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Estima-se que a matéria-prima
representa em torno de 60% dos cus-
tos de beneficiamento e producdo da
améndoa da castanha-de-caju. Dessa
forma, a sua qualidade é fator prepon-
derante na lucratividade do negdcio,
pois gera améndoas de tipos superiores
e, portanto, de maior valor comercial,
além de possibilitar menores custos de
beneficiamento.

A alta sazonalidade da producéao
condiciona a realizagdo de compras em
grande volume pela industria para for-
macéao de estoque num curto periodo de
tempo, dificultando uma avaliagcdo mais
detalhada e precisa da qualidade da cas-
tanha. A compra geralmente é realizada
com a participagédo de pessoal treinado
€ com experiéncia, mas nem sempre a
apresentacao externa da castanha re-
trata fielmente a qualidade da améndoa

presente em seu interior. Portanto, além
da expertise dos avaliadores, faz-se
necessaria a utilizacédo de instrumental
analitico para avaliar a qualidade da
améndoa, bem como o desenvolvimento
de métodos e processos auxiliares que
sejam ageis e precisos para subsidiar o
comprador ou avaliador nesse complexo
processo de compra.

(0] objetivo principal deste
Comunicado Técnico & apresentar um
novo procedimento para auxiliar e agili-
zar o processo de compra de castanha-
-de-caju, pelo aumento da eficiéncia do
processo, podendo ser fonte de consulta
para as empresas processadoras dessa
matéria-prima, além de contribuir para a
formacao de multiplicadores na ativida-
de de inspecdo da qualidade da casta-
nha-de-caju como matéria-prima para o
beneficiamento industrial.



Avaliacio da
qualidade da
castanha-de-caju

A avaliacdo da qualidade industrial
das castanhas deve ser realizada em
duas etapas: 1a) avaliagdo preliminar
(n@o invasiva), considerando-se, prin-
cipalmente, as caracteristicas agrond-
micas; e 2a) avaliagdo por parametros
industriais (invasiva).

Na primeira etapa, o avaliador deve
considerar, basicamente, o aspecto
visual. Essa avaliagdo é mais rapida,
nao invasiva e deve-se ater aos seguin-
tes critérios: 1. Tamanho da castanha;
2. Formato da castanha; 3. Coloracao
da casca; 4. Integridade fisica da casta-
nha; 5. Presenga de matérias estranhas
e impurezas; 6. Estadio de secagem; e
7. Presenca de castanhas furadas, ima-
turas ou chochas.

Na segunda etapa, s&o avaliadas
as caracteristicas das améndoas, e,
portanto, requer ag¢des invasivas para
o corte das castanhas. As principais
caracteristicas a serem avaliadas sao:
1. Teor de umidade, utilizando-se apa-
relho determinador de umidade que per-
mita uma determinagéo analitica rapida;
2. Percentual de castanhas avariadas;
e 3. Rendimento industrial (no corte),
determinado a partir da relagdo percen-
tual entre o peso das améndoas apos
a decorticagao e o peso das castanhas
(ANEXO 5).

Avaliacao preliminar
(ndo invasiva)

Os critérios utilizados na avaliagao
preliminar fornecem informacdes prévias
interessantes que podem ser utilizadas
para uma tomada rapida de decisao
sobre a compra ou nao da castanha, ou
podem, ainda, ser utilizadas como sub-
sidio para determinagdo da qualidade
e estabelecimento de precos ao final
do processo invasivo de avaliagdo da
matéria-prima. Uma analise preliminar
por profissional experiente, mesmo que
baseada unicamente na apresentacao
externa das castanhas, pode contribuir
para melhoria do processo de avaliagao
da qualidade da matéria-prima e subsi-
diar o processo de compra.

Tamanho

As castanhas devem ser classifica-
das por tamanho, empregando-se os
classificadores utilizados nas industrias
beneficiadoras de castanha-de-caju
(Figura 1). A Portaria n® 644, de 11 de
setembro de 1975, do Ministério da
Agricultura (Brasil, 2021), classifica a
castanha-de-caju de acordo com o ta-
manho em cinco classes (Figura 2):

Grande — Retida na peneira de
23 mm (90 frutos por quilo).

Média — Passa na peneira de 23 mm
e é retida na de 21 mm (91 a 140 frutos
por quilo).



Pequena — Passa na peneira de
21 mm e é retida na de 19 mm (141 a
220 frutos por quilo).

Miuda — Passa na peneirade 19 me
é retida na de 15 mm (221 a 300 frutos
por quilo).

Cajui — Passa na peneira de 15 mm
(acima de 300 frutos por quilo).

Fotos: Antonio Calixto Lima
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Formato

As castanhas devem apresentar
forma tipica, ou seja, formato renifor-
me. Embora se possa obter uma boa
uniformidade em tamanho por meio das
operagdes de selegao e calibragem, a
perfeita padronizagcdo da matéria-prima
esta restrita ao uso de material clonado.

s W

Figura 1. Classificador industrial de castanha para limpeza e selecdo por tamanho: grandes,

médias, pequenas, miudas e cajuis.



Foto: Antonio Calixto Lima

Média

Grande

Pequena Miuda Cajui

Figura 2. Castanhas classificadas por tamanho.

Coloragao

A casca das castanhas deve ser de
cor natural, cinza e brilhante. A colora-
¢ao bronzeada é indicativa do excesso
de secagem ao sol, podendo compro-
meter a améndoa devido a contami-
nacao pelo LCC (Liquido da Casca da
Castanha-de-caju).

Integridade fisica

A presenga de grande percentual de
castanhas machucadas ou com ferimen-
tos desvaloriza o lote. Essas castanhas
apresentarao problemas nas etapas de
calibragem e decorticacdo. Esse dano
pode atingir, também, as améndoas, que
passarao a ter menor valor comercial.

Matérias estranhas e impurezas

A presenca de materiais diversos,
como areia, pedagos de madeira (ga-
Ihos), flores, restos de pedunculo, etc.,

sdo indicativos de baixa qualidade da
matéria-prima.

Estadio de secagem

A avaliagao preliminar da umidade ¢é
executada de forma indireta, em funcao
do som ou estalido produzido pelas cas-
tanhas ao se toma-las na méo e soltar
sobre uma superficie sélida, a exemplo
de um secador de castanhas cimentado.
Essa pratica de correlacionar o som
produzido pela castanha com o seu teor
de umidade ja é bastante conhecida e
utilizada nesse agronegaocio.

As normas oficiais ndo definem um
padrao de umidade para a comercia-
lizagdo da castanha-de-caju; porém,
a experiéncia sinaliza que um teor de
umidade préximo ao do ponto de equi-
librio higroscopico seja o mais indicado.
Cavalcanti Junior e Rossetti (2004) su-
gerem o valor de 11,4% como sendo o
teor de umidade de referéncia para as
transagdes comerciais.



A umidade da castanha é um fator
de conflito entre produtores e usineiros,
pois esta relacionada com a redugao
do peso da matéria-prima, alterando os
valores econémicos da relagdo compra
e venda.

Foto: Antonio Calixto Lima

Presenca de castanhas

furadas, imaturas e chochas

Elevada incidéncia de castanhas fu-
radas, imaturas (verdes) e chochas séo
indicativos visuais da baixa qualidade da
matéria-prima (Figura 3).

Figura 3. Castanhas classificadas como brocadas ou furadas pela traga Anacampsis phytomiella.

Parametros industriais
(avaliagao invasiva)

Devem ser consideradas, priorita-
riamente, as caracteristicas que mais
impactam na qualidade da améndoa,
ou seja, o rendimento industrial, a por-
centagem améndoas avariadas e o teor
de umidade das améndoas no ato da
compra. Devem ser utilizados 3 kg de
castanhas de cada uma das classes:
grandes (G), médias (M) e pequenas/
miudas (PM). As castanhas calibradas
como pequenas e miudas séo colhidas
misturadas porque as castanhas dessas

duas classes podem ser cortadas pela
mesma navalha sem causar problemas
para a eficiéncia do processo ou da
metodologia.

Rendimento industrial (RI)

Determinado pela relagao percentual
entre o peso das améndoas com peli-
cula e o peso das castanhas em casca
(Equagéao 1).

RI = (Pa/Pc) X 100 (1)
onde:

RI: Rendimento industrial.



Pa: Peso das améndoas com pe-
licula obtidas da amostra de 3 kg de
castanhas.

Pc: Peso da amostra das castanhas
em casca (3 kg).

Améndoas avariadas (AA%)

Determinadas pela relagcéo percentu-
al entre o peso de améndoas avariadas
(estragadas, danificadas, imaturas,
arroxeadas, rangosas, mofadas) e o
peso total de améndoas obtidas da
amostra de 3 kg de castanhas em casca
(Equagao 2).

AA (%) = (Paa/Pta) x 100 (2)
Onde:

AA (%): Percentual de améndoas
avariadas.

Paa: Peso de améndoas avariadas
em kg.

Pta: Peso Total da amostra de amén-
doas em kg.

Teor de umidade da améndoa

Determinado instrumentalmente e
calculado pela Equacéo 3.

U = (Pa/Pt) x 100 (3)
Onde:

U: Teor de umidade (%).
Pt: Peso total da amostra.

Pms: Peso da matéria seca.

Pa: Peso da agua (Pt-Pms).

Além desses trés parametros indus-
triais, sugere-se a utilizagdo de dois
indices de qualidade: Qualidade das
améndoas (Q) e Qualidade da matéria-
-prima (QMP).

Qualidade das améndoas (Q)

Determinada pela porcentagem de
améndoas sadias multiplicada pelo ren-
dimento industrial (Equagéo 4).

Q = (100-AA) *RIl (4)
onde:
Q: Qualidade das améndoas.

AA: Porcentagem de améndoas
avariadas.

RI: Rendimento industrial.

Qualidade da matéria-prima (QMP)
Determinada pela Equacéo 5.

QMP = (100-D) *RI (5)

onde:

QMP: Qualidade da matéria-prima.

Defeitos (D): Soma da porcentagem
(em peso) de cajuis, impurezas, matéria
estranha e castanhas avariadas.

RI: Rendimento industrial.



Procedimento
para avaliacao da
castanha-de-caju

Por meio de suas portarias, o
Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) disciplina o
processo de tomada de amostras para
fins de fiscalizacdo do comércio de
castanhas-de-caju em casca (Brasil,
1975). Neste trabalho, serd adotada
a metodologia adaptada do MAPA,

realizando-se a avaliagdo do rendimento
industrial individual de cada uma das
classes de castanhas (grandes, médias
e pequenas). Na avaliacao desse pa-
rametro, comparam-se os rendimentos
industriais obtidos em cada uma das
classes de castanhas das amostras com
os rendimentos médios usados como
referéncias, apresentados na Tabela 1.
A Figura 4 apresenta o fluxograma para
a avaliagao rapida da qualidade das
castanhas-de-caju.

Tabela 1. Rendimento industrial médio, em améndoas, de diferentes classes de castanhas de

cajueiro comum.

Classes de castanhas

Rendimento industrial médio (RI)

Castanhas grandes (G)
Castanhas médias (M)

Castanhas pequenas e miudas (PM)

RI (ap6s o corte) (%) despll?’ilt:(ljalggzrfl) (%)
248 (20,6)
28,6 (23,7)
30,0 (24,9)

Fonte: dados dos autores. * Rendimento industrial (ap6s a despeliculagem): apds a retirada da pelicula (10%) e da umidade

(7%) da améndoa.

Amostragem

A avaliacdo da qualidade das casta-
nhas é realizada por amostragem.

Tipos de amostras

Simples: é a amostra retirada de ape-
nas um lugar do lote.

Composta: é o conjunto de amostras
simples retiradas de um mesmo lote.

De trabalho: é aquela obtida a par-
tir da divisao da amostra composta.
Caracteriza-se pela quantidade de pro-
duto que sera utilizada na realizagao das
analises.

Coleta das amostras

Nos lotes de castanha em casca en-
sacada, sera feita a coleta de amostras
em, no minimo, 20% (vinte por cento)



do lote, em sacos escolhidos ao acaso,
sempre representando a expressao
média do lote. Se a coleta se processar
ainda no caminh&o, deve-se levar em
consideragao o tamanho da carga, ado-
tando-se o seguinte procedimento:

Caminhdes ou vagdes de até 15 to-
neladas: coletar em 5 pontos.

Caminhdes ou vagdes de 15 a 30
toneladas: coletar em 8 pontos.

Caminhdes ou vagodes de 30 a 50
toneladas: coletar em 11 pontos.

Nos lotes de castanha em casca, a
granel, a extragdo de amostras sera feita
do alto, do meio e do fundo da tulha, em
quantidade nunca inferior a 10 kg por to-
nelada do produto. Independentemente
do modo de apresentacéo das castanhas
(a granel ou em sacas), a quantidade de
castanha amostrada deve ser no minimo
suficiente para gerar 3 kg de castanhas
de cada uma das classes (grandes, mé-
dias e pequenas) apods a calibragem.

Classificagao e preparo
das castanhas-de-

caju para avaliacao

da qualidade

* Preparar as castanhas para a ope-
racdo de calibragem, retirando-se as
castanhas furadas, impurezas e maté-
rias estranhas.

* Realizar a calibragem das casta-
nhas no rolador de furos circulares de
didmetro de 23 mm, 21 mm, 19 mm e
15 mm (Figura 1).

* Pesar as castanhas obtidas em
cada uma das classes e anotar na plani-
Iha de classificagdo (ANEXO 1) para cal-
cular a participagéo percentual de cada
uma em relagdo ao total de castanhas
classificadas e comparar com a relagao
apresentada no ANEXO 2. Essa relagao
€ importante na metodologia proposta,
pois existe uma relagdo entre o tamanho
e a qualidade da castanha, notadamente
no calculo do rendimento industrial, visto
que o valor dessa variavel decresce com
o0 aumento do tamanho das castanhas.

* No caso especifico dos cajuis, que
sdo as castanhas retidas na peneira
de furos circulares de 15 mm, seu
peso sera também anotado no campo
destinado para esse fim na planilha de
classificagdo (ANEXO 1), o qual sera
contabilizado como impureza.

» Pesar 3 kg de castanha-de-caju de
cada uma das classes (G, M e PM), os
quais serdo as amostras de trabalho.
De acordo com Rossetti et al. (2014),
a massa média de castanhas podera
ser satisfatoriamente estimada, com
variagao entre 0,3 g € 0,4 g, a partir de
amostras de 51 a 91 castanhas; ou seja,
a quantidade de castanhas amostradas
(3 kg) apresenta uma boa margem de
segurancga para a obtencdo de um ade-
quado nivel de precisao.
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* Realizar a fritura em 6leo vegetal
quente (220 °C por 60 s).

* Proceder a decorticagao das cas-
tanhas da amostra de trabalho em
maquina de corte por navalha para
identificacdo, separacéo e pesagem dos
defeitos. Recomenda-se, antes do corte,
a retirada de toda castanha furada pela
traga Anacampsis phytomiella sp.

» Separar as améndoas defeituosas
(avariadas) de acordo com o defeito,
pesando-as isoladamente e anotando
na planilha de classificagdo (ANEXO 1).

» Transformar em percentuais os pe-
sos dos defeitos isolados.

* Pesar as améndoas para determi-
nacao do rendimento industrial, confor-
me Equagédo 1 (ndo considerar o peso
das améndoas estragadas).

* Fazer o somatério do total do
peso de améndoas avariadas e entrar
na Equagédo 2 com o valor obtido para
obtencdo do percentual de améndoas
avariadas.

e Calcular o indice de qualidade
das améndoas (Q), utlizando-se a
Equacao 4.

 Calcular o indice de qualidade da
matéria-prima (QMP) utilizando-se a
Equacéao 5.

» Determinar o teor de umidade da
amostra reservada para esse fim, cujo
peso depende do aparelho a ser utiliza-
do (Equagéo 3).

Ao final do processo, comparar 0s
resultados obtidos com os parametros
industriais de referéncias apresentados
nos ANEXOS 2 e 3.

Materiais

1 - Tesoura de poda para retirada dos
residuos de pedunculo.

2 - Classificador de castanhas-de-ca-
ju dotado de peneiras para classificagéo
de castanhas por tamanho (grandes,
médias, pequenas, miudas e cajuis).

3 - Vaso cozedor a déleo.
4 - Maquina de corte por navalha.

5 - Determinador de umidade, pre-
ferencialmente de uso especifico para
castanhas, dotado de sensor infraverme-
Iho e de curvas de calibragédo, devendo
ser de marca homologada pelo Instituto
Nacional de Metrologia, Qualidade e
Tecnologia (Inmetro).

6 - Balanga com capacidade de pe-
sagem de até 5 kg.

7 - Sacos de polietileno.

8 - Etiquetas.

Recomendacoes
adicionais

- Deve-se exigir que a matéria-prima
ofertada seja constituida de castanhas
novas, inteiras, com cascas de cor na-
tural, limpas, secas e livres de matérias
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Figura 4. Fluxograma para avaliagao rapida da qualidade de castanhas-de-caju empregando-se
sistema de corte mecanizado por navalhas.
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estranhas e com baixo teor de impure-
zas, contendo améndoas maduras, per-
feitas e com peliculas de cor uniforme.

- Deve-se exigir que as castanhas
tenham umidade entre 8 a 10%, toleran-
do-se valores de até 12,7% de umidade
para a estagao chuvosa e de 10,5% para
a estacgao seca.

- Deve-se verificar se o lote é cons-
tituido de castanhas com pelo menos
19% da classe grande e 47% da classe
média (ANEXO 2).

- Deve-se valorizar as castanhas das
classes grande e média (preferencial-
mente) do tipo 1, podendo-se premiar,
também, as do tipo 2, desde que apre-
sentem rendimento industrial igual ou
superior aos valores de referéncia da
respectiva classe, conforme estabeleci-
do nos ANEXOS 2 e 3.

- O valor da castanha como matéria-
-prima para o beneficiamento industrial
deve ser estabelecido por sua qualidade
(QMP), portanto amostras que se en-
quadrem nas categorias comerciais pré-
mio, padrao e inferior devem ter preco,
respectivamente, acima, similar e abaixo
ao do valor de mercado (ANEXO 4).

- As castanhas de clones de cajueiro
classificadas nos tipos 1 e 2 devem ser
enquadradas na categoria comercial
prémio (ANEXO 4).
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ANEXO 2. Valores de referéncias dos parametros industriais a serem usados na valoragéo da
qualidade industrial das castanhas-de-caju.

Composicao

- 1 Rendimento Umidade
média esperada

Tamanho das

Matérias-primas

castanhas (9) do lote (%) industrial (%) (%)
Grandes (G) > 23 mm 19 24,8
Médias (M) 23 mm>M > 21 mm 47 28,6
. 8-10
Pequenas*Miudas g\, 5 \p < 21 mm 28 30,0
(PM)
Cajuis <15 mm 6 41,41

ANEXO 3. Valores de referéncias do percentual de defeitos a serem usados na avaliagéo da
qualidade das castanhas-de-caju destinadas ao beneficiamento industrial.

Tipos de castanhas Porcentagem de améndoas Porcentagem de defeitos

avariadas (AA) (D) *
Tipo 1 AA<2% D <3%
Tipo 2 2% <AA < 5% 3% <D < 10%
Tipo 3 5% <AA<8% 10% <D <17%
Tipo 4 8% <AA< 10% 17% <D < 22%

* Defeitos (D): Soma da porcentagem (em peso) de cajuis, impurezas, matéria estranha e castanhas avariadas na amostra.
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ANEXO 4. Valores de referéncias a serem usados na valoragédo da qualidade (valor comercial)
das castanhas-de-caju.

Cateqorias comerciais Classes de Qualidade da matéria- Qualidade da
de cgstanhas-de-ca'u castanhas DL ol i EEE {8)) 5
) (100-D)*RI (100%-AA)*RI
G Q> 22,3% Q> 23,4%
Prémio
M Q>257% Q> 27,2%
G Q > 20,6% Q> 22,8%
Padrao M Q> 23,7% Q > 26,3%
PM Q > 24,9% Q > 27,6%
Q> 19,3% Q> 22,3%
Inferior M Q> 22,3% Q> 25,7%

PM Q> 23,4% Q> 27,0%
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ANEXO 5. Discriminagéo dos termos descritores empregados neste Comunicado Técnico.

Termos descritores Descrigao

Avariada

Ardida

Chocha

Impurezas
Matérias estranhas

Mofada
Rancosa

Arroxeada

Améndoa brocada

Castanha brocada

Estragada

Imatura

Manchada

Despeliculagem

Lote

Pelicula

Umidade

Rendimento industrial

Castanha que se apresenta chocha, imatura, carunchada, mofada
e danificada.

A améndoa que apresentar alteragao em sua cor, seu odor e sabor
decorrente do processo de fermentagéao.

Castanha que se apresenta enrugada e com densidade menor do
que a castanha normal.

Os detritos da casca ou da pelicula da améndoa.
Os detritos de qualquer natureza néo oriundos da castanha-de-caju.

A améndoa que apresentar mofo ou bolor visiveis.

A améndoa que apresentar cor, sabor e odor alterados devidos a
oxidacdo da sua fracao lipidica (6leo).

A améndoa que apresentar cor levemente roxa ou azul.

A améndoa que, independentemente de sua coloragao, apresentar

uma ou mais depressodes, pontos pretos ou escurecidos que
excedem a 1 mm (um milimetro) de diametro.

A castanha furada por traca do género Anacampsis phytomiella.
A améndoa doente, que, pela severidade do dano sofrido, deve ser
refugada por ser impropria para o consumo humano ou animal.

A améndoa que nao atingiu o seu estagio de desenvolvimento
fisiolédgico completo, apresentando-se enrugada e com densidade
menor do que a améndoa normal.

A améndoa que apresentar manchas superficiais de qualquer
natureza, contrastando com a cor predominante da améndoa.

O processo de remocao da pelicula da améndoa de forma
mecanica ou manual.

A quantidade de produtos com especificagdes de identidade,
qualidade e apresentacgao perfeitamente definidas.
O tegumento que envolve a améndoa.

O percentual de agua encontrada na amostra do produto, isenta de
matéria estranha e impureza, determinado por método oficial ou por
aparelho que dé resultado equivalente.

A relagéo percentual entre o peso da améndoa e o peso da
castanha.
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