sérios danos
a nossa saude. Nao se deve, em hipdtese alguma, fazer uso de produtos dessa
natureza como insumo ou matéria-prima para producao de alimentos e bebidas.

Apds todo este procedimento, obtém-se o suco de caju clarificado, limpido e
sem coloracao, apresentando-se levemente amarelado, o que somente pode ser
observado quando se tem uma quantidade maior. E um liquido transparente, com
coloracdo de vinho branco, também conhecido nas regides produtoras com a
denominacédo de “4gua-colada”, devido ao costume antigo de se clarificar o suco
de caju com cola de marceneiro, como ja foi citado. Esse suco é altamente
perecivel, ainda ndo é a cajuina, e necessita de tratamento térmico para ter uma
vida atil maior.

¢ Filtracao
A filtracao do suco de caju apds a clarificacao, deve ser criteriosa, pois disso
dependerd um bom produto final e um bom rendimento.

Primeiramente, faz-se uma sifonacao da parte sobrenadante (sem polpa) do suco
que foi tratado com gelatina, tomando-se sempre o cuidado de ndo se agitar os
sedimentos formados durante o tempo de espera. Esse suco, isento parcialmente
de polpa, devera ser transferido para um outro tanque ou diretamente para a
superficie de filtragem inicial.

Uma forma facil de se proceder a filtracao é usando-se um método tradicional,
onde o suco, adicionado de solucao de gelatina, é colocado sobre uma malha de
feltro ou brim esticada sobre um tanque e faz-se uma realimentacdo com suco
filtrado, até que este forme uma pré-capa sobre o feltro, o que possibilita a
obtencdo de um suco limpido e brilhante. Essa operacao é mais lenta, porém
eficiente e assim se obtém um rendimento muito bom em suco clarificado,
passando da faixa de 80% do suco integral. Nesse caso, o tecido é moldado por
costura, colocam-se alguns anéis de sustentacao para servirem de suporte de
esticamento deste sobre uma estrutura suporte para lhe dar a forma de um filtro,
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rudimentar, porém eficiente para o caso da cajuina artesanal em escala comercial
de producao.

Terminada a filtracao, o suco deve ser aquecido em um recipiente ou tanque até
que atinja uma temperatura entre 80 e 90°C, sem deixar que ocorra evaporacao
com perdas de vapor e aromas. Essa operacao deve ser procedida por um
periodo de aproximadamente 30 minutos e pode ocorrer uma leve caramelizacédo
de acucares e mudancas de sabor, porém desejaveis na coloracéo e aspectos da
bebida final.

Enchimento das garrafas

As garrafas, devidamente lavadas e sanificadas, devem receber o suco ainda
quente, na temperatura em que foi retirado do tanque (70 - 80°C). Esse procedi-
mento nao provoca quebra das garrafas, pois elas resistem muito bem a essa
temperatura, e tem a finalidade de provocar a formacéao de vacuo, ja que o suco
colocado a quente esta expandido e, ao se contrair, provoca a formacao de
vacuo que vai ajudar na conservacao do produto. Dessa forma, ndao ha incorpo-
racao de oxigénio e o produto quente estad desaerado.

Sempre que houver perdas de suco por evaporacao, deve-se adicionar 4gua na
quantidade exata para repor a 4gua perdida na fervura. Para essa finalidade
devera ser adicionada apenas a dgua de reposicao da evaporacao,devendo-se
utilizar 4gua de qualidade adequada, previamente fervida e adicionada ainda
fervendo ao suco em processo. O correto é ndo deixar que ocorra evaporacao,
usando-se um recipiente fechado, com tampa semi-hermética. A adicao de dgua
deve ser evitada sob todos os aspectos e somente ser utilizada em casos de
evaporacao. Um aquecimento a temperaturas um pouco abaixo de 100°C, um
pouco antes da fervura do suco, pode ser adotado como adequado.

Fechamento das garrafas

Apds a operacao de enchimento, as garrafas, ainda quentes, devem ser fechadas
com rolhas metalicas, através de um capsulador préprio, disponivel no comércio
especializado ou, ainda, com rolhas plasticas do tipo utilizado para garrafas PET.

Para se verificar a eficiéncia de fechamento das garrafas deve-se apertar bem a
tampa entre os dedos indicador e polegar e torcer, verificando se esta gira com
facilidade. Algumas vezes a tampa pode girar, porém sé se for realizado um
esforco muito grande, devendo isso ser considerado um bom fechamento.
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Uma outra verificacdo serd por meio de uma inspecdo mais técnica no angulo da
aba das tampas com um calibrador do tipo passa-ndo-passa (gabarito), para o
caso de rolhas metalicas.

Com as garrafas devidamente fechadas, leva-se todo o lote a operacao de

Iu

tratamento térmico para promover uma “esterilizacdo comercial”, quando ocorre

caramelizacdo de acucares e coloracdo da cajuina.

Tratamento Térmico

Em um caldeirdo ou tanque, a 4gua de aquecimento em banho-maria deve ser
fervida e no momento do término do fechamento das garrafas ja deve estar
pronta, com a dgua em ebulicdo (100°C).

Colocam-se entao as garrafas, ainda quentes, para fervura até que se atinja a
coloracao desejada por cada produtor, podendo o tempo de coccao variar de 30
minutos a duas horas.

Essa operacao é critica no fabrico de cajuina, pois é ai que ocorrem as maiores
perdas de garrafas por choque térmico. Porém, se forem obedecidas as regras
gerais do processo, nao se permitindo choque térmico em materiais quebradicos,
0S prejuizos sao minimizados.

Uma regra bésica é nunca colocar diretamente garrafas com o produto frio em
agua quente e nem nunca colocar garrafas com produto quente diretamente em
agua fria, pois, fatalmente, ocorrerao estouros de garrafas e os prejuizos e os
riscos de acidentes poderao ser altos.

Fazendo-se o enchimento a quente das garrafas e colocando-as ainda quentes
diretamente dentro da dgua quente, nao havera choque térmico.

O tratamento térmico da cajuina possui duas finalidades especificas; proporcionar
o aparecimento de uma coloracao e sabor caracteristicos do produto e eliminar
a flora microbiana presente no suco de caju, deixando o produto final livre de
microrganismos patogénicos e deteriorantes que possam crescer naquela faixa de
pH do suco de caju (abaixo de 4,5).
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Resfriamento

As garrafas, j& contendo cajuina, ainda estdo quentes e submersas no banho-
maria. Nesse momento, se elas forem retiradas ocorrem explosées e trincamentos
devido ao choque térmico.

Para retirar as garrafas de dentro da d4gua quente ha necessidade de se realizar
um resfriamento lento e gradual. Dessa forma, é conveniente se iniciar injetando-
se dgua corrente a temperatura ambiente dentro do tanque e, simultaneamente,
na mesma proporcao, retirar parte da dgua quente, sem que se seque o tanque.

Quando a dgua do banho estiver em uma temperatura préxima a 45-50°C, indicada
pelo fato de suportarmos mergulhar a mao por um tempo prolongado, pode-se
iniciar a retirada das garrafas sem riscos de quebras e estouros. Deixam-se as
garrafas secarem e faz-se a rotulagem e a estocagem em local adequado.

Alguns Problemas e Defeitos da
Cajuina

Quando se estoca a cajuina para consumo em periodos de entressafra, pode
surgir uma série de defeitos, os quais tém sua origem em diversos fatores
relacionados ao préprio peduinculo que deu origem ao suco, bem como a outros
fatores de natureza tecnoldgica, que a seguir serdo descritos.

Turvacao

Esse problema pode ter sido originado em diversas fases do processamento,
sendo os de maior importancia a contaminacdo do suco muito intensa e um
tratamento térmico ineficiente para eliminar a flora de microrganismos
contaminantes, principalmente leveduras.

Uma outra causa da turvacao da cajuina é a higienizacao malfeita das embala-
gens, deixando-se residuos de sujeira e microrganismos no interior das mesmas,
que irao se proliferar quando em contato com o suco.

Uma alta contaminacéo do suco ou das embalagens é um fator de negligéncia do
produtor com a higiene e somente serd sanado o problema se forem adotadas as
boas préaticas de fabricacdao recomendadas para produtos alimenticios, com um
controle de qualidade rigoroso em todas as etapas de producgao.
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Existe, ainda, uma terceira causa de turvacao da cajuina, que é ocasionada pelo
uso incorreto da gelatina na fase de clarificacdo; o uso excessivo de gelatina
torna o suco turvo e é de dificil remocao. Nesse caso, pode-se diluir o suco com
mais suco, sem clarificar e filtrar novamente; pode-se, também, fazer uso de um
auxiliar de clarificacao, a bentonita, com uma filtracao secundaria.

Sedimentacdo apd6s a estocagem prolongada

Quando ocorre esse problema na cajuina é uma indicacao de uma clarificacéao
incorreta, juntamente com uma filtracao ineficiente. Os sedimentos “coridceos”,
observados em muitas cajuinas, é resultado da acao retardada da gelatina sobre
os taninos do suco. Isso, geralmente, ocorre quando o suco é embalado a frio e
durante o banho-maria forma-se um precipitado que deprecia a qualidade do
produto final.

Para se evitarem problemas dessa natureza recomenda-se que se preste bastante
atencdo no momento exato de formacao dos flocos, colocando-se a gelatina aos
poucos, principalmente no final do processo de clarificacdo. Apds a floculacao,
uma filtracdo bem conduzida retera bastante as particulas maiores insollveis no
suco do qual vai-se produzir a cajuina, usando-se uma malha fina o suficiente para
reter as menores particulas do complexo gelatina-tanino formadas.

Falta de coloracao caracteristica

A coloracdo caracteristica de uma cajuina é ambar ou marrom transparente. Essa
cor é conferida ao produto devido a caramelizagcdo dos aclcares do suco de caju,
provocada pela alta temperatura e longo tempo de cozimento.

Quando se “cozinha” pouco a cajuina, a caramelizacao é muito branda e isso
acarreta uma pequena taxa de escurecimento. Quando se tém cajuinas “palidas”,
o problema seré resolvido com um aumento gradativo do tempo de “cozimento”
até que se obtenha a coloracao desejada. Esse fator esta diretamente ligado a
quantidade natural de aclcares presentes no suco trabalhado, isto é, quanto
mais alto o teor de aclcares, mais alta a taxa de caramelizacdo e menor seré o
tempo de tratamento térmico e vice-versa.

Cajuina sem gosto de caju

Esse problema pode estar relacionado a fraudes, como a adi¢cdo de agua ao suco
antes de se iniciar a etapa de transformacao deste em cajuina. Porém, algumas
vezes, pode ser que o proprio suco seja pobre em acucares, dai recomenda-se
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nao fabricar cajuina a partir dessa matéria-prima e verificar quais as razées que
estdo levando o cajueiro a produzir frutos de baixa qualidade.

Nesse caso, podem estar incluidas as cajuinas acidas ou ainda as pouco
acidas. A relacao °Brix/acidez é determinante para a sensacao do sabor dos
sucos de frutas, onde se enquadra a cajuina. Essa relacdo segue a regra
geral de que sucos acidos requerem mais acUcares para proporcionar uma
sensacdo agradavel e sucos menos acidos requerem menos acucares para
este mesmo efeito. Leigamente, sabe-se que frutas acidas sdo boas para
refrescos, pois o sabor é mais acentuado devido a um equilibrio entre os
parametros.

Cuidados e Requisitos Necessarios
com o Recinto de Processamento

A producao de cajuina deve ser realizada em instalacoes adequadas, obedecen-
do-se aos requisitos basicos para instalacdo de inddstrias alimenticias.

Devem ser considerados aspectos como: salas com paredes revestidas com
material impermeavel; piso resistente a impactos, a atividade microbiana, facil de
lavar e com sistema de escoamento dos residuos liquidos por meio de canaletas
com inclinacdo no sentido de um esgoto central.

A limpeza e a sanificacdo do ambiente e dos equipamentos deve ser realizada de
acordo com a seguinte seqlUiéncia:

® |avagem inicial, com agua corrente, para retirada de sujidades pouco aderen-
tes as superficies. Essa primeira etapa visa um “amolecimento” dos residuos
de pedinculos que restam em todas as partes que entram em contato com o
suco ou com seus residuos.

® Sanificacdo com solucao de hipoclorito de sédio (dgua clorada) na proporcéo
de 100 ppm de cloro ativo, obtido pela dissolugdo de 120 mL de hipoclorito
de sédio (com 8% de cloro ativo) para cada 100 litros de dgua. Essa solucéo
deve permanecer sobre os equipamentos, paredes e pisos por, pelo menos,
15 minutos para uma perfeita acao bactericida do cloro.
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® Enxagule final, com agua corrente de boa qualidade para retirada do excesso
de cloro e preparo para as atividades de processamento. Todo o cloro deve
ser retirado nessa operacao.

® Para os equipamentos, tubulacdes e acessodrios, pode-se deixar que a dgua
clorada tenha uma maior acao, com um contato mais prolongado por perio-
dos acima de 30 minutos, possibilitando sua penetracao em areas de dificil
acesso de esponjas e escovas.

Obs.: as maquinas do tipo lava-jato, disponiveis no mercado, sao de alta
eficiéncia e de baixo custo, sendo, dessa forma, bastante recomendadas para
usos em geral nas atividades de limpeza e sanificacdo das areas de processamento e
dos equipamentos.

Equipamentos Basicos Necessarios

Para a producéao de cajuina se apresentar como uma atividade rentavel, ha
necessidade de investimentos iniciais em instalacdes e equipamentos adequados
e construidos dentro das normas gerais de industrias alimenticias.

Todos os equipamentos e tanques deverdo ser construidos em aco inoxidavel,
podendo-se permitir, em alguns casos, materiais do tipo nailon e teflon, adequa-
dos a confeccao de utensilios do tipo palhetas de agitadores e buchas de eixos.

0O aco carbono (também conhecido como “ferro”) ndo pode jamais ser utilizado
em partes que entram em contato direto com o suco ou a matéria-prima. Este
somente pode ser usado como material de estruturas e bases de equipamentos e,
devidamente protegidos com uma pintura esmaltada ou epdxi de cor clara
(branca de preferéncia, por possibilitar a identificacdo de sujeira com facilidade).

Os equipamentos e utensilios a seguir sdo fundamentais e indispensaveis a uma
pequena fabrica de cajuina:

® Prensa para extracao do suco, podendo ser do tipo expeller ou ainda do tipo
hidraulica. As prensas expeller proporcionam uma operacao mais rentavel em
termos de aproveitamento do suco (em torno de 70% de suco), porém
devem ser operadas de forma a promover uma pressao mediana, deixando o
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bagaco ainda com um certo teor de suco para reduzir possiveis problemas de
altos teores de taninos. As prensas do tipo pistao (hidraulica ou de parafuso)
permitem um menor teor de taninos, porém com um rendimento na faixa de
50% de suco. Comparando-se os precos, as do tipo expeller podem ser mais
caras, porém trabalham em regime continuo, enquanto as do tipo pistao
trabalham em lotes, sdo descontinuas e possuem menor produtividade. Um
prensa expeller adequada a esses servicos custa em torno de R$ 4.000,00 a
R$ 5.000,00 em empresas especializadas.

Tanque de clarificacdao, com fundo cénico e em dimensdes que permitam uma
facil decantacao do suco tratado com gelatina para posterior filtracdo. As
dimensdes mais adequadas variam de acordo com a capacidade a ser instalada,
devendo obedecer uma proporcdo de altura igual ou superior a duas vezes o
didmetro e com uma valvula de descarga na parte inferior do cone.

Filtros. Devem ser de facil manutencdo e com eficiéncia necesséaria a retirada
de todo o material em suspensao no suco. Um tipo muito adequado a
pequenas producoes é construido em varias secées que visam reter as
particulas maiores nas primeiras malhas e ir diminuindo esta malha até que se
obtenha uma boa eficiéncia na filtracdo. Tecidos e fibras sintéticas e naturais,
tais como o feltro e a “pena” podem ser usados em conjunto, com a “pena”
nas primeiras secoes. Para producdes maiores, recomendam-se os filtros do
tipo prensa, com placas filtrantes em celulose. Todo esse equipamento deve
ser construido em acgo inoxidavel e desmontavel.

Tanque para tratamento do suco apds a filtracao. Esse tanque deve possuir a
mesma capacidade do tanque de clarificacdao, porém nao é necessario que
possua as mesmas dimensoes, devendo ser mais baixo para um melhor
manuseio da operacao de pré-aquecimento do suco. Deve possuir um sistema
de aquecimento, através da instalacdo de um queimador do tipo fogéo
industrial, para que se possa realizar a operacao de preparo do suco em seu
interior. Nesse tanque deve-se instalar uma ou mais valvulas de enchimento
das garrafas. As valvulas sdo do tipo “fecho répido”. A altura ideal depende
do leiaute da unidade e, de preferéncia, devem-se aproveitar desniveis entre
os dois tanques, visando minimizar o uso de bombas. Uma tampa torna-se
necessario para minimizar perdas de suco por evaporagao durante o
cozimento.



Cajuina: Como Produzir com Qualidade 29

® (Capsulador, manual ou semi-automatico para fechamento das garrafas. Esse
equipamento é de construcao simples e ndo ha necessidade de ser em aco
inox. Possui capacidades varidveis e pode custar muito pouco a sua aquisi-
cdo (TR$ 30,00 a R$ 40,00 o tipo manual).

® Tanque para banho-maria. Consta de um tanque com aquecimento e instala-
cdo para alimentacao com &agua fria para resfriamento apés o processamento
térmico. Este tanque deve possuir pelo menos, dois cestos em chapa telada
para que se coloquem as garrafas dentro do banho-maria. Destaca-se a
necessidade de colocacao das garrafas ainda quentes e com a a4gua do banho
em ebulicado (ja devidamente citado na sessdo de tratamento térmico).

® Devem existir no setor de recepcao da matéria-prima, tanques de alvenaria
revestidos com azulejos, de acordo com a capacidade, para lavagem e
selecao dos peduinculos e caixas plasticas, do tipo contentor vazado, para
imersao e manuseio da matéria-prima na agua.

® A rotulagem e encaixamento devem ser feitas em operacdes manuais, pois
equipamentos para esta finalidade custam caro e fogem ao objetivo desta
proposta.

Obs.: a extracdo do suco de caju para finalidade de se elaborar cajuina, nao
pode jamais ser realizada em equipamentos que dilaceram a polpa, tais como as
despolpadeiras e liquidificadores industriais, pois estes incorporam muita polpa
ao suco e impossibilitam sua clarificacao e posterior filtracao.

O custo total de equipamentos para uma unidade de producao de cajuina
depende para cada dimensionamento da capacidade produtiva e, para isso, deve-
se procurar um técnico com conhecimentos especificos para dimensionamentos e
orcamentos gerais.

A seguir, é apresentado um leiaute geral para uma pequena unidade de producéao
de cajuina (Fig. 3).
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Proposta de lay-out para implantacéo de uma unidade de producao de cajuina

Fig. 3. Leiaute de uma pequena unidade de producdo de cajuina.
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Anexo 1
Figuras representativas do processo de producdo de cajuina

A matéria-prima: pedinculos descastanhados,
lavados e sanificados.

A prensagem dos pedidnculos em prensa
expeller.
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Operacao de clarificacao do suco de caju.

Borra de clarificacdo do suco de caju.
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