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Apresentacao

A industrializacdo do pedunculo do caju, principalmente para a obtencao
de bebidas, doces, compotas, geléias e desidratados, é uma alternativa
para a agregacao de valor e geracao de renda para os produtores

de caju do Nordeste do Brasil. Esses produtos processados mantém-se
preservados de tal forma que suas caracteristicas sensoriais como
aroma, sabor, textura, cor e principalmente seu valor nutritivo
permanecem inalteradas por meses.

A preservacao desses produtos se da basicamente pela combinacao de
fatores como aquecimento, no caso das bebidas por exemplo; elevada
concentracao de aclcares aliada ao envase a quente em embalagens
herméticas, como no caso dos doces, compotas e geléias, e por
ultimo, o fator considerado de extrema importancia e indispenséavel a
toda unidade de processamento de alimentos, independente de sua
dimensao, ou seja, as Boas Praticas de Fabricacao.

Este manual tem como objetivo atender a demanda de pequenos e
médios produtores de caju na elaboracao simplificada da cajuina como
uma alternativa econdmica de agregar valor a sua matéria-prima, por
meio da adocao de processos tecnolégicos compativeis com a realidade
da agroindustria familiar e, ao mesmo tempo, atender a todas as
exigéncias de qualidade e seguranca alimentar.

Vitor Hugo de Oliveira
Chefe-Geral da Embrapa Agroindustria Tropical



Sumario

Definicao do produto .....ccoviiiiiiiiii i 9
Etapas de produCan ......c.vveiieiiiiiii i e 10
Colheita. et 11
Descastanhamento ..........ccooiiiiiiiiiii e 12
LI 1 1o o £ 2 PP 13
[R{CToT=T o Jot- T T T o 1T -1- To [T o o VPP 14
Primeira [avagem ......coviiiiiii e 15
SElECAD e 15
SeguNda lavagem ..o 16
Prensagem ou extracao dO SUCO ......cevvvvviviniinnniinennennennens 16
ClarifiCaCA0 . et 18
FIraGa0 cei i 22
Pré-aquecimento......ccooiiii i 22
ENChimento. .. ..o 23
Fechamento ......ccoviiieii 24
Tratamento tErMICO......couii i e e 24
ReSTriamento. ..o 26
ROTUIAGEM Lo 26

Y AN o g F= A=Y T=1 0 4 1=1 0] o PP 27



Alguns problemas e alteragbes da cajuina..............c.ccoeneee. 28

TUMVAGAOD ettt ettt e e 28
Sedimentacao apds estocagem prolongada ............ccvveuenn. 28
Falta de coloracao caracteristica.........ocovveiiiiiiiiiiiniiinnnnn, 29
Cajuina sem sabor de Caju .......ccvviieiiiiiii i 29
Controle de qualidade .......c.coiveiiiiiiiii 29
Equipamentos € utensilios .......c.ccvviiiiiiiiiiiii i 30
Boas praticas de fabricacao (BPF)..........coovviiiiiiiiiiiiinnnnnn, 33
INSTAlAGOES . vttt e 34
Higiene pessoal .......ccviiiiiiiiii i 34
CoNtrole de Pragas.....o.veeeieriiie i aeaens 34
Contaminacado Cruzada ......oevuiiiiiii i 36

Literatura recomendada........vuiiiiiiiiiii i 37



Processamento do
Pedinculo de Caju: Cajuina

Raimundo Marcelino da Silva Neto
Fernando Antonio Pinto de Abreu
Francisco Fabio de Assis Paiva

Definicdo do Produto

De acordo com a Instrugdo Normativa n® 1, de 7 de janeiro de 2000,
do Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (Mapa)'”, o suco
de caju clarificado, ou cajuina, é uma bebida nao fermentada e nao
diluida, obtida da parte comestivel do pedinculo do caju (Anacardium
occidentale, L.), por meio de processo tecnolégico adequado.

O suco de caju clarificado devera obedecer as seguintes caracteristicas
e composicao:

Caracteristicas organolépticas

* Cor — variando do incolor ao amarelo transltcido.
e Sabor - préprio, levemente acido e adstringente.

¢ Aroma - préprio.

Caracteristicas fisico-quimicas

¢ Sélidos solaveis a 20 °C — minimo de 10 °Brix.

* Acidez total expressa em &cido citrico — minimo de 0,25 g/100 g.
 Acido ascérbico — minimo de 60 mg/100 g.

e Acucares totais, naturais do caju — maximo de 15 g/100 g.

WBRASIL. Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento, Instrucdo Normativa ne 1,
de 7 de janeiro de 2000, aprova o Regulamento Técnico Geral para fixacdo dos Padroes
de Identidade e Qualidade para polpa de fruta. Diario Oficial [da] Republica Federativa do
Brasil, Brasilia, DF, 10 jan. 2000, Secédo 1, p. 54.
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O suco passa por um processo fisico de clarificacdo, com o uso de
coadjuvantes de tecnologia autorizados e deve obedecer a padroes de

qualidade fixados para obtencao de sucos de fruta.

Etapas da Producao

As etapas do processo de producao da cajuina sao relacionadas no

fluxograma de producao (Figura 1).

Colheita

N4

Descastanhamento

|—>| Castanha

v

Transporte

N4

Recepcao/Pesagem

N4

| Agua tratada 12 lavagem

N4

Selecao

N4

| Agua clorada 22 lavagem

v

| Agua tratada Enxéague

N4

Extracéo

v

Solucdo de gelatina a 10% —
Clarificacao

2,0 a 3,6 mL de suco Ny,

R R

Filtracédo

|—>| Borra |

Vv

| Pré-aquecimento (90 °C/15 min) |

v

| Garrafas/Tampas 500 mL |—>| Enchimento/Fechamento

N4

| Banho-maria (2-3 horas) |—>| Tratamento térmico

Vv

| Resfriamento

v

| Rétulos/Caixas |—>| Rotulagem/Encaixotamento

Vv

| Estocagem

Figura 1. Fluxograma do processo de producédo da cajuina.
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Colheita

Os melhores indicadores do ponto de colheita do caju sao coloracao,
firmeza, sabor e o aroma caracteristicos do pedinculo (parte comestivel
do caju). No entanto, na pratica, a colheita é realizada quando o
pedunculo estd completamente desenvolvido, ou seja, com o tamanho
maximo, textura ainda firme e coloracao caracteristica de seu estadio
maduro.

Nessa fase, o pedinculo desprende-se facilmente da planta quando
tocado com as maos. Por esse motivo, a colheita deve ser realizada
diariamente, durante a producao, pois o pedunculo maduro solta-se
espontaneamente da planta, ficando inutilizado para consumo.

Para evitar o dano pelo calor, a colheita deve ser feita nas horas de
temperatura mais amena. Além disso, os cajus devem ficar a sombra
enquanto estiverem no campo, e levados o mais rapidamente possivel
para a unidade de processamento.

Para que o fruto seja colhido corretamente, deve ser feita uma leve
torcdo para soltar o pedinculo do ramo da panicula. Caso o pedulnculo
ofereca resisténcia para soltar-se, significa que o fruto ainda nao
alcancou o estadio de maturacao para colheita.

Os cajus devem ser acondicionados em camadas, nas caixas de
plastico de colheita ou contentores, evitando-se grande quantidade
de frutos nas caixas, o que podera provocar danos em decorréncia do
empilhamento (Figura 2).

Os cajus destinados a fabricacdo de cajuina devem estar
completamente sdaos e maduros, nao importando se eles sejam do tipo
vermelho ou amarelo. Ndo devem também estar impregnados de areia
ou qualguer outro material do solo, e nem estar contaminados com
micrébios (mofo e bactérias), quando forem coletados diretamente do
solo.
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Claudio de Nordes Rocha

Figura 2. Colheita dos cajus em caixas apropriadas.

Descastanhamento

Essa operacao pode ser realizada de duas formas: a primeira com o uso
de um fio de nailon transpassado na regiao de inser¢cao da castanha no
pedunculo, dando uma volta completa e posteriormente tencionando

o fio até que a castanha se solte. Dessa forma, ndo ocorrerd nenhum
dano ou dilaceracdo do pedunculo do caju (Figura 3).

Raimundo Marcelino da Silva Neto

Figura 3. Descastanhamento usando fio de néilon.
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Se essa operacgao for realizada por torcdo da castanha pelas préprias
maos, ocorrera a exposicao da regiao dilacerada do pedunculo ao
ataque de insetos o que afetard a sua qualidade, ocasionando ainda
perda de suco durante a operacao de lavagem e sanitizacao.

Recomenda-se que a operacdo de descastanhamento seja feita na
fabrica, pois o transporte do campo até I4 seria mais seguro e os
pedunculos permaneceriam mais integros.

Transporte

Os cajus devem ser transportados para a unidade de processamento
nas proéprias caixas de colheita que devem ser colocadas com cuidado,
e nunca jogadas. O empilhamento deve permitir ventilacdo entre

elas, evitando que a caixa toque os pedunculos da caixa abaixo dela,
provocando o amassamento dos frutos, escurecimento da polpa, perda
de suco e risco de contaminacao (Figura 4).

A queda do caju ao solo pode inutilizar o pedinculo para o
processamento, como também a utilizacdo de caixas de colheita
inadequadas, com superficies dsperas ou cortantes, o que provoca
ferimentos no pedunculo. Qualquer dano representa uma porta de
entrada para microrganismos causadores de podridao.

Raimundo Marcelino da Silva Neto

Figura 4. Caju & sombra, aguardando transporte.
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Os danos mecanicos estdo entre as principais causas de perda pos-
colheita de frutas frescas. O pedulnculo de caju ndo foge a essa regra,
pois a sua estrutura é bastante delicada e extremamente sensivel e,
portanto, deve ser manuseado com o maximo cuidado.

A demora no campo acelera o processo de deterioracao, diminuindo

a vida atil do pedulnculo. A exposicado prolongada a alta temperatura
provoca perda de peso, de dgua por transpiracdao e aumenta
consideravelmente a taxa de respiracdao. Como resultado, o caju perde
o brilho, a firmeza e fica menos doce.

Enquanto esperam o transporte, as caixas devem ser empilhadas a
sombra e sobre madeiras ou tijolos, evitando, dessa forma, o seu
contato com o solo. O transporte é feito em caminhdes ou carretas
atreladas a trator. Recomenda-se usar uma cobertura de cor clara,
deixando um espaco de 40 cm a 50 cm acima das caixas, para
protecao e ventilacao.

Deve-se orientar o condutor do veiculo para evitar velocidade alta
e solavancos, pois, nessa etapa, € grande a ocorréncia de danos
mecanicos.

Recepcéao e Pesagem

A recepcao efetua-se em local préximo aos pré-lavadores, onde é
feita a pesagem em balanca de plataforma, para que o pagamento e o
rendimento do produto final sejam calculados (Figura 5). A quantidade
de pedlnculos deve ser suficiente para que o processo de producao
nao sofra interrupgao.

Os pedunculos devem ser estocados em lugares frios ou em recintos
bem ventilados. As caixas ou contentores devem ser lavados e secos
antes de retornarem ao campo, pois podem agregar sujidades ou
mofos, acelerando a deterioracao das frutas durante o transporte e a
estocagem.
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Figura 5. Recepcao e pesagem das frutas.

Primeira Lavagem

Essa operacdo visa eliminar as sujidades (galhos, graos de areia,
insetos, etc.) que porventura venham a contaminar a matéria-prima a
partir do campo e acarretar problemas de desgaste de equipamentos e
de presenca de sujidades no produto final. Essa operacao tem ainda a
finalidade de aliviar o calor do campo que os pedlnculos trazem consigo
desde a colheita até a entrada na agroindustria.

Selecédo

Um dos fatores mais importantes e que determinam a qualidade da cajuina
é a selecao dos pedunculos. A maturacao adequada, como também a
auséncia de manchas ou defeitos causados por microrganismos e insetos,
e o sabor sdo exemplos de atributos de qualidade que devem ser adotados
como critério nas operacoes de selecio.

Apéds a primeira lavagem, os frutos sdo colocados sobre uma mesa de
selecao, de preferéncia de aco inoxidavel, onde os encarregados dessa
operacao retiram as frutas danificadas e verdes. Pequenos defeitos
devem ser retirados com facas apropriadas.

Esses cuidados elevardo a qualidade do suco e, consequentemente, da cajuina.

15
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Segunda Lavagem

Quando os pedunculos oriundos do campo chegam a unidade de
processamento, geralmente apresentam uma carga microbiana elevada,
em decorréncia da sua permanéncia dentro das caixas as vezes
contaminadas pelo contato com o solo, e pelo manuseio durante a
colheita e transporte.

Essa lavagem tem como objetivo a reducao da carga microbiana
presente na superficie dos peduinculos. Deve ser feita com imersao
dos pedudnculos por um periodo de 15 minutos a 20 minutos em uma
solucao de hipoclorito de sddio, ou dgua sanitéria, na concentracao

de 200 ppm (0,02%) de cloro ativo. Essa concentracido pode ser
obtida com a adicdao em média de 250 mL de hipoclorito de sédio

(com 8% de cloro ativo), ou ainda com 800 mL de dgua sanitéria (sem
aromatizante), para cada 100 L de 4gua, em um tanque azulejado, com
revestimento em epdxi, ou confeccionado em aco inoxidavel.

Apds a sanificacao, é necessario retirar o excesso de cloro presente nos
pedunculos. Isso é conseguido com o uso de dgua corrente tratada. A
agua desse enxague podera ser utilizada na primeira lavagem de outro
lote de pedunculos, pois tera ainda um teor de cloro residual superior
ao utilizado nessa operacao.

Prensagem ou Extracdo do Suco

Em se tratando de agroindustria familiar de baixa escala de producao,

0 mais recomendado é o uso de uma prensa descontinua, do tipo
parafuso com uma espécie de pistdao de prensagem, muito usada para
fabricacao de queijos, mas com um dimensionamento maior, para dar
um minimo de produtividade. As partes que entram em contato com os
pedunculos jamais podem ser fabricadas em aco carbono. Recomenda-
se cilindros e placas em aco inoxidavel.

O uso do liquidificador ndo é recomendado, pois a dilaceracdo dos
pedunculos proporciona a formacao de uma massa homogénea de dificil
visualizacado do ponto de clarificacdo, o que acarretard uma série de
problemas na fase final do processo e comercializagédo, ocasionando,
entre outros, problemas de turbidez e sedimentacao indesejaveis.
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Em processos de maior escala, porém ainda em nivel de agroindustria
familiar, as prensas continuas, chamadas expeller (Figura 6), sdo

as mais recomendadas, mas requerem maior investimento para sua
aquisicao, justificado pela obtencdo de um bom rendimento na extracao
e pela qualidade satisfatéria do suco, extraido livre de excesso de
taninos, constituinte quimico presente no caju e responsavel pelo sabor
adstringente ou travoso do suco. Essas prensas, que devem ser de aco
inoxidavel, sao dotadas de um parafuso sem fim que gira e promove a
prensagem dos pedulnculos no seu interior.

Existem em algumas prensas disponiveis no mercado, pecas feitas

de aco carbono ou latao. Essas prensas nao sdao recomendadas, pois
o ferro livre, presente naquelas pecas, ao entrar em contato com o
tanino do pedunculo, da origem a uma reacao quimica, ocasionando o
aparecimento de uma coloracao preto-azulada no suco obtido apés o
contato com o seu material.

O rendimento do suco, a partir dos pedunculos, pode oscilar entre 60%
a 80%, sendo recomendado se trabalhar com rendimentos em torno de
70% para a obtencdo de um suco de melhor qualidade.

Raimundo Marcelino da Silva Neto

Figura 6. Extracdo do suco com a prensa expeller.

17
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Clarificacao
A clarificacdo do suco do caju é realizada utilizando-se a gelatina

comercial grau alimenticio, a qual apresenta melhor eficacia para o nivel
da tecnologia que esta sendo utilizado.

Quando ha contato entre os taninos (composto natural do préprio
pedudnculo do caju) e a gelatina, ocorre uma desestabilizacdo do suco, com
uma consequente floculacao e separacao da polpa, o que deixa uma fase
sobrenadante incolor e uma outra decantada de coloracdo amarela.

A gelatina é obtida por meio da purificacdo do coldgeno que é uma
proteina extraida industrialmente da pele bovina, obedecendo a todos
os requisitos das Boas Préaticas de Fabricacao (BPF). Esse produto

é refinado e comercializado na forma de p6 granulado de coloracao
amarelo-clara, sem sabor e odor, diferente das gelatinas encontradas
em mercearias ou supermercados na forma de p6 esbranquicado

ou colorido, utilizado para confeccao de bolos, pudins, etc. Essa
gelatina pode ser adquirida em casas que comercializam produtos para
sorveteria ou similares. Esse material também encontra-se disponivel
em supermercados, na forma inodora e sem sabor, em sachés para uso
doméstico. Para pequenas produgcdes é melhor adquiri-lo no varejo, mas
esse material a granel saird mais barato para uma escala de producao
comercial.

A gelatina deve ser adicionada na forma de solucdo aquosa em uma
concentracao a 10%, ou seja, na proporcao de 100 g de gelatina para
900 mL de agua aquecida a uma temperatura de aproximadamente
50 °C-60 °C. Esse aquecimento facilita a dispersdo da gelatina na
agua, ja que as proteinas nao se dissolvem em &agua fria.

O preparo da solucao de gelatina deve ser realizado em paralelo a
operacao de extracao do suco. Isso se deve ao fato de que a gelatina
em solucdo a 10% e a uma temperatura abaixo de 30 °C apresenta-se
sélida, tornando-se, dessa forma, mais dificil de ser aplicada como
agente clarificante de suco de caju.
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Temperaturas muito elevadas da dgua utilizada para dissolver a gelatina
podem acarretar desnaturacao ou destruicdo da cadeia protéica da
gelatina, e diminuir sua eficiéncia no processo de clarificacdo. A gelatina
granulada jamais devera ser usada diretamente no suco, pois ela nao
teréd acao clarificante nessa forma.

Um ponto importante a ser observado é que a dosagem ou a quantidade
da solucao de gelatina necessaria para clarificar determinada quantidade
de suco de caju nao respeita uma regra, nem sequer uma férmula que
poderia ser fornecida. Isso se deve as caracteristicas fisico-quimicas de
cada suco e ao seu teor de taninos, que variam conforme a variedade
de caju utilizada no processamento, entre outros fatores.

Para realizar a floculacdo ou “cortar” o suco de caju com a adicao de
gelatina, recomendamos os seguintes passos:

+ Agitar vigorosamente o suco para proporcionar sua homogeneizacao,
evitando a formacao de espuma.

+ Despejar vagarosamente a gelatina diluida em agua no suco.

¢ Agitar o suco para promover a mistura ou a homogeneizacao da
gelatina.

* Apés agitar o suco, observar se houve a formacéao de flocos bem
definidos e que se separam da parte sobrenadante, que ja é o suco
clarificado; se nao, repetir os passos anteriores até a formacao dos
flocos.

Em pequenas escalas de producao, recomenda-se o uso de uma concha
de aproximadamente meio litro. Essa concha deve ser submersa no
suco onde estd sendo dosada a solucao 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, havera
uma distribuicdo uniforme da gelatina, favorecendo o processo de
floculacao, interferindo na velocidade de reacao e na determinacao do
tamanho dos flocos formados.
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Nos primeiros momentos da adicdo da solugcao de gelatina sobre o suco
bruto, ha uma modificacdo da sua coloracao que passa do amarelo
para uma tonalidade esbranquicada ou leitosa. Esse aspecto leitoso
persiste até que os primeiros fléculos vao se formando. Com a adicao
de um pouco mais da solucao de gelatina, vao surgindo flocos grandes,
semelhantes aos do leite talhado com gotas de liméao.

Quando o manipulador adiciona uma quantidade de gelatina acima

da necessdria para gerar a floculacdo, geralmente se observa a
persisténcia da coloracao palida ou esbranquicada do suco, o que indica
que a floculacao ou o ponto do corte do suco ja ocorreu sem que o
manipulador percebesse. Nessa situacao, nao adianta adicionar mais
gelatina ao suco para promover a floculagdo pois isso nao trard nenhum
resultado. Deve-se, nesse caso, adicionar pequenas quantidades de
suco recém-extraido para compensar o excesso de gelatina adicionada
anteriormente.

Para um perfeito controle desse processo, fundamental na obtencao

da cajuina, o teste de jarra é um procedimento muito eficaz. Esse teste
consta de uma verificacao para determinar a quantidade da solucédo de
gelatina a ser utilizada no processo de floculacdo ou do corte do suco.

O teste de jarra (Figura 7) é um ensaio preliminar, em que pequenas
amostras do suco de caju extraido sdao submetidas a floculacao,
utilizando-se diferentes quantidades de solucado de gelatina, para
determinar qual a quantidade de gelatina utilizada que melhor clarificou
as amostras de suco de caju testadas.

Na pratica, esse teste consiste em encher com o suco varios recipientes
de 1 L, transparentes. A cada recipiente deve-se adicionar quantidade
diferente da solucao de gelatina e verificar qual deles apresenta

melhor clarificacao, ou seja, qual deles apresenta maior volume de
sobrenadante mais limpido ou de suco clarificado.

O material a ser utilizado consta de bécheres de vidro (ou copos de
laboratério), com capacidade de 1 L e uma pipeta graduada de 10 mL.



Processamento do Pedunculo de Caju: Cajuina 21

Nesse teste, os procedimentos de agitacdo deverdo ser semelhantes ao
processo industrial, bem como as temperaturas do suco e da solugcao
de gelatina.

Cada recipiente deverd comportar 1 L de suco de caju que deve ser
graduado para se ter uma leitura do nivel onde ocorre a separacao de
fases apds alguns momentos do teste.

Na Figura. 7, a garrafa 4 apresentou melhor clarificagdo, portanto maior
volume de sobrenadante ou de suco clarificado com maior limpidez.
Nota-se que, aumentando a quantidade de gelatina nas garrafas 5 e 6,
o volume do sobrenadante diminui ou se torna cada vez mais turvo.

Ap6s identificar qual a quantidade ideal da solucdo de gelatina que deu
melhor resultado no teste de jarra, calcula-se a quantidade aproximada
da mesma solucédo a ser utilizada para realizar a floculacdo ou o corte
do suco do qual foi retirada as seis amostras.

1,0ml 1,5 ml 2,0 ml 2,5 ml 3,0 ml 3,5ml

Figura 7. Teste de jarra.

Mesmo com esse teste, ainda podem ocorrer pequenas variacoes, e
isso é normal, pois o teste de jarra € uma simulacdo da operacdao em
maior escala, visando minimizar erros e desperdicio de material.

Um outro aspecto importante quanto a clarificacdo do suco é o uso

de uma gelatina com licenca para uso em produtos alimenticios, isto

é, com grau alimenticio e certificado sanitario expedido pelos 6rgaos
competentes. Quanto ao uso de cola de sapateiro, que originou o termo
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colagem da cajuina, € uma iniciativa inescrupulosa, pois a cola que
antigamente era utilizada, em alguns casos usada até hoje, consiste
de um produto de natureza protéica que flocula o suco de caju, mas

€ obtido a partir de aparas de couros ou de residuos de peixes com
um alto indice de impurezas e muitas vezes rico em metais pesados,
como o cromo, que causa sérios danos a saude. O uso de produtos
dessa natureza como insumo ou como matéria-prima para producao de
alimentos e bebidas deve ser completamente abolido.

Filtracao

A filtracdo do suco de caju apds a clarificacdo deve ser criteriosa, pois
disso dependera a qualidade do produto final e um bom rendimento.

E realizada em filtros de tecido de algodao, feltro ou de um material
conhecido comercialmente como TNT (tecido nao tecido), de gramatura
menor de 40 g/m?. Devem ser instalados, em série, de trés a quatro
filtros superpostos em uma estrutura de preferéncia de aco inoxidavel,
com calhas para coleta de suco limpido, filtrado (Figura 8). O suco
coletado inicialmente deve retornar novamente aos filtros até a
obtencao de um suco limpido e brilhante.

Durante esse processo, deve-se evitar qualquer tipo de movimento que
remova ou desestabilize os residuos do suco que se formam e ficam
aderidos nos filtros, pois esses residuos aumentam a eficiéncia do
processo de filtragem, tornando-se também material filtrante.

Pré-aquecimento

Terminada a filtragem, o suco clarificado deve ser aquecido em um
recipiente ou tanque a uma temperatura de 85 °C a 90 °C durante

15 minutos, evitando fervura ou ebulicao intensa, o que ocasionara
perdas de suco e de aromas. Durante essa operacao ocorrerd uma leve
caramelizacao de acucares, levando a pequenas mudancas de sabor,
aroma e cor, alteracOes desejaveis para se alcancar as caracteristicas
ideais no produto final.

Um aquecimento conduzido com uma certa agitacdo e a temperaturas
um pouco abaixo de 100 °C é a operacdo mais recomendada.
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Raimundo Marcelino da Silva Neto

Figura 8. Filtragem realizada em uma estrutura

de escala demonstrativa.

Enchimento

Primeiramente deve-se fazer a sanificacdo das garrafas, imergindo-as em
solucao clorada a 200 ppm de cloro e depois enxaguadas. Caso sejam
usadas garrafas de relso, é nessario que elas sejam rigorosamente
limpas e imersas numa solucdo a 2% de hidréxido de sédio. Apéds a
imersao por pelo menos duas horas, as garrafas devem ser retiradas
com auxilio de um gancho (nunca usar material de aluminio), escorridas
e enxaguadas, e finalmente lavadas com agua e detergente seguida de
um bom enxéague final. Deve-se escovar as garrafas no seu interior com
uma escova apropriada.

As garrafas, devidamente lavadas e sanificadas, devem receber o
suco ainda quente, na temperatura em que foi retirado do tanque
(70 °C-80 °C). Esse procedimento nao provoca quebra das garrafas,
pois elas resistem muito bem a temperatura do enchimento.
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O suco clarificado é envasado geralmente em garrafas de 500 mL. Essa
operacao pode ser realizada manualmente ou por meio de enchedeiras
semiautomaticas.

O enchimento das garrafas com o suco clarificado ainda quente
proporciona, apés o resfriamento e o fechamento das garrafas, a
formacao de um vacuo, ou seja, a formacao de um espaco vazio no
interior das garrafas onde nao existe ar. Isso se deve ao estado em
que o liguido se encontra quando estd quente, ou seja, de uma forma
expandida ou dilatada que, ao esfriar, diminui de volume no interior da
embalagem e forma assim um espaco vazio denominado de vacuo, o
que ajudara na conservacao do produto final.

Fechamento

Apods a operacao de enchimento, as garrafas, ainda quentes, devem ser
fechadas com tampas ou rolhas metalicas, por meio de um capsulador
préprio disponivel no comércio especializado.

Para se verificar a eficiéncia do fechamento das garrafas, deve-se
apertar bem a tampa entre os dedos indicador e polegar, € torcer,
certificando-se de que ela gira com facilidade, ou ainda, por meio de
uma inspecdo mais técnica no angulo da aba das tampas, com um
calibrador do tipo passa-nao-passa (gabarito).

Tratamento térmico

As garrafas devidamente fechadas sdao submetidas a tratamento
térmico em banho-maria, para promover a esterilizacdo comercial

do produto e, como consequéncia, a caramelizacdo dos acuUcares e

a obtencao da coloracao amarelo-ambar, caracteristica da cajuina.
Colocam-se entdo as garrafas, ainda quentes, no banho-maria durante
uma a duas horas contadas apds a agua atingir a fervura (Figura 9).

As garrafas sdo colocadas em cestos e imersas em banho-maria, em
tanques providos de serpentina de aquecimento a vapor ou em tanques
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providos de aquecimento a lenha ou gas. O processo se completa por
cerca de duas horas. Para evitar a quebra de garrafas é importante nao
fazer pilhas demasiado altas, e se certificar de que todas se encontram
submersas no banho-maria durante todo o tempo do processo.

Um outro ponto importante a ser lembrado nessa etapa do
processamento é que, quando o cesto como suporte para as garrafas
nao for utilizado e as garrafas forem dispostas soltas no interior do
recipiente que ird ao fogo, é recomendado que o fundo seja forrado
com estrados para evitar a quebra das garrafas, ocasionada pelo atrito
com o fundo do recipiente quando a fervura iniciar.

Para reduzir os riscos de quebra, recomenda-se nunca colocar
as garrafas com produto frio em agua quente ou vice-versa, pois
fatalmente ocorrerd quebras, ocasionando prejuizos e risco de acidentes.

O tratamento térmico da cajuina possui duas finalidades especificas: a

de proporcionar o aparecimento de coloracao e sabor caracteristicos do
produto (Figura 9) e de eliminar a flora microbiana presente no suco de
caju, deixando o produto final livre de microrganismos nocivos a saulde.

Figura 9. (A) Inicio do tratamento térmico; (B) Fim do tratamento térmico.

25
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Resfriamento

E grande o risco de ocorrer quebras ou trincamento de garrafas,
contendo cajuina, submersas no banho-maria. Se forem retiradas ainda
quentes correm o risco de sofrer danos. Para retira-las é necessario
realizar um resfriamento lento e gradual. Recomenda-se adicionar 4gua
corrente na temperatura ambiente dentro do tanque ou recipiente onde
foi realizado o banho-maria, visando baixar a temperatura da 4gua e do
produto.

Quando a dgua do banho-maria estiver em uma temperatura préxima de
45 °C-50 °C, indicada pelo fato de suportar-se segurar as garrafas com
as maos, pode-se entao retira-las sem riscos de quebras e estouros.
Depois de secas, as garrafas sao rotuladas e estocadas em local
adequado.

Rotulagem

A rotulagem é efetuada manualmente, aplicando-se cola nos rétulos e
afixando-os nas garrafas. E determinada pelo Decreto n°® 2.314, de 4
de setembro de 1997". De acordo com a legislacao, o rétulo da bebida
deve ser previamente aprovado pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria
e Abastecimento (Mapa), e constar em cada unidade, sem prejuizo de
outras disposicdes de lei, em caracteres visiveis e legiveis, os seguintes
dizeres:

* O nome do produtor ou fabricante, do estandardizador ou
padronizador, do envasador ou engarrafador e do importador.

* O endereco do estabelecimento de industrializacao.
¢ O numero do registro do produto no Mapa.

* A denominacao do produto.

“BRASIL. Ministério da Agricultura e Abastecimento. Decreto n® 2314, de 4 de setembro de 1997.

Regulamenta a Lei n° 8.918, de 14 de julho de 1994, que dispbe sobre a padronizacdo, a classificagado,
o registro, a inspecdo, a producéo e a fiscalizacdo de bebidas. Diario Oficial [da] Republica Federativa do
Brasil, Brasilia, DF, 5 set. 1997, Secéo 1, p. 19.549.
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e A marca comercial.

¢ Os ingredientes.
* A expressao “Industria Brasileira”, por extenso ou abreviada.

* O conteudo, expresso na unidade correspondente, de acordo com
normas especificas.

* A identificacdo do lote ou da partida.

e O prazo de validade.

Em relacdo a rotulagem nutricional, a Resolucdao RDC n° 40, de 21 de
marco de 2001'¥, da Agéncia Nacional de Satde (Anvisa), estabeleceu
que todas as industrias fabricantes de alimentos e bebidas embalados,
prontos para oferta ao consumidor, se adequem a referida resolugcao
que determina a declaracao de informacao nutricional obrigatéria

de valor calérico, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras
saturadas, colesterol, fibra alimentar, calcio, ferro e sédio, em todos
os rétulos de alimentos e bebidas embalados. Essas informacodes
nutricionais referem-se ao produto na forma como estd exposto a venda
e devem ser apresentadas em porcoes usuais de consumo, contendo
ainda o percentual de valores diarios para cada nutriente declarado.

Armazenamento

Apo6s a rotulagem, as garrafas sdo acondicionadas em caixas de
papelao ondulado, e o armazenamento é feito a temperatura ambiente.

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

(3)

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa). Resolucdo RDC n° 40, de 21 de margo de
2001. Aprova o regulamento técnico para Rotulagem Nutricional obrigatéria de Alimentos Embalados
(Complementacdo das Resolugdes RDC n° 359 e RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003). Diario
Oficial [da] Repuiblica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 21 ago. 2006.
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Alguns Problemas e Alteragbes da
Cajuina

Turvacao

Este problema pode ter sido originado em diversas fases do
processamento, sendo os de maior importdncia a contaminacéao intensa
do suco e o tratamento térmico ineficiente para eliminar a quantidade
de microrganismos contaminantes, principalmente leveduras.

Outra causa da turvacao da cajuina é a higienizacdo malfeita das
embalagens, deixando no seu interior residuos de sujeira e
microrganismos que se proliferam quando em contato com o suco.
Uma alta contaminacao do suco ou das embalagens é um fator de
negligéncia do produtor com a higiene, e o problema sé seréd sanado

se forem adotadas as boas praticas de fabricacao recomendadas para
produtos alimenticios, com um controle de qualidade rigoroso em todas
as etapas de producao.

Existe ainda outra causa de turvacao da cajuina, que é ocasionada pelo
uso excessivo da gelatina na fase de clarificacao, o que torna o suco
turvo e de dificil remocao. Nesse caso pode-se diluir este suco com
mais suco sem clarificar e filtra-lo novamente.

Sedimentacao apos Estocagem Prolongada

Quando ocorre este problema na cajuina, é uma indicacdo de que houve
clarificacdo incorreta e filtragcao ineficiente. O sedimento coridceo
observado 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 esse precipitado que
deprecia a qualidade do produto final.

Para se evitar problemas dessa natureza, recomenda-se a colocacao da
gelatina em pequenas quantidades e que se determine com bastante
atencdo o momento exato de formacéao dos flocos, principalmente no
final do processo de clarificagdo. Apds a floculacdo, uma filtragcao bem
conduzida retera as particulas maiores insolUveis presentes no suco.
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Outra recomendacéao importante é evitar que se retire a camada retida
no tecido filtrante durante a filtragem do suco, pois ela auxilia na
obtencao de um suco clarificado mais limpido.

Falta de Coloracdo Caracteristica

A coloracao caracteristica da cajuina é o ambar, ou marrom
transparente. Essa cor é conferida por causa da caramelizacao dos
acUcares do suco de caju, provocada pela alta temperatura e longo
tempo do cozimento banho-maria.

Quando o banho-maria é insuficiente, a caramelizacao é muito branda,
e isso acarreta uma peqguena taxa de escurecimento. Quando ocorrer
cajuinas palidas, o problema seréa resolvido com um aumento gradativo
do tempo de cozimento, até que se obtenha a coloracdo desejada.

Esse fator esta diretamente ligado a quantidade natural de aclcares
presentes no suco trabalhado, isto é, quanto mais alto o teor de
acUcares, mais alta serd a taxa de caramelizacdo e menor serd o tempo
de tratamento térmico e vice-versa.

Cajuina sem Sabor de Caju

Este problema pode estar relacionado a adicao de d4gua 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 aculcares
ou com sua maturagao incompleta. Dai, recomenda-se nao fabricar a
cajuina a partir dessa matéria-prima e verificar as razdes que estao
levando o cajueiro a produzir frutos de baixa qualidade.

Controle de Qualidade

Qualidade deve ser entendida como conseqliéncia de um controle
efetivo de matéria-prima, insumos e ingredientes; do controle do
processo e de pessoal; e da certificacdo dessas etapas pela inspecao
do produto acabado e determinacao da vida de prateleira do produto
obtido, que deve ser informada no rétulo.
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Nao existe trabalhos ou consenso sobre o prazo de validade da cajuina.
Geralmente, o produto permanece sem alteracdes importantes por até
um ano, quando inicia-se o processo de desgaste da tampa metaélica da
garrafa e escurecimento da cajuina, inclusive acentuando a sua docura.
E importante salientar que nenhuma informacao impressa no rétulo ou
em qualquer tipo de propaganda pode ser enganosa ao consumidor,
nem ressaltar como vantagem propriedades intrinsecas ao produto.

O sistema de Andlises de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
fundamentado na aplicacao das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) ou

das Boas Praticas de Manufatura (BPM), é uma nova metodologia de
controle de qualidade, mais dindmica, e permite um controle mais eficiente
do produto, da matéria-prima ao produto final (inclusive utensilios,
equipamentos e pessoal), minimizando perdas, evitando o reprocesso e
obtendo maior seguranca na qualidade do produto final.

Seguindo e aplicando essa metodologia, pode-se detectar facilmente
e com maior agilidade um problema, permitindo assim a prevencao de
riscos para a saude e perdas econdmicas para o consumidor.

Equipamentos e Utensilios

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

* Tanques de alvenaria revestidos com azulejos ou tinta epd6xi, de
acordo com a capacidade da unidade de processamento, para
lavagem e selecao dos pedunculos, e caixas plasticas, do tipo
contentor vazado, para imersdo e manuseio da matéria-prima na agua
durante a lavagem.

¢ Prensa para extracao do suco, podendo ser do tipo expeller ou ainda
do tipo parafuso ou hidraulica. As prensas expeller proporcionam
uma operacao mais rentavel em termos de aproveitamento do suco
(em torno de 70%), porém devem ser operadas de forma a promover
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uma pressao mediana, deixando o bagaco ainda com um certo teor
de suco para reduzir possiveis problemas de altos teores de taninos.
Essas prensas sao confeccionadas em aco inox AlSI-304, com
estrutura em aco carbono, equipada com motor elétrico e redutor de
velocidade.

Tanque de equilibrio para recepcao de suco da prensa, confeccionado
em aco inox AISI-304, com estrutura em aco carbono. A capacidade
desse tanque deverd ser de acordo com a capacidade da prensa.

Bomba sanitéria tipo centrifuga para transferéncia do suco bruto
para os tanques a partir da prensa e também para transferir o suco ja
clarificado para o tanque pulmao do enchimento.

Tanque de clarificacao cilindrico ou com fundo cénico, em dimensdes
que permitam féacil decantacao do suco tratado com gelatina para
posterior filtracdo. As dimensdes mais adequadas variam de

acordo com a capacidade a ser instalada, devendo obedecer a uma
proporg¢ao de altura igual ou superior a duas vezes o diametro e com
uma valvula de descarga na parte inferior do cone.

Estrutura para filtragem do suco clarificado de facil manutencao

e com eficiéncia necessaria a retirada de todo o material em
suspensao no suco. Um tipo muito adequado a pequenas producoes
é construido em vérias secOes que visam reter as particulas maiores
nas primeiras malhas e ir diminuindo esta malha até que se obtenha
uma boa eficiéncia na filtracao. Tecidos e fibras sintéticas e naturais,
tais como o feltro, algodao e a pena podem ser usados em conjunto,
sendo esta Ultima utilizada nas primeiras secdes. Para producoes
maiores, recomendam-se os filtros do tipo prensa, com placas
filtrantes em celulose. Todo esse equipamento deve ser construido
em aco inoxidavel e ser desmontavel.

Tanque para tratamento do suco apéds a filtracdo. Esse tanque deve
possuir a mesma capacidade do tanque de clarificacao, porém nao
ha necessidade de apresentar as mesmas dimensodes, devendo ser
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mais baixo para melhor manuseio da operacao de pré-aguecimento
do suco. E necessério um sistema de aquecimento, com um
queimador do tipo fogao industrial, para que se possa realizar a
operacao de preparo do suco em seu interior. Nesse tanque, devem-
se instalar uma ou mais valvulas para enchimento das garrafas.
Essas vélvulas sdo do tipo fecho rdpido. A altura ideal depende da
planta da unidade de processamento e de preferéncia devem-se
aproveitar desniveis entre os dois tanques, visando minimizar o uso
de bombas. E necessério usar uma tampa para evitar perdas de suco
por evaporacao durante o cozimento.

e Capsulador, manual ou semiautomatico, para fechamento das
garrafas. Esse equipamento é de construcao simples e nao héa
necessidade de ser em aco inox. Possui capacidades variadveis e a
sua aquisicao pode custar muito pouco.

e Tanque para banho-maria. Consta de um tanque com aquecimento
e instalacao para alimentacdo com agua fria para resfriamento apés
o processamento térmico. Esse tanque deve possuir, pelo menos,
dois cestos em chapa telada para que se coloquem as garrafas.
Destaca-se a necessidade de colocacao das garrafas ainda quentes
na dgua do banho em ebulicdo (ja devidamente citado na sessao de
tratamento térmico).

* A rotulagem e o encaixotamento devem ser feitos manualmente, pois
equipamentos para essa finalidade custam caro e fogem ao objetivo
desta proposta.

O custo total para implantacdao de uma unidade de processamento

de cajuina deve ser estudado caso a caso, levando em consideracao
alguns parédmetros importantes como o mercado, o dimensionamento
da capacidade produtiva, a disponibilidade de matéria-prima, a
localizagdo onde serd implantada a unidade, entre outros. Para isso, o
futuro empreendedor devera procurar um técnico ou uma instituicao
especializada que elabore um estudo de viabilidade técnica e econémica
da implantacdo da unidade em questao.
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Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)

As Boas Praticas de Fabricacao (BPF) sdo requisitos basicos para a
obtencao de produtos que nao tragam riscos a salde do consumidor.
Além da reducgao de riscos, as BPF possibilitam um ambiente de
trabalho mais eficiente, otimizando todo o processo de producao.
Elas sdo necessérias para controlar possiveis fontes de contaminacao
cruzada e para garantir que o produto atenda as especificacdes de
identidade e qualidade.

Um programa de BPF abrange os mais diversos aspectos da industria,
que vao desde a qualidade da matéria-prima e dos ingredientes,
incluindo a especificacao de produtos e a selecao de fornecedores, a
qualidade da 4gua, bem como o registro em formulérios adequados
de todos os procedimentos da empresa, até as recomendacoes de
construcao das instalacdes e de higiene.

A Portaria n° 326, de 30 de julho de 1997, do Ministério da Saude,
estabelece os requisitos gerais sobre a condicao higiénico-sanitéria e as
BPF para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.
Assim, toda pessoa, fisica ou juridica, que possua pelo menos um
estabelecimento no qual seja realizada alguma das atividades de
producao/industrializacado, fracionamento, armazenamento e transporte
de alimentos industrializados, tera que fazer seu Manual de Boas
Praticas de Fabricacdo, que consiste nos procedimentos necessarios
para garantir a qualidade sanitaria dos alimentos.

Toda unidade de producao deve possuir um Manual de Boas Praticas
de Fabricacao, devendo ser um documento personalizado da empresa,
contendo todas as informacdes sobre os procedimentos adotados

“ BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitéria. Portaria n® 326, de 30

de julho de 1997. Aprova o regulamento técnico sobre condi¢cdes higiénico-sanitarias e
de Boas Préticas de Fabricacdo para estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos. Diério Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 1 ago. 1997.
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em relacdo as Boas Praticas de Fabricacdo na industria, incluindo os
procedimentos utilizados. Os principais cuidados em relacdo as Boas
Praticas sao relacionados a seguir.

Instalacdes

¢ A unidade de producdo deve estar situada em local isento de fumaca
e de poeira.

* A construcdo deve ser sélida, com espaco suficiente a realizacao
de todas as operacoes, e ainda, deve evitar que haja contaminacao
entre a matéria-prima e o produto acabado.

¢ O piso e as paredes devem ser lavaveis e sdo necessaérios ralos para
impedir a acumulacao de agua.

* As janelas devem possuir telas de protecao contra insetos.
¢ O local de producao deve ser bem iluminado e ventilado.
* As lampadas devem ter protecao contra quebra e exploséao.

¢ Os banheiros ndo devem ter comunicacao direta com a area de
producao.

Higiene Pessoal

* As maos devem ser lavadas sempre que os colaboradores entrarem
na area de producdo, antes de iniciar o processamento, apés
manipulacdao de material contaminado, imediatamente depois de usar
os banheiros e sempre que for necessario.

¢ O local para lavar as maos deve ter: d4gua corrente, sabao, papel para
secar as maos, lixeira de pedal com pléstico.

 As unhas devem estar sempre aparadas e sem esmalte.

¢ Os cabelos devem estar protegidos por toucas.



Processamento do Pedlnculo de Caju: Cajuina

» O uso de anéis, pulseiras, brincos, colares, relégios, aliancas, etc. é
proibido, pois estes adornos podem contaminar o alimento.

» As praticas anti-higiénicas como fumar, espirrar, tossir, cuspir, etc.
devem ser evitadas na area de producao.

» As pessoas envolvidas na area de producado que estejam sofrendo de
alguma enfermidade ou mal que possa ser transmitido por meio dos
alimentos ou que sejam portadores de alguma doenca contagiosa,
devem obrigatoriamente ser afastadas.

* Os colaboradores quando apresentarem cortes ou lesdes abertas,
devem ser orientados a ndao manipular alimentos, a menos que os
ferimentos estejam protegidos por uma cobertura a prova d “adgua e
sem risco de contaminacao para o produto.

¢ Os uniformes devem ser de cor clara e estar sempre limpos.

Controle de Pragas
e As instalacoes devem ser fechadas, de modo que ndo permitam o
acesso de pragas como moscas, passaros, roedores, etc.

¢ Nao deixar acumular lixo para evitar o acesso de pragas, removendo-
o pelo menos uma vez por dia ou quando for necessério, nunca se
esquecendo de limpar os cestos apds cada descarte.

e Toda unidade de producao de alimentos deve ter um programa eficaz
e continuo de controle de pragas. A unidade de processamento e
as areas circundantes devem ser inspecionadas periodicamente, de
forma a diminuir ao minimo os riscos de contaminacao.

* As medidas de combate compreendem o tratamento com agentes
fisicos, quimicos e/ou biolégicos autorizados, e devem ser aplicados
sob orientacao de profissionais capacitados, ou seja, por 6rgaos ou
empresas credenciadas para este fim, que conhecam profundamente
0S riscos que esses agentes podem trazer para a saude.
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» Antes da aplicacdo de algum agente quimico, deve-se ter o

cuidado de proteger todos os equipamentos e utensilios contra a
contaminacao. Passado o tempo necessério de atuacao, toda a
estrutura fisica e operacional deve ser limpa, minuciosamente, antes
de iniciar a producao para que todos os residuos sejam eliminados.

No caso de terceirizacdo do servico, a empresa contratada deve
possuir licenca para funcionamento expedido por érgao competente
e um responsavel com formacao e/ou experiéncia na area para a
supervisao do trabalho contratado.

Contaminacao Cruzada
* Nao permitir a presenca de animais domésticos no local de producao.

e Higienizar adequadamente equipamentos, utensilios e formas a serem

utilizados na fabrica de processamento de caju.

Produtos quimicos e de limpeza devem ser armazenados
separadamente das embalagens e dos ingredientes utilizados na
fabricacao dos produtos.

Ingredientes e embalagens devem ser armazenados em condicdes
gue evitem a sua deterioracao e protegidos contra contaminacao.

Os produtos devem estar depositados sobre estrados e separados
das paredes para permitir a correta limpeza do local. A rotatividade
dos estoques deve ser assegurada, obedecendo ao principio do PEPS
(Primeiro que Entra, Primeiro que Sai).
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