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A cajucultura desempenha papel de destaque na
economia nordestina, em razão de o fruto se destacar
como produto de exportação, além do potencial de
agregação de valor por meio do aproveitamento do
pedúnculo (SOUZA et al., 2004).

O aproveitamento do caju se dá tanto em escala
industrial como em escala doméstica, gerando os mais
diversos produtos, entre eles a castanha torrada, doces,
compotas, sucos integrais e concentrados, néctar, polpa
congelada e pedúnculos desidratados (ABREU; SOUZA,
2004).

A desidratação é uma forma de preservação do
alimento que permite com que estes possam ser
armazenados e transportados a um custo relativamente
baixo. Entretanto, a remoção de água pode levar a um
decréscimo nos valores nutricionais e nas propriedades
sensoriais dos alimentos, reidratação lenta ou
incompleta e perda de suculência da fruta ou hortaliça

fresca. Além disso, a cor e o odor podem ser afetados
negativamente. Por esta razão, o aperfeiçoamento da
secagem convectiva vem sendo trabalhado e o
tratamento preliminar da matéria-prima com processos,
como a desidratação osmótica, é de importância
fundamental (LENART, 1996).

O processo de desidratação osmótica consiste na
imersão do alimento sólido, inteiro ou fatiado, em
soluções concentradas de sais ou açúcares (sacarose,
cloreto de sódio, sorbitol, glicerol), originando dois fluxos
simultâneos e em contra-corrente: uma saída da água do
produto para a solução e uma migração de solutos da
solução para o produto (RAOULT-WACK et al., 1989).

A tendência de uso da desidratação osmótica como um
tratamento preliminar visa à melhoria da qualidade do
alimento seco e não a uma massiva retirada de água
(LENART, 1996). A utilização da desidratação
osmótica, seguida da secagem convectiva, geralmente
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fornece um produto atrativo ao consumo, uma vez que
minimiza os danos causados pelo calor à textura e ao
sabor do alimento (BORGES; MENEGALLI, 1994).

O presente trabalho descreve um processo de obtenção
de caju desidratado por osmose seguida de secagem em
um secador de gaveta, como uma alternativa de
aproveitamento e agregação de valor ao produto.

Descrição do Processo

O esquema geral do processo de obtenção de um
produto de caju desidratado osmoticamente, seguido de
secagem convectiva, está descrito na Fig. 1.

Os cajus maduros, isentos de injúrias e doenças, devem
ser lavados com água clorada (50 mg/L de cloro ativo)
por 15 minutos. Em seguida, devem ser retiradas as
castanhas e os pedúnculos são cortados manualmente
em fatias de, aproximadamente, 0,5 cm de espessura.

O xarope de sacarose, na concentração de 52%, é
preparado por dissolução desse açúcar de cana-de-
açúcar em água. Para 1 L de xarope, usar 520 g de
açúcar e 480 g de água. A quantidade de xarope
utilizada no processo deve ser a necessária para se
estabelecer a proporção pedúnculo:xarope de 1:10.

Para a desidratação osmótica, as fatias do pedúnculo do
caju devem ser imersas no xarope, devendo-se manter o
sistema a 34°C. Após 165 minutos, as fatias são
removidas do meio osmótico e colocadas em peneiras
para que o excesso de xarope escorra.

Para a secagem, as fatias do pedúnculo do caju são
dispostas em bandejas perfuradas e colocadas em um
secador de gavetas com circulação de ar, na
temperatura de 60°C e velocidade do ar de secagem de
2,1 m/s, durante 3 horas.

O acondicionamento das amostras secas poderá ser em
embalagens rígidas de polietileno tereftalato (PET) ou de
polipropileno.

O rendimento do processo é de, aproximadamente,
15% em relação ao peso do pedúnculo.

Características do Produto

As características do produto de caju obtido (Fig. 2) de
acordo com o processo descrito, irão apresentar
variações dentro das características iniciais da matéria-
prima utilizada. No entanto, pode-se estimar que o
produto terá, aproximadamente, atividade de água (teor
de água livre disponível para crescimento de
microrganismos)  de 0,45 e umidade de 13%.

A análise sensorial para os atributos aroma, sabor,
aparência e textura demonstrou que o produto obtido
atendeu as expectativas do consumidor. Dessa forma,
as fatias de caju desidratada osmoticamente em
sacarose e seca constituem mais uma forma de
aproveitamento do pedúnculo da fruta.

Seleção

Lavagem

(50 mg/L de cloro ativo/ 15 min)

Separação das castanhas e corte do

pedúnculo em fatias

Desidratação osmótica

(Xarope de sacarose 52%, 34°C,

165 min)

Remoção das fatias e escorrimento

do excesso de xarope

Secagem em secador de gaveta

(60°C/ 3h)

Embalagem

Fruto

Fig. 1. Fluxograma do processo de obtenção de caju desidratado
por osmose e secagem complementar em secador de gaveta

Fig. 1. Caju desidratado osmoticamente em xarope de
sacarose e seco
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