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O cajueiro pode ser considerado como uma das culturas mais importantes da
regido Nordeste do Brasil, principalmente em funcdo do seu fruto, a castanha,
cujos mercados, nacional e internacional, estdo consolidados. Apesar do valor
nutricional, pois € rico em vitaminas, sais minerais, acidos organicos e
carboidratos, o pseudofruto, que é a parte comestivel do caju, € altamente
perecivel, necessitando cuidados especificos no seu processamento e
armazenamento. O tratamento térmico, que € a técnica mais usual de
conservacdo de sucos de frutas, pode afetar as suas caracteristicas fisico-
quimicas, particularmente no que se refere aos compostos termossensiveis
que conferem valor nutricional e/ou funcional aos mesmos. Assim, o objetivo
deste trabalho foi avaliar o efeito do tratamento térmico sobre a vitamina C e a
atividade antioxidante do suco de caju. Como matéria prima utilizou-se suco de
caju obtido por extracdo em prensa hidraulica, mantido congelado até o
momento da sua utilizagdo. A pasteurizagcdo foi conduzida em um trocador de
calor tubular onde foram avaliados os fatores tempo (20/60 s) e temperatura
(84/96°C), utilizando-se um planejamento fatorial 22 incompleto, tendo como
respostas principais os teores de vitamina C e a atividade antioxidante. As
analises foram realizadas em triplicata. Os resultados obtidos foram analisados
aplicando-se o teste de Tukey a 95% de probabilidade. O suco de caju in
natura apresentou um teor de acido ascorbico de 169,6 mg por 100 g de
amostra. Na faixa de temperatura avaliada, ndo se verificou efeito significativo
sobre o conteudo de vitamina C para o0 menor tempo de retencdo nem para o
ponto central (20 e 40 segundos). Entretanto, com 60 segundos de tratamento,
houve reducdo de 5% nos teores de acido ascorbico nas duas temperaturas
avaliadas, mostrando que o tempo do tratamento térmico influenciou
negativamente nos teores dessa vitamina. Com relacdo a atividade
antioxidante, nao foi verificada diferenca significativa entre as amostras antes e
apoés a pasteurizacdo, indicando que os fatores avaliados ndo apresentaram
efeito sobre este parametro, na faixa estudada e que a perda de vitamina C
nao foi significante para a sua alteracdo. A atividade antioxidante do suco foi de
35,8 umolL Trolox/g. Pelos resultados obtidos e considerando-se o contetdo de
vitamina C do suco de caju, sugere-se que o tempo de retencdo do produto na
pasteurizacdo seja inferior a 60 segundos, para a faixa de temperatura
estudada.
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