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Introducao e Objetivos

A Guiné-Bissau e o 10° produtor mundial de castanha de caju, tendo
em 2020, tido uma producao de 160 630 toneladas (Figura 1)[1]. Na
producdo de castanha de caju, normalmente s0 o fruto é
comercializado. Contudo, na sua producao €& também obtido o
pedunculo carnudo do fruto do caju (Figura 2), que muitas vezes e
deixado no chao dos pomares. No entanto, esta estrutura pode ser
consumida em fresco ou depois de ser sujeita a secagem,
desconhecendo-se a sua composicao nutricional. Assim, o0 objetivo
deste estudo foi avaliar a composicao quimica preliminar do pedunculo

carnudo do fruto do caju.
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Figura 1. Dez principais produtores mundiais de caju em 2020 [1]

Metodologia Experimental
As amostras do pedunculo carnudo do fruto do caju

foram colhidas em Bissau, em Maio de 2022, e secas a
temperatura ambiente. Avaliou-se a composicao
quimica:

- atividade da agua;

- humidade (por perda de peso a 105 °C);

- cinza (por incineracao em mufla a 550 °C);

- proteina (metodo de Kjeldahl);

- gordura (extracao com éter de petroleo em Soxhlet);
- acidos gordos (transesterificacao + cromatografia

gasosa + detecao por ionizacao de chama).

Resultados

Atividade da agua
0,458 + 0,002

Humidade (%) Cinza (%, p.s.)

30,2+0,7 51+0,2
Gordura (%, p.s.) = E
26+0,2 Proteina (%, p.s.)
6,5+ 0,2

Figura 3. Avaliacao nutricional do pedunculo carnudo do
fruto do caju

Tabela 1. Perfil de acidos gordos (%) do pedinculo carnudo
do fruto do caju

C12:0 0,15+ 0,02
C14:0 0,68 £ 0,10
C15:0 0,19 + 0,06
C16:0 28,24 + 1,33
Cl6:1 1,30 + 0,06
C17:0 0,20 £ 0,01
C18:0 4,38 + 0,00
C18:1n9c 48,10 + 0,64

C18:2n6c 5,48 £ 0,95
C18:3n3 3,77 = 0,07
C20:0 1,31 £ 0,07
C20:1 473 +0,13
C20:5n3 0,19+ 0,01
C22:0 1,28 £ 0,02

Resultados (cont.)
A avaliacao nutricional do pedunculo carnudo do fruto do
caju encontra-se representada na Figura 3. Obteve-se uma
atividade da agua com um valor medio de 0,458+0,002.
Este valor demonstrou ser baixo, sendo inferior a 0,60,
Indicativo do ndo desenvolvimento microbiano e de uma
possivel correta secagem. Tendo em conta o teor de
gordura determinado (2,6+0,2%, p.s.), verifica-se que o
pedunculo carnudo do fruto do caju apresenta um baixo
teor de gordura, sendo 0s componentes maioritarios 0S
hidratos de carbono, incluindo as fibras, a determinar
posteriormente. Em termos de perfil lipidico (Tabela 1), o
acido oleico fol o maioritario, representando 48,1+0,6%,

seguido do acido palmitico (28,2+1,3%).

Conclusao

O pedunculo carnudo do fruto do caju apresenta um baixo
teor de gordura, mas um elevado teor de hidratos de
carbono, incluindo fibras, bem como proteina (aprox. 6%,
p.s.). Deste modo, este produto apresenta potencial para
ser utilizado tanto na alimentacao humana, como animal.

De referir que, no futuro, os produtores deverao receber
formacao sobre a importancia de realizarem uma correta
secagem deste produto, de forma a evitar a formacao de

micotoxinas.
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