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Apresentacao

A industrializacdo do pedunculo do caju, principalmente para a obtencao
de sucos, doces, compotas, geléias e desidratados do falso fruto inteiro
ou em pedacos é uma alternativa para a agregacao de valor e geracao de
renda para os produtores de caju do Nordeste do Brasil. Esses produtos
processados se mantém preservados de tal forma que suas caracteristicas
sensoriais como aroma, sabor, textura, cor e principalmente seu valor
nutritivo permanecem inalterados por meses.

A preservacao desses produtos se da basicamente pela combinacao de
quatro fatores que se resumem na concentracado de aclcar aliado ao
aquecimento do produto e este, por sua vez, ao envase em embalagens
hermeticamente fechadas. O quarto fator considerado de extrema
importancia e indispensavel a toda unidade de processamento de
alimentos, independentemente de sua dimensao, refere-se aos cuidados
com as Boas Praticas de Fabricacao.

A conservacao da polpa do caju por meio de aditivos quimicos, ou pelo
uso de conservantes é um método muito empregado no Brasil, o que
possibilita a conservacao do produto por cerca de um ano, e pode ser
utilizada principalmente na fabricacao de doces e desidratados.

Este manual tem como objetivo atender a demanda de pequenos
e médios produtores de caju da regiao Nordeste na elaboracao



simplificada do Suco de Caju Clarificado, como alternativa econémica
de agregar valor a sua matéria-prima, por meio da adocao de processos
tecnoldgicos 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
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Processamento do
Pedinculo de Caju
Suco de Caju clarificado

Francisco Fabio de Assis Paiva

Definicdo do Produto
Suco de caju clarificado é o produto ndo fermentado, ndao concentrado
e nao diluido, com teor minimo de sdlidos totais, proveniente da
parte comestivel, obtido da pera do caju (Anacardium occidentale, L.)
pelo esmagamento do pedunculo, sdo e limpo, com ou sem aditivos
quimicos e acondicionado sob refrigeracao.

Para a producao do suco, os cajus devem ser recebidos na fabrica,
pesados e avaliados quanto aos atributos de qualidade, percentuais de
pedunculos fermentados ou atacados por pragas e doencas, o nivel
de sujidade, bem como o teor de sélidos soltuveis (°Brix), pH e acidez
(Tabela 1).

Na etapa seguinte, os peduinculos sao lavados em agua clorada (50 ppm),
selecionados manualmente em esteira para remocéao dos frutos
inadequados, e encaminhados para a secao de processamento.

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

e Cor limpida.

e Sabor préprio, levemente acido e adstringente.

e Aroma préprio.



10

Processamento do Peddnculo de Caju: Suco de Caju Clarificado

Tabela 1. Indicadores fisico-quimicos do suco clarificado de caju.

Suco clarificado Maximo Minimo
Densidade relativa a 20 °C - 1,040
Solidos soluveis (°Brix) - 10
Aculcares totais naturais do caju (g/100 g) 15 7
Acidez total (% éacido citrico) - 0,3
Relacdo °Brix/Acidez - 33
Acido ascérbico (mg/100 g) - 40

Alcool etilico 0,5

Em seu rétulo devera constar a denominacao do produto e todas as
exigéncias constantes na norma especifica de rotulagem.

Etapas da Producao

| Colheita |
N
| Transporte |
N
| Recepcéo e Pesagem |
Agua clorada 50 ppm |—>| Lavagem/Selecdo |- | Refugo |
N
|  Descastanhamento | | Castanha |
N2
| Desintegracéo [ [ Moinho de facas |
¥
| Extragdo Sumo || Fibra |
N
= Solugdo com
I Clarn‘\lllca(,:ao > gelatina 10% v/v
| Filtragem |
0,1% = 1g por quilo (Pl) N
0,2% = 2 g por quilo (PIV) —>| Formulacéo |
0,02% = 0,2 g por quilo (PV) J
— 60 °C por
| Tratament\flTermmo > 10 minutos
Garrafa, tambor,
I En\:is\/se > balde, etc.
Refrigeracdo 5 °C |—>| Armazenagem |

Figura 1. Etapa do processo de producao de polpa congelada.




Processamento do Pedunculo de Caju: Suco de Caju Clarificado 11

Colheita

Os melhores indicadores do ponto de colheita do peduinculo séo a
coloracao, a firmeza e a composicao. No entanto, na prética, a colheita
é realizada quando o pedunculo estd completamente desenvolvido, ou
seja, com o tamanho maximo, de textura ainda firme e a coloracao
caracteristica do tipo ou clone.

Nessa fase, quando tocado manualmente, o peddnculo desprende-se
facilmente da planta. Além disso, por ser nao climatérico, ou seja, ndo
completa o amadurecimento apds a colheita, o pedinculo tem que

ser colhido completamente maduro, quando apresenta as melhores
caracteristicas de sabor e aroma (maximo teor de aculcares, menor acidez
e adstringéncia). Por esse motivo, os colhedores devem percorrer o pomar
todos os dias, durante a producao, pois o pedinculo maduro desprende-se
espontaneamente da planta e fica inutilizado para consumo.

A colheita deve ser feita nas horas de temperaturas mais amenas.
Para que o fruto seja colhido corretamente, deve ser feita uma leve
torcao para soltar o pedunculo do ramo da panicula. Caso o pedudnculo
ofereca alguma resisténcia para soltar-se, significa que ainda nao
alcancou o estadio de maturacao para colheita. Para evitar ferimentos
no pedunculo, os colhedores devem manter as unhas aparadas.

Os cajus devem ser acondicionados em camadas, em caixas de plastico
de colheita ou contentores (Figura 2). Caso se coloque uma quantidade
demasiada de cajus nas caixas, os que estao na parte de cima poderao
machucar os que estao na camada inferior, assim como os da camada
superior poderdo ser machucados pela caixa que esté logo acima, no
empilhamento.

Para o processamento industrial, a colheita pode ser feita manualmente,
se o porte da planta o permitir, ou com o emprego de uma vara longa,
provida de um saco na extremidade para evitar danos ao pedunculo, ou
provocar, pela agitacao dos galhos, a queda de flores e frutos imaturos.
Sem esses artificios, dificilmente se alcancard os pedinculos maduros
nas arvores mais altas.
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Os pedunculos de caju destinados a fabricagao de cajuina devem estar
completamente sdaos e maduros, com um teor de sélidos sollveis de
preferéncia entre 10,5 e 11,5 e ndo devem ser do tipo azedo, nao
importando se estes sejam do tipo vermelho ou amarelo. Nao devem
também estar impregnados de areia e material do solo, bem como nao
estar contaminado com microrganismos (mofo e bactérias) quando
forem coletados diretamente do solo.

Figura 2. Colheita dos cajus em caixas apropriadas.

Transporte

Os cajus devem ser transportados para a agroindustria familiar nas
préprias caixas de colheita, que devem possuir pouca altura para
evitar a superposicao demasiada, o que acarretaria 0 amassamento
das frutas, perda de textura e de suco. Em geral, essas caixas tém
capacidade para 17,6 litros, ou seja, 8 kg a 9 kg de frutas, com as
seguintes dimensoées: 0,50 m x 0,22 m x 0,16 m.

As caixas devem ser cuidadosamente colocadas no veiculo e nunca
jogadas. O empilhamento deve permitir ventilacdo entre elas, evitando
que o fundo de uma caixa toque os frutos da caixa abaixo dela.
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Deve-se orientar o condutor do veiculo para evitar velocidade alta
e solavancos, pois, nesta etapa, é grande a ocorréncia de danos
mecanicos.

A exposicao dos cajus ao sol ou a altas temperaturas depois da colheita
provoca perda de dgua por transpiracdo, aumenta a taxa de respiracao,
e diminui a sua vida util. Como resultado, eles perdem brilho, firmeza, e
ficam menos doces. Enquanto esperam por transporte, as caixas devem
ser empilhadas a sombra e serem levadas o mais rapidamente possivel
para a agroindustria familiar (Figura 3). Os danos mecanicos estdo entre
as principais causas de perdas pés-colheita da pera do caju, e, por este
motivo, devem ser manuseadas com o maximo cuidado.

A queda do caju ao solo e a utilizacao de caixas de colheita
inadequadas, com superficies dsperas ou cortantes, provocam
ferimentos nos frutos, e podem inutiliza-los para o processamento.
Qualquer ferimento representa uma porta de entrada para
microrganismos causadores de podridao.

Figura 3. Transporte dos cajus para a industria.
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Recepcao e Pesagem

A recepcao dos frutos efetua-se em local préximo aos pré-lavadores,
onde é feita a pesagem em balanca tipo plataforma, para célculo do
pagamento e do rendimento do produto final. A quantidade de matéria-
prima deve ser suficiente para que o processo de producao nao sofra
interrupcao.

As frutas devem ser estocadas 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, assim, a deterioracao das frutas durante o transporte e a
estocagem.

Lavagem

Essa operacao visa a eliminar sujidades que porventura venham a
contaminar a matéria-prima a partir do campo e acarretar problemas
de desgaste de equipamentos de processo. Tem ainda a finalidade de
aliviar o “calor de campo” que os frutos trazem consigo desde a hora
da colheita até a entrada na agroindustria.

Quando os cajus chegam do campo, estao geralmente com uma carga
microbiana elevada, por causa do tempo de espera dentro das caixas
muitas vezes contaminadas e em contato com o chao, manuseio,

etc. Essa lavagem tem como objetivo a reducao da carga microbiana
presente na superficie dos frutos. Deve ser feita com imersao dos
frutos por um periodo de 15 a 20 minutos em uma solugcao de
hipoclorito de sddio, ou dgua sanitdria, na concentracao de 200 ppm
(0,02%) de cloro ativo (Tabela 2).

Tabela 2. Formulacdo da dgua clorada para lavagem do caju.

Quantidade de agua Hipoclorito de sédio Agua sanitéria

(com 8% de cloro ativo) (incolor e sem
aromatizante)

Para 100 L de agua 250 mL 800 mL
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Essa concentracdo pode ser obtida com a adicdo, em média, de 250 ml
de hipoclorito de sédio (com 8% de cloro ativo), ou ainda com 800 ml
de 4gua sanitdria (sem aromatizante), para cada 100 L de 4gua, em um
tangue azulejado ou com revestimento em epoéxi, ou confeccionado em
aco inoxidavel (Figura 4).

Figura 4. Lavagem dos cajus com agua clorada.

Descastanhamento

Essa operacao pode ser realizada de duas formas. Uma forma seria
com o uso de um fio de néilon transpassado na regidao de insercao
da castanha com o pedunculo, dando uma volta completa e,
posteriormente, tensionando o fio até que a castanha se solte sem a
dilaceracdo do pedunculo. Outra forma seria com a utilizacao de um
pequeno equipamento de acionamento manual, que extrai a castanha
por meio de um corte preciso na insercdo com o peduinculo. Se esta
operacao for realizada por torcdo da castanha, ocorrerd a exposicao
da regiao dilacerada do pedunculo ao ataque de microrganismos que
depreciarao a sua qualidade, ocasionando ainda perda de suco durante
a operacao de lavagem e sanificagao.

A Figura 5 mostra como deve ser feita a retirada da castanha do
pedunculo do caju de forma correta, sem ocasionar dilaceracao ou
ruptura na regiao de insercdo da castanha.
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it

Figura 5. Retirada da castanha da pera do caju.

Apods a lavagem, os cajus sao colocados sobre uma mesa de selecao,
de preferéncia de aco inox, onde os encarregados desta operacao
retiram as frutas podres, muito verdes e defeituosas. Pequenos defeitos
e pontos podres devem ser retirados com facas também de aco inox.
Recomenda-se que as frutas apresentem uniformidade de tamanho,

o que valorizard o aspecto visual do produto na sua comercializacao.
Para se obter um produto final de qualidade, a selecdo da matéria-
prima deve ser rigorosa e executada por pessoas treinadas, que
saibam descartar os produtos que nao sejam uniformes. Sugere-se
escolher frutas em fase de maturacdao adequada e que nao apresentem
contaminacdes aparentes, podridoes, lesdes fisicas como rompimento
da casca e amassamento. Essa etapa deve ser realizada em ambiente
bem iluminado.

Desintegracao

Apés a selecdo, é feita a desintegracao dos cajus para aumentar o
rendimento, o que é feito passando o pedunculo por um rasgador, que
dilacera a fruta sem cortar suas fibras. Esta operacdo é recomendada
para produtores que nao dispdoem de prensa continua. O suco extraido
deve ser colocado em recipientes limpos, de plastico, vidro, aluminio
ou aco inox, mas nunca de ferro. Iniciando o processamento, os
peduinculos sdo desintegrados por meio de um moinho de facas e
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encaminhados para a unidade de despolpa, que consiste em uma
despolpadeira horizontal provida de tela de agco inox com abertura de
0,5 mm, onde se obtém a polpa para a separacao da fibra do caju

Extracdo do Suco ou Prensagem

Outro aspecto que deve ser observado no que se refere a qualidade
do suco clarificado é o tipo de prensagem empregada para a extracao
do suco. Uma prensagem mais rigorosa, com dilaceracao das fibras,
ird gerar um suco mais adstringente ou “travoso”, o que acarretara
um sabor diferente do sabor de um produto obtido por meio de uma
prensagem mais branda. Porém, esta prensagem deve ser realizada
de forma racional, ou seja, apresentar um bom rendimento com uma
qualidade de suco satisfatéria, livre do excesso de taninos.

A extracao de suco em prensa “expeller” (Figura 6) é utilizada

na maioria das fabricas que processam caju e apresentam 6timo
rendimento. Essas prensas podem ser do tipo continuo ou do tipo
descontinuo.

As prensas descontinuas sdo aquelas dotadas de um dispositivo de
aperto gradual, por meio de um eixo helicoidal (tipo parafuso) ou por
pressao mecanica ou hidraulica que operam por lotes ou bateladas.
Estas prensas possuem menos capacidade para retirar os taninos da
pelicula, sdo mais lentas e apresentam menor produtividade.

Figura 6. Etapa da extracdo do sumo de caju.
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O rendimento em suco, a partir dos pedinculos, pode oscilar entre 60%
a 80%, sendo recomendado se trabalhar com rendimentos em torno de
70% para a obtencao de sucos de melhor qualidade.

Ao prensar o pedinculo em prensa “expeller”, recomenda-se uma
filtracdo preliminar do sumo logo apds a prensagem para que se
eliminem os residuos de fibras de maior tamanho antes de passar para
a operacao seguinte.

Clarificacao do Suco

A limpidez do sumo do qual se originara o suco de caju clarificado é um
fator determinante da qualidade final que se deseja obter. Esse suco
deve ser tratado com agentes clarificantes e que possuam acao 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 a clarificacdo do suco. Ela deve ser adicionada na
forma de solucdo aquosa em uma concentracédo a 10%, ou seja, na
proporcao de 100 g de gelatina para 900 ml de 4gua aquecida a uma
temperatura de aproximadamente 50 °C a 60 °C. Esse aquecimento
facilita a dispersao da gelatina na agua.

Essa gelatina é obtida por meio da purificacao do coldgeno — proteina
extraida industrialmente da pele bovina — obedecendo a todos os
requisitos das Boas Praticas de Fabricacao. Esse produto é refinado e
comercializado na forma de p6 granulado, de coloracao amarelo-clara,
sem sabor e sem odor.

O preparo da solucdo de gelatina deve ser realizado, de preferéncia,
em paralelo a extracdo do suco. Caso isso ndo seja possivel, o
preparo deve ser realizado apés a extracao do suco. Isto se deve ao
fato de que a gelatina em solucdo a 10%, a uma temperatura abaixo de
30 °C, apresenta-se sdlida e mais dificil de ser aplicada como agente
clarificante do sumo de caju.
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Para se adicionar a gelatina necesséria para realizar a floculacdo do
suco de caju, deve-se agitar vigorosamente o suco (Figura 7) para
proporcionar sua homogeinizacao, evitando a formacao de espuma.
Em seguida, despejar aos poucos a gelatina ao suco, agitando-o
constantemente até a formacao de flocos bem definidos e que se
separam da parte sobrenadante, que ja é o suco clarificado.

Figura 7. Processo de clarificacdo do suco de caju.

Em pequena escala de producao, recomenda-se o uso de uma concha
de capacidade de aproximadamente um litro. Esta concha deve ser
submersa no suco onde esta 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 haverd uma distribuicao uniforme da gelatina, favorecendo
o processo de floculacao e interferindo na velocidade de reacao, e na
determinacao do tamanho dos flocos formados.

Nos primeiros momentos da adicdo da solucado de gelatina sobre o
suco bruto, hd uma modificacdo da sua coloracdo que passa por uma
tonalidade “esbranquicada” ou “leitosa”. Esse aspecto leitoso persiste
até que os primeiros fléculos vao aparecendo. Com a adicdo de um
pouco mais da solucao de gelatina, ocorrerd a formacao de flocos
grandes, semelhantes aos do leite “talhado” com gotas de limao.

19
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Se o aspecto ”esbranquicado" persistir, pode ser sinal de clarificacao
mal conduzida, isto é, passou do ponto ou ainda ndao chegou ao ponto
de clarificacdo. Em caso de ter passado do ponto, recomenda-se a
adicdo de um pouco mais de suco integral e reconducao de uma leve
agitacao para colocéa-lo em contato com a gelatina que, porventura,
tenha sido adicionada em excesso. Em caso de a gelatina ainda nao 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 obtencéao
do suco clarificado, o “teste de jarra” € um procedimento muito

eficaz. E um ensaio preliminar, onde aliquotas do suco em processo
sdo testadas. Colocam-se amostras do suco em recipientes de vidro,
de preferéncia conicos e com a boca para cima, para que sejam
adicionadas aliquotas diferentes da solucdo de gelatina para verificacao
do teor aproximado a ser adicionado.

A Figura 8 ilustra um teste de jarra realizado em escala de producao
industrial ou semi-industrial. O material a ser utilizado consta de

um copo de laboratério, de vidro, com capacidade de um litro e

uma pipeta graduada de 10 mL. Nesse teste, os procedimentos de
agitacao deverao ser semelhantes ao processo industrial, bem como as
temperaturas do suco e da solucado de gelatina.

Cada recipiente devera comportar um litro de suco de caju e deve ser
graduado para se obter a leitura do nivel onde ocorre a separacao de
fases apds alguns momentos do teste.

4 5 6

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

Figura 8. Teste da gelatina com sumo clarificado.
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Nesse exemplo, a garrafa 4, ou seja, aquela que recebeu uma dosagem
de 2,5 ml da solucao de gelatina, apresentou melhor clarificagdo, pois
apresentou-se com maior volume de precipitado e maior limpidez do
suco. Nota-se que, mesmo aumentando a quantidade de gelatina nas
garrafas 5 e 6, o volume de precipitado continua igual e a tendéncia da
parte sobrenadante é tornar-se cada vez mais turvo.

Outro aspecto importante quanto a clarificacao do suco, é o uso de
uma gelatina com licenca para uso em produtos alimenticios, isto é,
com grau alimenticio e certificado sanitario pelos 6rgaos de fiscalizacao.

Filtragem do Suco

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 ou feltro, instalados em série
de trés a quatro filtros superpostos, em estrutura de ferro ou madeira,
com calhas para coleta de suco limpido filtrado. O sumo coletado
inicialmente deve retornar novamente aos filtros, até a obtencao de um
suco limpido e brilhante.

Esta operacao é lenta, porém eficiente, obtendo-se um bom rendimento
em sumo clarificado, passando da faixa de 80% do sumo integral.
Nesse caso, o tecido utilizado como meio filtrante, € moldado por
costura e alguns anéis de sustentacao sao colocados para servirem de
suporte de estiramento.

Apds este procedimento, obtém-se o suco de caju clarificado, limpido,
incolor, transparente e com uma coloracao semelhante a de um vinho
branco.

Formulacao do Suco

Para a conservacao do suco clarificado do caju, faz-se necessario
preserva-lo por métodos quimicos em quantidade de aditivos que nao
alterem os atributos qualitativos do suco e nao prejudiquem a salde do
consumidor. Todos os conservantes utilizados na conservacao do suco
de caju sao bastante conhecidos na indUstria de alimentos e permitidos
para o uso alimentar.
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Sem a adicdo dos conservantes, ndo serd possivel conserva-lo por
muito tempo, em condi¢cdes normais. Em temperatura ambiente,

sua vida de prateleira é de no maximo, 48 horas e sob condicdes de
resfriamento em geladeira é possivel conserva-lo por, no maximo, uma
semana.

Com a adicdo dos conservantes recomendados neste manual, é
possivel conservar o sumo clarificado de caju em geladeira (5 °C), por
cerca de dois meses, sem alteracdes sensoriais significativas.

Na formulacdo do suco de caju (Figura 8), recomenda-se o &cido
benzoico ou benzoato de sddio (Pl) no limite maximo de O,1%, acido
sérbico ou sorbatos (PIV), no limite maximo de 0,2%, e diéxido de
enxofre (PV) ou derivados, que fornecam SO2 no limite maximo de
0,02%.

Resumindo:
e 0,1% = 1 grama por quilo de benzoato.
e 0,2% = 2 gramas por quilo de sorbato.

e 0,02% = 0,2 gramas por quilo de diéxido de enxofre.

O diéxido de enxofre s6 deve ser utilizado em processamento em que o
produto é pasteurizado e resfriado, antes da adicdao do produto quimico.

Tratamento Térmico

O tratamento térmico do caju é um método complementar para
preservar e estabilizar o suco. Esse tratamento pode ser feito tanto

no suco engarrafado (Figura 9), ou no produto envasado em tambores
ou baldes, em maior volume, para o atendimento de lanchonetes e
restaurantes (Figura 10). Em qualquer dos casos é importante que o
suco envasado ja tenha sido submetido a adicao dos aditivos quimicos
permitidos, lembrando sempre que o diéxido de enxofre somente é
recomendado quando o suco for pasteurizado.
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Figura 9. Tratamento térmico no suco em vidro.

Figura 10. Tratamento térmico no suco em tambor.

Envase e Fechamento

O suco clarificado pode ser envasado tanto em embalgem plastica
como em vidro. No caso da embalagem plastica, observar a resisténcia
do material a um tratamento térmico. Geralmente usa-se vidro ou
plastico de 500 ml que podem ser envasados manualmente ou por meio
de enchedeiras semi-automaticas e fechadas.
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Apéds a operacdo de enchimento (Figura 11), as garrafas devem ser
fechadas com rolha metaélica ou plastica e submetidas ao tratamento
térmico recomendado anteriormente, por meio de um capsulador
préprio, disponivel no comércio especializado.

Para o suco a granel, destinado a atender lanchonetes e restaurantes, o
envase deve ser feito logo apds o tratamento térmico.

Em qualquer dos casos apresentados, recomenda-se que 0 suco seja
mantido sob temperatura de refrigeracao até o seu consumo.

Suco
de
Caju

| | | |

J | - -
7 N Y
\! : !‘

Figura 11. Sistema de envase do suco em garrafas.

Estocagem

O suco de caju clarificado deve ser mantido resfriado até o momento
do consumo. A temperatura recomendada para o armazenamento varia
de 0 °C a 5 °C. Também podem ser utilizados refrigeradores domésticos
(Figura 12), cuja temperatura interna estd na faixa recomendada para o
produto.

A regra béasica de movimentacdo dos estoques armazenados deve
ser observada quanto a ordem de entrada e saida da mercadoria,

“o primeiro produto que entra é o primeiro que sai”, por causa da
expiracao do prazo de validade.
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No rétulo da embalagem deve constar as seguintes informacdes:
e Denominacdo: suco de caju clarificado.

® Quantidade em mililitros.

e Data de fabricacao.

® Prazo de validade.

e Expressao: 100% integral (caso possua aditivo, especificar)

Figura 12. Suco clarificado envasado sob refrigeracao.

Equipamentos e Utensilios

Os equipamentos e utensilios necessérios para a fabricacao de suco
clarificado de caju sdo os seguintes:

e Tanques de alvenaria revestidos com azulejos ou tinta ep6xi, de
acordo com a capacidade da unidade de processamento, para
lavagem e selecao dos pedunculos e caixas plasticas, do tipo
contentor vazado, para imersdao e manuseio da matéria-prima na agua
durante a lavagem.
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Prensa para extracdo do suco, podendo ser do tipo “expeller” ou
ainda do tipo hidraulica. As prensas “expeller” proporcionam uma
operacao mais rentdvel em termos de aproveitamento do suco (em
torno de 70%), porém devem ser operadas de forma a promover
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 AlISI-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
deste tanque devera ser de acordo com a capacidade da prensa.

Tanque de clarificagao cilindrico ou com fundo cénico, em dimensodes
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 a uma
proporcao 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 varias 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 secées.

Para producdes maiores, recomendam-se os filtros do tipo prensa,
com placas filtrantes em celulose. Todo este equipamento deve ser
construido em aco inoxidavel e ser desmontavel.

Tanque para tratamento do suco apos a filtracao. Esse tanque deve
possuir a mesma capacidade do tanque de clarificagdao, porém nao ha
necessidade de apresentar as mesmas dimensdes, devendo ser mais
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baixo para melhor manuseio da operacao de pré-aquecimento do
suco. Esse tanque deve possuir um sistema de aquecimento, através
da instalacdao de um queimador do tipo fogao industrial, para que se
possa realizar a operacao de preparo do suco em seu interior. Neste
tanque, deve-se instalar, uma ou mais, valvulas de enchimento das
garrafas.

e Capsulador manual ou semi-automatico, para fechamento das
garrafas. Este equipamento é de construcédo simples e ndo ha
necessidade de ser em aco inox. Possui capacidades variadveis e a
sua aquisicao pode custar muito pouco.

* Mesas para selecao (em aco inoxidavel).

® Mesas para preparo (em aco inoxidavel).

e Balanca com capacidade para 10 kg.

¢ Desintegrador ou liquidificador industrial (em aco inoxidavel).
e Dosadora ou envasadora (em aco inoxidavel).

e Fogao industrial para aguecimento da polpa preservada.

* Refrigerador ou “freezer”.

e Baldes, facas, mexedor, cestos para lixo e caixas de plastico.

Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)

As Boas Praticas de Fabricacao (BPF) sao requisitos basicos para
obtencao de produtos que ndo tragam riscos a saide do consumidor.
Os aspectos que contemplam as BPF vao desde projetos de prédios
e instalacoes, planos de higiene e sanificacdo dos processos até

as condicOes de armazenamento e distribuicdo. Para inddstrias que
produzem sucos, as Boas Praticas de Fabricacdo sao regulamentadas
por lei.



28

Processamento do Peddnculo de Caju: Suco de Caju Clarificado

Toda unidade de producdo deve possuir um manual de Boas Praticas
de Fabricacado, devendo ser um documento personalizado da empresa,
contendo todas as informacdes sobre os procedimentos adotados

em relacdo as Boas Praticas de Fabricacdo na industria, incluindo os
procedimentos utilizados. Os principais cuidados em relacdo as Boas
Praticas sdo enumerados a seguir:

Instalagoes

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

e A construcao 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.

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

e As janelas devem possuir telas de protecao contra insetos.
e O local de producdo deve ser bem iluminado e ventilado.
e As lampadas devem ter protecao contra quebra e explosao.

e Os banheiros ndao 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, apds
manipulacdao de material contaminado, imediatamente depois de usar
os banheiros e sempre que for necessario.

¢ O local para lavar as maos deve ter 4gua corrente, sabdo, papel para
secar as maos, lixeira de pedal com plastico.

e As unhas devem estar sempre aparadas e sem esmalte.
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e Os cabelos devem estar protegidos por toucas.

e O uso de anéis, pulseiras, brincos, colares, relégios, aliangas, etc. é
proibido pois esses adornos podem contaminar o alimento.

e Praticas anti-higiénicas como fumar, espirrar, tossir, cuspir, etc.
devem ser evitadas na area de producao.

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

e Os colaboradores quando apresentarem cortes ou lesdes abertas,
devem ser orientados a nao manipular alimentos, a menos que as
lesOes estejam protegidas por uma cobertura a prova d “dgua e sem
risco de contaminacao para o produto.

e 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.

e 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 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 contaminacéo.

e As medidas de combate compreendem o tratamento com agentes
fisicos, quimicos e/ou biolégicos autorizados, e devem ser aplicados
sob orientacdo de profissionais capacitados, ou seja, por 6rgaos ou
empresas credenciadas para este fim, que conhegcam 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
contaminacdo. Passado o tempo necessdrio 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 terceirizacao do servico, a empresa contratada deve
possuir licenca para funcionamento expedida por érgao competente
e um responsavel com formacao e/ou experiéncia na area para a
supervisao do trabalho contratado.

Qualidade da Agua

e A agua que entra em contato com o alimento deve ser prépria para

consumo humano.

e Caixas d "4gua, cisternas e outros locais de armazenamento da 4gua

devem ser tampados e nao apresentar rachaduras. Devem ser limpos
a cada seis meses, no minimo.

Contaminacgao Cruzada

e Nao permitir a presenca de animais domésticos no local de producao.

* 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 ingredientes utilizados na
fabricacao dos produtos.

Ingredientes e embalagens devem ser armazenados em condicdes
que 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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