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Apresentacao

Embrapa Agroindustria Tropical e o SEBRAE/CE elaboraram, em

Aparceria, este documento com a finalidade de atender a demanda

de pequenos e médios produtores que pretendem industrializar a sua pro-

ducdo de caju como uma alternativa econdmica, apresentam-se sugestoes

para a implantacdo de unidades de beneficiamento da castanha e de pro-
cessamento do pedunculo em nivel de unidades de pequena escala.

Serdo apresentadas informagdes valiosas para o aproveitamento indus-
trial do caju, como também aspectos da sua agroindustria no Brasil, linha
de fluxograma dos principais produtos obtidos da castanha e do pedunculo,
descricdo detalhada das operacdes unitérias, relacdo de equipamentos, e
demais informagées necessarias para a instalacdo de unidades industrias
de processamento da castanha e do pedunculo.

O caju é formado pela castanha e pelo pedinculo, ou falso fruto. Do
pedunculo pode ser obtida grande quantidade de produtos, a partir do pro-
cessamento industrial ou mesmo de forma artesanal, destacando-se a pro-
ducdo de sucos, doces e desidratados, como também a sua larga utilizacdo
culindria na obtencéo de pratos quentes e frios.

Da castanha, além da améndoa, que se constitui no principal produto
da industrializacdo do caju, sdo obtidos o liquido da casca da castanha, a
matéria-prima basica para a fabricacdo de vernizes, tintas, plasticos, lubrifi-
cantes, inseticidas, e o tanino, que é obtido da pelicula da améndoa, sendo
utilizado com grande aplicagdo na industria quimica.

Destaca-se também o aproveitamento do pedunculo in natura para o
consumo de mesa, com tecnologia que permite a sua conservagao refrige-
rada em embalagens de poliuretano, recoberta com pelicula, por até quinze
dias sem alteracdes significativas nas suas caracteristicas sensoriais.

Francisco Férrer Bezerra Francisco Régis Cavalcante Dias
Chefe - Geral Diretor Superintendente
Embrapa Agroindustria Tropical SEBRAE/CE



Introducao

agroindustria do caju no Nordeste do Brasil ocupa lugar de des-

taque no contexto econdmico e social, com grande geracdo de

empregos no campo e na atividade agroindustrial. Atualmente,
a améndoa é o principal produto da pauta de exportacdo no Estado do
Ceard. O pedunculo, além do consumo “in natura” como fruta fresca, pode
ser utilizado para a fabricacdo de doces e bebidas e desidratados.

Em peso, o caju é composto por 10% de castanha e 90% de pedunculo
(Fig. 1). Destas duas partes, o pedunculo apresenta a menor percentagem
de industrializacdo. Estima-se que o seu aproveitamento esteja em torno
de 12%, sendo o segmento de processamento de suco integral o mais
representativo no aproveitamento industrial da matéria-prima. O grande
desperdicio do pedinculo é devido ao reduzido periodo de pos-colheita,
associada a pequena capacidade de absorcdo da industria, curto periodo
de safra e inexisténcia de métodos econdmicos de preservacdo da matéria-
prima. O pedunculo contém de trés a cinco vezes mais vitamina C que a
laranja, além de célcio, fosforo e outros nutrientes. O seu consumo na forma
natural é muito limitado. Ultimamente tém sido testados varios métodos de
preservacao, principalmente com a utilizacdo de refrigeracdo, com a obten-
¢do de bons resultados, permitindo a sua conservacdo por cerca de quinze
dias, sem alteracdes significativas nas suas caracteristicas sensoriais.

Na industrializacdo do caju, seus produtos podem ser agrupados nas
seguintes categorias: sucos, bebidas destiladas e fermentadas, doces, con-
dimentados e desidratados.

Atualmente, no Brasil, varias fabricas industrializam produtos do caju,
mas apenas uma minoria faz o aproveitamento integral, ou seja, processa
o pedlnculo e a castanha. Outras fazem a extracdo do LCC - liquido da
casca da castanha, aproveitando também o excedente de casca de outras
industrias menores.

Normalmente, os que trabalham com o pedinculo industrializam outros
tipos de frutos, visto ser a safra do caju de apenas quatro meses.



Uma caracteristica comum a todas as fabricas de castanha é a baixa
oferta da matéria-prima. Mesmo as que trabalham com sistema mecani-
zado, apresentando capacidade de beneficiar até 20 mil toneladas/ano, ndo
dispdem de castanhas suficientes para o seu funcionamento durante todo
o ano, sendo necessédria, em vdrias ocasides, a importacdo do produto.
A ociosidade do parque fabril no sistema mecanizado é de 50%, ao passo
que nas fabricas que operam em pequena escala o problema da falta de
castanha é mais grave, chegando algumas unidades a funcionarem apenas
trés meses durante o ano.

Os principais produtos obtidos da fracdo liquida do pedunculo estdo
especificados a seguir:

Suco integral: é o principal produto do pedunculo, sendo bem aceito
no mercado interno brasileiro, especialmente na Regido Nordeste.

Néctar: com a popularizacdo da embalagem tetrapack, o néctar tem
obtido grande aceitacdo, pela facilidade e forma de consumo.

Cajuina: produto basicamente de consumo regional, obtido do suco
clarificado, tendo alguns problemas tecnoldgicos na sua elaboracdo, neces-
sitando de estudos e padronizacao.

Bebidas fermentadas e destiladas: produzidas em pequena escala,
sdo praticamente caseiras e os processos de obtencdo também necessi-
tam ser estudados e padronizados.

Os principais produtos obtidos da fracdo fibrosa do caju sao:

Polpa: produto obtido da desintegracdo do pedunculo, com vistas a
sua estocagem para posterior utilizacdo. A denominagdo também pode ser
utilizada para polpa congelada, sendo o seu uso para a obtencdo de sucos
e refrescos.

Doces: produtos bastante conhecidos e de facil obtencdo, consti-
tuindo-se numa das formas mais rentaveis do aproveitamento da fracdo
fibrosa. Para essa denominacdo se enquadram os doces pastosos, em
calda e os desidratados.

A castanha, que representa 10% do peso total do caju, apresenta duas
por¢des distintas: a améndoa e a casca.



A améndoa pode ser consumida com ou sem sal, em forma de cara-
melo, com cobertura de chocolate e ainda na forma de farinha, granulo
ou xerém. A améndoa contém uma pelicula envolvente, que é removida
durante o processamento, da qual sdo extraidos alcaldides e taninos. Da
casca, obtém-se o liquido da casca da castanha - LCC, com diversas apli-
cagdes industriais, como obtencdo de tintas, vernizes, resinas, inseticidas,
fungicidas, materiais elétricos, isolantes, adesivos e vérios outros produ-
tos. Da casca, obtém-se também alguns produtos de aplicacdo industrial,
sendo o residuo final usado como combustivel na propria industria.

Castanha Pedinculo
(10%) (90%)
Casca Améndoas
com pelicula
LcC, Ta;ungi, colas Améndoas )
Balsamo . e’flf’ |cats, Pelicula sem pelicula Sucos, vinhos,
residual ertilizantes fI‘lcores,
. refrigerantes,
5i Améndoas a uirdente
Residuos Alcaléides fritas e ’Ig L4 4
dlcool, doces,
prensados salgadas desidratados,
utilizados istalizad .
como — CI’ISIT izados,
combustiveis Residuos xerém ' culinaria
nas fabricas
Farinha
Tintas, vernizes, plasticos,
resinas, lubrificantes,
inseticidas. X - Residuos
Balsamo nao
saturado
Do balsamo residual
vulcanizado: pastas, borrachas, Viantei Complemento
impermeabilizantes. an EIQIa pararacao
Vegeta animal

FIG. 1. Produtos obtidos a partir da castanha e do pedunculo do caju.
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1. Componentes do caju e
seus produtos

caju compde-se de castanha - o verdadeiro fruto - e de um
pedunculo hipertrofiado - o pseudofruto. A castanha é um
aquénio reniforme que corresponde a 10% do peso do caju.

O peso de uma castanha pode variar desde 2g até 30g. A maioria das
castanhas que chegam as industrias apresenta um peso médio em torno
de 7,0g.

A castanha é constituida de trés partes: casca, pelicula e améndoa
(Fig. 2).

12) A casca, que representa de 65% a 70% do peso da castanha,
é constituida por um epicarpo coridceo, atravessado por um mesocarpo
esponjoso, cujos alvéolos sdo preenchidos por um liquido caustico e
inflamavel - o LCC (liquido da casca da castanha).

22) A pelicula, ou tegumento da améndoa, que representa cerca de 3%
do peso da castanha, é rica em tanino.

33) A améndoa, que é a parte comestivel da castanha, formada por
dois cotilédones de cor marfim, representa cerca de 28% a 30% do seu
peso, porém no processo industrial o rendimento médio é de apenas 21%.

FIG. 2. Corte longitudinal da castanha de caju.



A améndoa da castanha de caju apresenta grande valor nutritivo. E
considerada fonte de proteina de alta qualidade, rica em acidos graxos
poliinsaturados e altamente energéticos, rica em gorduras e carboidratos,
apresentando ainda elevados teores de calcio, ferro e fésforo. A Tabela 1
apresenta suas principais caracteristicas quimicas.

TABELA 1
Composicao quimica média da améndoa da castanha de caju.

Umidade (%) 10
Proteina bruta (N x 6,25) (%) 29,9
Extrato etéreo (%) 47,0
Acidos graxos saturados (%) 18,5
Acidos graxos insaturados (%) 81,5
Carboidratos totais (%) 27,2
Fibra bruta (%) 1,2
Sais minerais (%) 1,7
Calcio (mg/100g) 165
Fésforo (mg/100q) 490
Ferro (mg/100g) 5
Tiamina (mg/1009) 140
Riboflavina (mg/100g) 150
Acido nicotinico total (mg/100g) 2.200

Como o caju apresenta variacdo na sua composicdo quimica de acordo
com o seu tipo, clone e regido produtora, sdo apresentados dados médios
do pedinculo (Tabela 2), ndo havendo, portanto, diferenciacdo entre os
tipos de caju amarelo e vermelho.
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TABELA 2. Composi¢ao quimica do pedunculo de caju.

Componente Valores médios

Umidade (%)

Brix

pH

Acucares redutores (%)
Aculcares totais (%)
Acidez total (%)

Acido ascérbico (mg/100g)
Taninos (%)

Célcio (mg/100g)
Fésforo (mg/100g)
Ferro (mg/100g)

86
1
4,2
79
8,4
0,36
18,5
0,35
14,5
33
0,36

Produtos Obtidos da Fracdo Liquida

» Suco integral » Néctar
» Suco concentrado » Refresco

» Suco adocado » Refrigerante

» Cajuina
» Xarope
» Mel

» “Cooler

» Vinho
» Espumante

» Vinagre

"

» Sorvetes

Licor
Aguardente
Alcool
Cerveja
Conhaque
Geléia

Condimentos
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Produtos Obtidos da Fracao Fibrosa

» Doce em massa » Caju cristalizado » Farinhas

» Doce em calda » Rapadura » Tortas

» Compota » Paes » Recheios

» Polpa » Biscoito » Pizza

» Caju ameixa » Bolo » Quibe

» Caju passa » Catchup » Pratos quentes
» Geleado » Picles » Pratos frios

Pratos Obtidos da Fibra do Caju

» Carne basicade caju  » Pastéis de forno » Fritada de caju ao camarao

» Caju ao morango » Molho branco » Muqueca de caju
» Pao de caju » Cajuindiano » Omelete de caju
» Pizza » Mousse » Charlote

» Hamburguer » Bolo » Quibe

» Caju a Provencal » Catchup » Arroz oriental

» Luiz Filipe de Caju » Rocambole , Patéde caju

Produtos derivados da castanha

A industrializacdo do caju visa, basicamente, ao aproveitamento da
améndoa da castanha e, em menor escala, a extracdo do liquido da casca
da castanha, existindo, ainda, grande possibilidade de aproveitamento do
pedunculo. Da castanha, pode-se obter grande quantidade de produtos e
subprodutos como améndoa, tintas, vernizes, isolantes, colas fendlicas,
inseticidas dentre outros (Fig. 3).
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LCC

Ameéndoa com pelicola

Tintas, vernizes, plasticos,

resinas fendlicas,
impermeabilizantes,

-

| Castanha |
1
Taninos, |
colas fendlicas, Pelicul
fertilizantes elicula,
taninos,
torta
Residuos,
prensados,

p6 de fricao,

(combustiveis)

aglomerados,
compensados, isolantes
térmicos

Farinha Améndoa
refinada crua

frita com sal

|

Améndoa
I

|

6leo nao .
Manteiga vegetal
saturado | | 9aved

FIG. 3. Alguns produtos derivados da industrializacdo da castanha de caju.



2. Beneficiamento da
castanha de caju

2.1 Descricao das operacoes

Secagem da castanha

Como a safra do caju é curta, a fabrica precisa formar estoques para
que possa trabalhar o ano todo. As castanhas devem ser secas até obter
umidade de 7% a 9%, para que ndo haja problemas de deterioracdo,
principalmente por fungos, durante a estocagem. A secagem é feita
espalhando-se as castanhas em terreiros ou quadra de cimento, por um
periodo que pode alcancar até cinco dias, dependendo da regido. As
castanhas devem ser amontoadas, em camadas de até 30 cm do solo, com
revolvimentos pelo menos duas vezes por dia, sendo, no periodo da noite,
cobertas com lonas ou pléstico, com o objetivo de evitar chuvas e agentes
externos.

Limpeza

E conveniente manter as castanhas limpas, livre de folhas, pedras, areia,
pedacos de pedunculo e outras impurezas, que sao fonte de contaminagao
e aceleram a deterioracdo das castanhas durante a armazenagem. A
limpeza pode ser efetuada em peneiras manuais ou em chapas perfuradas
utilizadas para a calibragem.

Classificagao

Essa operagdo, também chamada de calibragem, consiste em separar
as castanhas por tamanho, em chapas perfuradas de calibres diversos.
Essa calibragem torna-se importante para as seguintes operacoes:

a) cozimento das castanhas, para permitir a penetracdao uniforme do
calor;

b) corte em maquinas, regulado para determinado tamanho da
castanha;
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c) fritura das castanhas, para ndo queimar ou escurecer as de menor
tamanho.

A classificacdo pode ser feita com cilindro rotativo, ou com peneiras
manuais de malhas de arame, ou chapas perfuradas (Fig. 4). Para um
processo manual basta utilizar peneiras de calibres diferentes, conforme
mostra 0 esquema a seguir:

Diametro da peneira

Grande 27 mm
Média 24 mm
Pequena 18 mm
Cajui <18 mm

= = ==

FIG. 4. Calibragem da castanha por tamanho.

Armazenagem

A castanha, depois de seca, limpa e classificada, pode ser armazenada
por mais de um ano. O armazenamento em sacos € mais recomendavel,
devendo estes ser empilhados sobre estrados, em local arejado, limpo e
seco, sem perigo de contato das castanhas com a agua. As pilhas de sacos

devem ficar afastadas uma das outras, para permitir a circulagao do ar.



Pesagem

E necessaria, para se ter idéia do volume a ser processado e para
se fazer o célculo do rendimento e da quantidade da matéria-prima a ser
colocada na autoclave. A pesagem também permite melhorar o controle
do estoque e a qualidade da matéria-prima armazenada, uma vez que
pode indicar processo de reumidificacdo da castanha, evitando perdas do
produto estocado.

Cozimento

Como preparagao para o corte, as castanhas devem ser submetidas a
uma etapa de cozimento, que pode ser feita em autoclave a 110°C/10 min,
ou em caldeirdo comum, por aproximadamente 30 minutos. Esse ultimo
sistema consiste de um caldeirdo simples, aberto (sem pressao), colocado
sobre uma fogueira, no qual se dispde uma camada de dgua.

As castanhas sdo acondicionadas em saco, para facilitar a carga/
descarga. Elas ficam isoladas da agua por meio de uma chapa perfurada,
apoiada sobre armacdo de metal, pedacos de tijolo, etc, de modo que
somente o vapor da dgua entra em contato com as castanhas.

Para melhor distribuicdo do vapor no interior das castanhas, a chapa
perfurada deve ter um tubo central, também perfurado. O caldeirdao podera
ter um visor para monitorar o nivel da dgua e uma ligagdo com uma caixa
d’agua para suprir o caldeirao.

Atualmente, esta disponivel no mercado equipamento para cozimento
da castanha, denominado vaso cozedor, para atender as unidades de
minifadbrica, construido em ago carbono, com capacidade de cozinhar
até 600 kg de castanha/dia, com producdo de vapor saturado, fonte
combustivel a GLP, lenha ou casca de castanha. Este equipamento tem a
vantagem de produzir vapor para alimentagdo do umidificador, além de ser
uma fonte menos poluente (Fig. 5).
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FIG. 5. Sistema de autoclavagem da castanha em vaso cozedor.

Resfriamento e secagem

Apds cozidas, as castanhas sdo colocadas em local arejado, para o
seu resfriamento e para que sequem, facilitando a quebra durante o corte.
Esta operacdo pode ser realizada de duas formas: para o cozimento feito
em sistemas caseiros, ou seja, sem pressa, as castanhas sao colocadas
para resfriamento e secagem em lugar arejado, podendo esta operagao ser
completada em até seis horas. Para o cozimento feito em vaso cozedor,
as castanhas poderdao permanecer por 20 minutos apds a operacdo de
cozimento dentro do equipamento, sendo em seguida colocadas para
resfriamento por cerca de duas horas.

Decorticagao

Depois de resfriadas, as castanhas sdo levadas a operacdo de
corte. Esta operacdo realiza-se em maquinas de corte, ajustadas aos
tipos classificados anteriormente e montadas em mesas apropriadas. Nas
maquinas trabalham duas operdrias: uma corta e outra, munida de estilete,
retira as améndoas que ficam aderidas a casca. Aconselha-se que essas
operdrias trabalhem com as méaos protegidas com o6leo vegetal, a fim de
evitar a acdo caustica do LCC. Nestas operacbes obtém-se améndoa com
pelicula e casca (Fig. 6).
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| - I||
FIG 6. Corte da castanha em maquina manual.

Estufagem da améndoa

A secagem visa reduzir a umidade da améndoa até 2,5%-3,0%,
para que a pelicula, até entdo firmemente aderida a améndoa, torne-se
quebradica, facilitando a sua soltura. A secagem realiza-se em estufas com
circulagdo de ar quente (60 °C a 70 °C), por um periodo de 6h a 8h. As
castanhas sdo colocadas em bandejas teladas e devem ser aquecidas de
modo que a pelicula se solte por igual. Essa operacdo deve ser planejada
de tal modo que as améndoas sejam a ela submetidas no mesmo dia
do descasque (Fig. 7). Em muitos casos, a améndoa é submetida a um
processo de umidificacdo por vapor saturado (1 a 2 minutos), com o objetivo
de facilitar a separacdo da pelicula da améndoa.




Resfriamento

O resfriamento da améndoa pode ser feito sobre mesas ou nas proprias
bandejas, em suportes apropriados, por cerca de duas horas a temperatura
ambiente, com o objetivo de preparar o produto para a retirada da
pelicula.

Despeliculagem

Os operarios, com simples torcdo de dedos, conseguem separar a
pelicula da améndoa. Em alguns casos lanca-se mao de estiletes de
metal para a retirada de partes mais aderentes da pelicula. Muitas vezes
essa “améndoa dificil” necessita voltar a estufa para nova secagem, o
que desvaloriza o produto. Pode-se utilizar um cilindro despeliculador de
escovas para aumentar a produtividade da operagao, porém corre-se o risco
de aumentar consideravelmente a percentagem de quebra das améndoas.

Selecdo e classificacdo

As améndoas devem ser classificadas basicamente pelo tamanho,
integridade e cor. A améndoa deve ser classificada em sete classes, de
acordo com o tamanho, podendo também ser classificada por bandas,
batoques, pedacos, granulos, xerém e farinha. A operacdo é realizada em
mesas com bancadas revestidas de férmica ou de tecido grosso, de cor
clara. Desta maneira, as améndoas sdo manuseadas em superficie macia
que atua como filtro, retendo a poeira existente nas améndoas.

Fritura

Se for de interesse comercializar as améndoas fritas, deve-se proceder
a fritura das améndoas j& separadas por tamanho, para permitir uma fritura
uniforme. O equipamento pode ser o mesmo utilizado para batata frita, a
gas, com controle de temperatura. O 6leo deve ser de boa qualidade, com
recomendacdo de uso de gordura hidrogenada, para ndo conferir sabor
estranho a améndoa, sendo os 6leos de milho ou de soja mais utilizados.

O procedimento recomendado para a operacdo de fritura e salga
realiza-se da seguinte maneira (Fig. 8):



1°) As améndoas do mesmo tamanho e cor sdao colocadas em cestas
apropriadas e imersas em 6leo bem quente, no ponto de fritura. A quantidade
de 6leo deve ser suficiente para cobrir todas as améndoas.

2°) O tempo de fritura varia de 3 a 6 minutos, dependendo do volume
de améndoa contida nas cestas. Recomenda-se ndo mexer as améndoas
para que nao ocorra quebra e desuniformidade na cor da améndoa frita.

39) Apos a fritura, remove-se o excesso de 6leo do produto, derramando
o conteudo da cesta sobre a superficie plana recoberta com papel
absorvente ou saco de estopa limpo. Melhor resultado obtém-se com o uso
de uma centrifuga.

4°) A salga realiza-se com as améndoas ainda quentes, utilizando-se
sal refinado de boa qualidade, seco e sem impurezas, na quantidade de 1%
a 2% em relacao ao peso da améndoa.

Améndoa
Oleo Vegetal Calor
Fritura
Centrifugacao
Oleo Vegetal
Salga
Sal refinado
Acondicionamento

Embalagem

Fechamento

Armazenagem

FIG. 8. Fluxograma de fritura da améndoa de caju.



Embalagem

As embalagens utilizadas no acondicionamento das améndoas de
castanha de caju devem ser novas, limpas, secas, impermedveis, isentas
de chumbo, fechadas hermeticamente e sem qualquer revestimento de
papel. As embalagens devem, ainda, ser suficientemente resistentes de
modo a garantir a integridade do produto durante os embarques normais e
nos armazenamentos.

Produto beneficiado - As améndoas deverdo ser acondicionadas em
sacos aluminizados, com capacidade de 22,68 kg, em peso liquido do
produto, equivalente a 50 libras peso ou em dois sacos aluminizados com
capacidade cada de 11,34 kg, em peso liquido do produto, equivalente a
25 libras peso. Recomenda-se também o uso de latas de flandes com
capacidade para 11,43 kg em peso liquido ou 25 libras peso. Em ambos
os casos, o produto deve ser colocado em caixas de papeldo novas e
devidamente fechadas.

Produto processado - Apds a fritura e salga, as améndoas podem ser
embaladas em latas de flandes, aluminio ou fibrolatas, com peso variando
de 100 a 400 gramas. Outro tipo muito utilizado para acondicionamento é
a embalagem em saco plastico, ou ainda em  embalagens cartonadas e
metalizadas.

As etapas do fluxograma para o beneficiamento da castanha de caju
em escala de minifabricas encontram-se na Fig. 9.
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Castanha de Caju

\/
Secagem
\/
Limpeza
\/

Classificacdo

Armazenagem

\
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v

Autoclavagem

Resfriamento/secagem

\/
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Secagem

v
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v
Despeliculagem 5 Pelicula

v

Selecao/classificagao
Fritura Embalagem
Salga

Embalagem

\/

Améndo Frita Améndoa Crua

FIG. 9. Fluxograma do beneficiamento da castanha de caju.



2.2 Processo industrial de extracao do liquido da casca
da castanha - LCC

Da operacao de decorticacdo da castanha obtém-se a améndoa e a
casca, a qual constitui a matéria-prima para extracdo do liquido da casca
da castanha. Este liquido cdustico representa cerca de 25% do peso da
castanha. No processo de extracdo, obtém-se 18% de LCC e 55% de torta
residual que é utilizada como combustivel nas caldeiras.

Cozimento

A retirada do LCC da casca pode se processar pela fritura da castanha
num banho de LCC quente (185 °C a 195 °C) para a retirada da maior parte
do liquido contido na estrutura alveolar da casca, com o tempo de exposi¢do
ao aquecimento de dois minutos. A casca proveniente da operacdao de
decorticagdo manual é submetida a um aquecimento com vapor até uma
temperatura de 80 °C.

Prensagem

Depois do aquecimento, a casca é submetida a prensagem em prensas
Expeller, obtendo-se, na operacdo, o LCC e uma torta com um teor residual
de LCC, que é extraido por solventes.

Descarboxilacdo

O LCC, obtido por extracdo mecanica ou por solvente, é submetido
a operacao de descarboxilagdo, que tem a finalidade de retirar CO, e
umidade. Tanques cilindricos de chapa de ferro, munidos de serpentina para
vapor e agitador, chamados descarboxiladores, sao utilizados na operacao.
Nestes, o LCC é aquecido a uma temperatura de 140 °C, com agitacdo de
15 rpm por tempo variavel.

Filtracdo

O LCC descarboxilado é filtrado, para a retirada de impurezas através
de filtro-prensa.
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Armazenagem

Ap6s filtragcdo, o LCC é armazenado em tambores de 200 litros ou em

tanques metalicos com capacidade variada.

Especificacdes para o LCC

Para controle de qualidade,
especificacbes a seguir:

o LCC ¢é avaliado conforme

Gravidade especifica

Matériais volateis

Matérias estranhas (impurezas)
pH

Umidade

Cinzas

Polimerizacdo

Indice de iodo

indice de refracao

Indice de saponificacdo

0,943 a 0,968
2,0% maximo
1,0% maximo
6a8

1,0% maximo
1,0% maximo
7,5 a 16 minutos
280 a 360 (wijs)
1,5212a1,5218
29,7 a 30,2

2.3 Minifabrica de beneficiamento de castanha de caju

as

O modelo de minifabrica de processamento de castanha de caju

incorpora novos avangos com o desenvolvimento de equipamentos que
permitem obter um produto com melhor qualidade e a insercdo de pequenos
produtores ligados a agricultura familiar, com modelo adaptado as condic¢des

de pequena escala, permitindo a obtencdo de améndoas inteiras e alvas,

em maior proporgao (Fig. 10).
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DE CASTANHA nEEﬁiﬂ“GE““ :
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ABASTECIMENTO

A implantacdo do sistema de minifabrica incentiva pequenos e médios
produtores de castanha, pelas associagdes, cooperativas e suas represen-
tacdes, gerando empregos para a comunidade nas etapas de plantio, tratos
culturais, colheita, beneficiamento da castanha e na comercializacdo dos
produtos da minifabrica.

O moédulo fabril consta basicamente de uma estrutura que pode ser
adaptada ao tamanho e capacidade de cada unidade, com as especifica-
¢Oes a seguir.

Recomendado

para
unidade com capaci-
dade didria de proces-
sar até 110 quilos de
castanha, com produ-
¢do de 01 caixa/dia
(22,68 kg) de amén-
doas beneficiadas

Recomendado para
unidade com capaci-
dade diaria de pro-
cessar até 330 quilos
de castanha, com pro-
ducédo de 03 caixas/
dia (68,04kg) de amén-
doas beneficiadas

Recomendado para

unidade com capa-
cidade de processar
até 180 t de castanha/
ano, com producao
didria de 10 caixas/dia
(220,68kg)

doas beneficiadas

de amén-



2.4 Relacao de equipamentos para o beneficiamento da
castanha de caju em sistema de minifabrica

» Classificador de castanha”in natura”para quatro tipos diferentes de castanha,
composto de quatro rotores com chapas perfuradas de 18 mm, 21 mm,
24 mm, 27 mm e suporte em perfil metdlico, e chapas de aco carbono com
capacidade para 300 kg/h, juntamente com porta rotor de madeira.

» Vaso cozedor para castanha “in natura” em ac¢o carbono, com formato
cilindrico, encamisado para producéo de vapor saturado, com os seguintes
componentes auxiliares de operacao: mandmetro, visor de nivel, vélvula de
seguran¢a, montado em base de ferro com queimador a GLP, com capacidade
para 50 kg de castanha por hora.

» Maquina de corte manual de castanha construida em ferro fundido,
composta de mesa, esquadro e alavancas de comando, com navalha em aco
para decorticagem da castanha, com capacidade de 100 kg/dia, tipo 18 mm,
21 mm, 24 mm ou 27 mm.

» Bancada simples para corte de castanha de caju, confeccionada em chapa
de aco carbono, apoiada em quatro pernas desmontaveis.

» Estufa para secagem das améndoas, construida em chapa metalica, com
porta, prateleira de perfil metalico para 14 bandejas, dotada de termémetro,
vélvula termostatica, queimadores a GLP, com capacidade para 42 quilos em
oito horas, suporte para bandeja, com divisérias formando prateleiras, para
colocacgédo das bandejas com améndoas para repouso.

» Umidificador de améndoas construido em chapa metdlica com porta e
prateleira em perfil metalico para quatro bandejas, com instalacdo para
injecdo de vapor umido produzido no vaso de cozimento, capacidade para
300 kg/dia.

» Despeliculador manual de améndoa de castanha de caju, constituido de
bandeja dotada de tela metdlica, escovas de cerdas, montada em suporte de
madeira de lei e tremonha em chapa metalica, capacidade de 300 kg/dia.
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» Madaquina seladora composta por caixa termostatica, lampada piloto, chave
deslizante para funcionamento automatico, barramento de solda composta
de resisténcia e barra de aluminio, protegida por pedal, montada em vacuo
para embalagens.

» Conjunto fritadeira e centrifuga para extracdo do 6leo de fritura da
améndoa de caju, confeccionada em ferro fundido e ago carbono, com
dois cestos de ago inox.

2.5 Relagao de material diverso

Utilizacao por setor

Embalagem | Adniistacéo

Lata Carrode mio | Oleo de mamona | Balanca Arquivo

Saco de juta Luvas Alcool Lata Computador
Agulha Gas/lenha Estilete Caixa Calculadora
Barbante Saco Esmeril Saco plastico | Expediente
Estrado Fosforo Colirio Etiqueta Mostruério
Balanca Agua Estopa Grampo Material de apoio
Lona Estrado Saco Fitagomada | Telefone/fax
Diversos Extintor Monobloco Gas CO, Diversos

2.6 Coeficientes de producao

Capacidade de beneficiamento 550 kg castanha/dia
Rendimento do processo 20,6%

Améndoas inteiras obtidas 80% a 85%
Améndoas obtidas no processo 113,3 kg (5 caixas)
Rendimento do operdrio no corte 34 kg de améndoa/dia
Produtividade na classificacdo da améndoa 37 kg/dia/operério




Parametros tecnolégicos em uma minifabrica de castanha de caju.

Cozimento 50 A cada 20 minutos
Secagem da castanha 50 A cada 20 minutos
Repouso da castanha 50 2 horas
Corte da castanha 100 10 horas
Estufagem da améndoa 30 18 horas
Umidificacdo 30 5 minutos
Repouso da améndoa 30 2 horas
Despeliculagem 32 1 hora
Despeliculagem manual 13 8 horas

2.7 Distribuicao das etapas do processo

Em primeiro lugar, é necessario reservar um espago para O armazena-
mento das castanhas e outro para as améndoas embaladas.

As operacdes de beneficiamento da castanha podem ser desenvolvi-
das em quatro etapas distintas:

13) A limpeza, a classificacdo por tamanho e o cozimento realizam-se em
area externa, coberta por um toldo. As operacdes de limpeza e classificacdo
podem também ser efetuadas no galpdo de armazenagem. A secagem das
castanhas para o corte é efetuada sob o sol, em terreiro cimentado.

23) No descasque ou corte, 0 ambiente torna-se sujo, devido a utilizacdo do
dleo de mamona e exudacdo do LCC da casca. Deve-se reservar um espago
para a estocagem das cascas que serdo utilizadas para a extracdo do LCC,
ou ainda para alimentar o forno e a fornalha. A estufagem das améndoas para
remocao das peliculas engloba-se nesta etapa do processo.

33) Para a despeliculagem e selecdo exige-se um local higiénico, pois a
améndoa, comestivel, j4 se encontra exposta ao ambiente. Esta drea deve
ficar isenta de roedores, pois o material ndo embalado pode necessitar
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ficar estocado de um dia para o outro. As operagcdes requerem também um
ambiente com abundancia de luminosidade, para facilitar o trabalho.

42) Torragem e embalagem - No caso de améndoas cruas, a emba-
lagem poderia ser feita na mesma area da selecdo, mas no caso de
améndoas torradas, a operacdo de fritura deve ser efetuada em ambiente
separado. Nesta drea, as mesmas condicdes de luminosidade e higiene
devem ser obedecidas.

TABELA 3
Minifabrica de beneficiamento de castanha de caju,
para producao de cinco caixas/dia.

Matéria-prima Mé&o-de-obra
Eepecificagio m (kg/dia) (homemldla)

Classificador manual com quatro rotores Castanha
(550)
2 | Vaso cozedor de castanha, em ago carbono 1 Castanha 0,1
(550)
3 | Maquina de corte manual 7 Castanha 10
(550)
4 | Estufa a GLP com oito bandejas, em chapa Améndoa 0,2
metalica 3 (113,3)
5 | Umidificador de améndoa, em chapa metélica Améndoa 0,3
1 (113,3)
6 | Despeliculador manual, dotado de tela Améndoa 0,4
metalica e escova de cerdas 1 (113,3)
7 | Mesa de despeliculagem e classificagdo, com Améndoa 2
revestimento em férmica 4 (113,3)
8 | Mesa/bancada de classificacdo e selecdo em
madeira, com sistema de iluminagédo e Améndoa 2
revestimento em férmica 1 (113,3)
9 | Fritadeira a gas, com cestos em ago inox 1 Améndoa 0,2
(113,3)
10 | Centrifuga para extragao de 6leo, em aco Améndoa 0,1
carbono 1 (113,3)
11 | Suporte para bandejas, em madeira 3 Améndoa 0,1
(113,3)
12 | Recravadeira com sistema de injecdo de gas 1 - 0,3
13 | Maquina seladora montada em ferro tubular,
sem sistema de vacuo 1 - 0,4
14 | Carro para transporte de castanha, em
estrutura de ferro 2 - 0,2
15 | Botijao de GLP, capacidade 13 kg 5 - -
16 | Bambona plastica, capacidade 50 litros 10 - -

17 | Outros materiais* N - -

* Esmeril, torno, balanga, monoblocos, jogo de chaves.
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TABELA 4
Insumos e servicos em uma minifabrica de beneficiamento de
castanha de caju, para producéo de cinco caixas/dia.

cuni

Castanha de caju kg 550
2 Saco de juta, para armazenamento de castanha saco 1
3 Oleo vegetal, utilizado nas operacées de decorticacao e fritura L 3
4 Saco aluminizado, para embalagem de améndoa 5aco 2
5 Gas GLP, para diversas operagoes de beneficiamento da castanha kg 26
6 Gés (CO, ou N,), para conservagao da améndoa/ano tubo -
7 Energia elétrica Kwh 16,15
8 Mao-de-obra + encargos h/d 18
9 Impostos - -
10 | Custo financeiro para carregamento de estoque de castanha - -

Dias trabalhados: 260/ano



3. Processamento do pedunculo
do caju

3.1 Descricao das operagoes

A seguir sera apresentado o conjunto de operacdes, que vai desde a
colheita até a sele¢dao dos frutos, deixando-os prontos para qualquer tipo
de processamento que se deseja utilizar (Fig. 11).

Colheita

O pedunculo do caju deve ser colhido destacando-se da planta aqueles
em altura ao alcance das maos e apanhando-se do chdo aqueles caidos
dos galhos mais altos, que estejam em bom estado de conservacdo, sem
apresentar bolores ou sinais de fermentacdo. Como o pedunculo torna-se
improéprio para consumo apoés 48 h de sua queda ao solo, a colheita deve
ser feita diariamente. Por ser uma fruta ndo climatérica, isto é, que ndo ama-
durece fora do pé, o pedunculo ndao pode ser colhido “de vez" A colheita
tem inicio 60 a 70 dias ap6s o inicio da floracao.

Descastanhamento

No caso de o descastanhamento ser feito no campo, essa operacdo
deve ser efetuada apds a lavagem, para nao ocorrer contaminagao do inte-
rior da fruta. Pode ser feito manualmente, pela tor¢do da castanha ou,
preferencialmente, por estrangulamento com fio de nylon. Deve-se tomar
cuidado para evitar que o fruto se rompa. As castanhas separadas devem
ser pesadas também para o calculo de rendimento.

Transporte

Atualmente, em nivel industrial, a remocdo da castanha realiza-se no
campo, no ato da colheita. Os pedunculos devem ser transportados em
caixas de pouca altura, para evitar a sua superposicdo demasiada, o que
acarretaria o amassamento das frutas e perda do suco. De preferéncia,
deve-se usar caixas com o fundo perfurado, para permitir uma eventual



drenagem do suco. Em geral, essas caixas tém capacidade para 17,6 litros,
ou seja, 8 kg a 9 kg de pedunculo, com as seguintes dimensdes: 0,50m x
0,22m x 0,16m.

Enquanto esperam o transporte, as caixas devem ser empilhadas a
sombra. O transporte é feito em caminhdes ou carretas atreladas a trator.

Recepcdo/pesagem

A recepcao efetua-se em local préximo aos pré-lavadores, sendo feita
a pesagem em balanca tipo plataforma, para fins de pagamento e para cél-
culo do rendimento do produto final.

A quantidade de matéria-prima deve ser suficiente para que o processo
de producao nao sofra interrupgéo.

12 Lavagem

Realiza-se em tanque, por imersdo e passagem sob agua corrente,
quando possivel, para remocéo das sujeiras grosseiras aderidas ao fruto.

Selecao

A selecdo realiza-se manualmente em esteiras ou mesas amplas.
Devem ser retirados os pedunculos impréprios para o processamento, ou
seja, os frutos murchos, estragados ou muito verdes.

23 Lavagem
Remocao da sujeira fina e reducdo da quantidade de microrganismos

presentes na superficie dos pedunculos.

Deve-se utilizar imersdo em agua clorada com 20 ppm, ou seja, para
cada 100 litros de agua, usam-se 100 ml de &gua sanitdria (meio copo).
Deixar 2 a 3 minutos na dgua clorada e transferir para outro tanque, para
lavagem com dgua corrente de boa qualidade, para remocao do cloro.

Apos a 22 lavagem, os frutos estao prontos para o processamento.
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Fig. 11. Fluxograma basico para processamento do pedunculo do caju.
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4. Suco integral de caju

O suco integral com alto teor de polpa é extraido do caju, com apro-
veitamento da sua parte sélida mediante processamento tecnolé-
gico adequado, ndo gaseificado, ndo fermentado, de cor, sabor e aroma
caracteristicos, submetido a tratamento térmico, que assegura a sua apre-
sentacdo e conservacao até o momento do consumo. A preservacao exige
acao mista: tratamento térmico + aditivo.

4.1 Descricao das operagoes

Desintegracao

Consiste na passagem do pedunculo por um triturador, onde é dilace-
rado sem o corte transversal de suas fibras.

Extracao

Feita por um extrator difuso helicoidal tipo “Expeller’, onde as fibras e
os residuos nesta operacdo sdo prensados contra uma tela de a¢o inoxida-
vel, para remocgédo do suco residual que o bagaco contenha. Rendimento da
operagao: 65% a 70%.

Pré-aquecimento

Efetua-se a uma temperatura de 60 °C, por 2 a 3 minutos, visando ina-
tivar enzimas, melhorar a cor do suco e retirar o ar.

Desaeracao

Operacao que visa reduzir ao minimo o teor de oxigénio dissolvido no
suco. Esta operacdo é realizada por um desaerador, que, através da redu-
¢do do oxigénio do suco, promove o bloqueio nas rea¢des quimicas de oxi-

dacéo da vitamina C do produto.



Homogeneizacao

Operacao que visa reduzir o tamanho das particulas dos sélidos em
suspensdo. Realiza-se num circuito fechado em cilindro rotativo.

Formulagdo

Apds a extracdo do suco, procede-se ao ajuste de certas caracteristi-
cas fisico-quimicas (pH, teor de polpa, etc), mediante a incorporacdo de
acidulantes e preservativos, sendo os mais comuns o benzoato de sédio e
o metabissulfito de sédio, nas quantidades regulamentadas pela legislacdo
em vigor.

Tratamento térmico

O processo recomendado para suco é a pasteurizacdo, efetuada com
a finalidade de completar a estabilizacdo do suco, do ponto de vista micro-
biolégico e enzimatico. E executado num tipo pasteurizador tubular ou tipo
votator de superficie raspada.

No caso do suco de caju, que possui pH em torno de 4,2 a 4,4, aconse-
Iha-se a adigdo de acido citrico, para baixar o pH e garantir a eficacia da
pasteurizacdo. O processo consiste em elevar a temperatura a 85°C - 90 °C,
por 15 segundos.

Enchimento

O suco é embalado em garrafas de 500 ml, de cor branca ou branco-
esverdeada. O enchimento ndo é asséptico, embora a contaminacdo seja
bastante reduzida nesta operacdo. Efetua-se com o produto quente, visando
promover um vacuo no recipiente.

Fechamento

Realizado com tampas metalicas por uma maquina manual de capsu-
lar, quando o produto ainda estiver quente.
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Resfriamento

Operacao realizada com agua potdvel e clorada, para evitar o super
cozimento do suco e posterior caramelizacdo, alterando cor, sabor e odor
do suco, e ainda inativar as bactérias termofilas.

Armazenamento

O produto é rotulado e acondicionado em caixas de 12 ou 24 unidades.



5. Néctar de caju

éctar de caju é o produto ndo fermentado, ndo gaseificado, desti-

N nado ao consumo direto, obtido pela dissolu¢do, em 4dgua potavel,

de 50%, no minimo, de polpa mais suco integral, adicionado de acido e
agucar.

5.1 Descricao das operagoes

Desintegracao

Consiste na passagem do pedunculo num triturador onde a polpa é
dilacerada, sem o corte transversal de suas fibras.

Extracao

Realizada em extrator difuso helicoidal tipo “Expeller’, onde as fibras e os
residuos sao prensadas contra uma tela de ago inoxidavel, para a remocdo do
suco residual. O rendimento desta operacéo situa-se entre 65% a 70%.

Formulagédo

A adicdo a polpa dos componentes xarope e acido é feita em tanques
providos de agitadores homogeneizadores, de modo a evitar a incorporagao
de ar ao produto. Para obter um néctar uniforme e padronizado, sugere-se
que o produto venha a ter 14% de sélidos sollveis, sendo 5% a 7% de
matéria seca da polpa e 7% a 9% de sdélidos totais do xarope (aglcar mais
acido).

Pré-aquecimento

Realizado a uma temperatura de 60 °C, por 2 a 3 minutos, visando
inativar enzimas, melhorar a cor do suco e retirar o ar.



Desaeracao

Tem por finalidade eliminar o ar. E executada em equipamentos que
funcionam a alto vacuo, sendo mais eficiente para produtos previamente
aquecidos em torno de 50 °C, também para produtos menos viscosos.

Homogeneizacao

Operacao que visa homogeneizar o tamanho das particulas dos soli-
dos em suspensao. Realiza-se num circuito fechado em cilindro rotativo.

Tratamento térmico

No tratamento térmico, a relagdo tempo/temperatura depende da fungdo
do processo a que foi submetida a polpa anteriormente. Se a polpa ja
sofreu inativacdo enzimatica, é suficiente um tratamento de 80 °C durante
20 segundos, ou 85 °C durante 10 segundos. Se a polpa ndo sofreu inativa-
¢do enzimatica, o tratamento térmico deverd ser efetuado com temperatura
de 90 °C a 95 °C, por tempo de 30 segundos.

Resfriamento

O processo que envolve o resfriamento do néctar efetua-se por troca
de calor, até a temperatura de 23 °C a 25 °C em circuito fechado.

Enchimento asséptico

O processo que envolve o enchimento asséptico é mecanico, sem
nenhum contato humano. O produto é colocado em embalagem hermetica-
mente fechada no sistema Tetrapack (1917).

As méquinas fabricam as embalagens em bobinas com 5.000 unidades
de 200 ml ou 2.500 unidades de um litro.

Fechamento

A operacdo de fechamento é realizada pelo equipamento da embala-
gem Tetrapack, por meio de uma selagem longitudinal e fechamento trans-
versal, de modo a nao permitir espaco livre.
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Armazenamento

O produto é armazenado em local fresco e ventilado e acondicionado
em caixas de 24 unidades. Deve ser consumido no periodo de seis meses

apos a data de fabricagao.

A formulagao basica para néctar de caju é a seguinte:

Suco turvo de caju 10 litros
Agua 50 litros
Acucar 8 kg
Acido citrico 109




6. Cajuina

C ajuina é uma bebida elaborada a partir do suco de caju clarificado e
esterilizado no interior do recipiente, apresentando uma cor amarela
ambar, resultante da caramelizagéo dos agucares do préprio suco.

6.1 Descricao das operagoes

Desintegracao/extracao

Apds o pré-tratamento, a extracdo do suco é feita em uma prensa conti-
nua tipo parafuso, provida de tela com perfuragdo de 0,5 mm, pois é impor-
tante obter um suco com menor teor de polpa possivel. Porém, alguns
produtores usam a desintegracdo antes da prensa, para aumentar o rendi-
mento, passando o pedunculo por um rasgador, que dilacera a fruta sem
cortar suas fibras. Esta operacdo é recomendada para produtores que nao
dispbem de prensa continua e realizam a prensagem em prensas de madeira,
tipo prensa de mandioca. O suco extraido deve ser colocado em recipientes
limpos, de plastico, vidro, aluminio ou aco inox, mas nunca de ferro.

Clarificagcdo/sedimentagao

Para clarificar o suco de caju, utiliza-se, em média, 2,5 ml de uma solu-
cdo de gelatina a 10% p/p para cada litro de suco, o qual deve estar todo
acondicionado num recipiente grande ou tanque, que contenha a producdo
do dia. A adicdo deve ser vagarosa e com agitacdo do suco até a formacgéao
de fléculos de polpa. O produto deve ficar em repouso por 20 a 30 minu-
tos, para que o material em suspensdo sedimente. Porém, cada batelada
de suco apresenta uma composicdo diferente, principalmente em relacdo
ao teor de tanino. Assim, para melhor controle de qualidade, evitando que
ocorra excesso de gelatina ou clarificacdo insuficiente (defeitos que acarre-
tam a formacdo de precipitacdo nas garrafas durante o armazenamento),
recomenda-se que seja feito um teste de dosagem para cada lote de suco.



Filtracdo

Realizada em filtros de tecido de algodao, instalados em série (de trés
a quatro filtros superpostos), em estrutura de ferro ou madeira, com calhas
para coleta de suco clarificado. O suco coletado inicialmente deve retornar
aos filtros, até que a clarificacdo seja adequada.

Enchimento/fechamento

O suco clarificado é embalado em garrafas de 500 ml, por enchimento
manual, ndo asséptico e fechado com tampa metalica, através de uma cap-
suladeira de mesa.

Tratamento térmico

As garrafas fechadas sdo colocadas em cestos e imersas em &4gua fer-
vente, em tanques providos de serpentina de aquecimento a vapor, ou tam-
bores de 6leos, colocados sobre fogareiros, durante uma hora a uma hora
e meia, no maximo, para nao destruir a vitamina C pelo calor. E importante
ndo empilhar as garrafas em altura demasiada e cuidar para que todas
figuem submersas na dgua quente, para evitar o problema da quebra das
garrafas.

Resfriamento

O resfriamento das garrafas realiza-se no mesmo recipiente destinado
ao tratamento térmico. No inicio, deve-se misturar agua fria com &agua
quente. As garrafas ndo podem ser resfriadas bruscamente, pois o choque
térmico acarretara sua quebra. A temperatura final do produto devera ser
de 37 °C ou até a temperatura ambiente.

Rotulagem, encaixotamento e armazenagem

A rotulagem é efetuada manualmente, aplicando-se cola nos rétulos e
afixando-os nas garrafas. Em seguida, estas sdao acondicionadas em caixa
de papeldo ondulado. A armazenagem realiza-se a temperatura ambiente.

Preparo da solucédo de gelatinaa 10% p/p

Colocar 100 g de gelatina para 900 ml de 4gua fria e aquecer com
agitacdo até dissolucdo. Se for necessario guardar, colocar em geladeira.



7.Vinho de caju

Vinho de caju é a bebida cujo teor alcéolico pode variar de 10
a14°GL e obtém-se pela fermentacdo do suco clarificado e corri-
gido, de pedunculos doces, frescos e sdos.

7.1 Descricao das operagoes

Extracdo do suco

O suco é extraido por despolpadeira, prensa de mandioca ou parafuso
“Expeller’, sendo imediatamente filtrado, para a reducédo do teor de polpa.

Clarificacao

Para clarificar o suco, utiliza-se uma solu¢do de gelatina a 10%, na
proporcdo de 3 ml/litro de suco. A gelatina reage com a fracdo de tanino,
eliminando boa parte da adstringéncia do suco.

Filtracdo

Realizada em filtros de tecido de algodao, instalados em série, em estru-
tura de ferro ou madeira, com calhas para a coleta de suco clarificado.

Preparo do mosto

Antes da fermentacdo, sdo feitas algumas correcdes no suco, de modo
a facilitar a sua conversdo ao vinho. Assim, adiciona-se cerca de 30 g de
acgucar por litro. Corrige-se a acidez com a adicao de 0,5 g de acido citrico
por litro. Os nutrientes mais importantes sao as fontes de nitrogénio (sulfato
de amoénia) e o fésforo (fosfato de sodio), que devem ser usados na razdo
de 1 g para cada 100 litros de mosto.

Sulfitacdo

Para proteger o mosto, deve-se fazer uma sulfitacdo com a adicdo de 3 g
de metabissulfito de sddio para cada 10 litros, com o objetivo de evitar o escu-



recimento do vinho, bem como a proliferagdo de microrganismos indesejaveis.

Fermentacao

A fermentacdo é a principal etapa da elaboracdo do vinho. Como agente
de fermentacdo utiliza-se o fermento de panificacdo, sendo os vinhos ela-
borados a partir deste componente muito agradaveis e apreciados. A quan-
tidade de fermento utilizada por litro de mosto é de 20 g, que se dissolve
por cerca de 48 horas, a temperatura ambiente.

Correcao com agucar

Realizada a fermentacdo, faz-se nova correcao do aglicar, com a adicdo
de 100 g de agucar comum por cada litro de mosto. A fermentacdo é rei-
niciada e estd concluida quando ndo mais se observa a liberacdo de gas
carbonico.

Clarificacao

Apds a fermentacédo, o fermento decanta e pode ser eliminado de cada
dorna por meio de sifona¢do. Uma melhor clarificacdo pode ser obtida com
carvao ativo.

Acondicionamento

Isento de residuos, o vinho limpido pode ser engarrafado e consumido
como vinho branco ainda fresco, sem envelhecimento. Se a op¢éo for para o
vinho envelhecido, recomenda-se a utilizacdo de um tonel, j4 devidamente
bem usado com bebida alcéolica ou com 4dgua, de modo a ndo impregnar a
bebida fortemente com esséncias de madeira, taninos e outros compostos
que venham a alterar o aroma caracteristico do vinho de caju.



8. Doce de caju em calda

Doce de caju em calda é o produto obtido de frutos inteiros ou em
pedacos, com ou sem casca, cozidos em agua e agucar, envasados
em lata ou vidro, submetidos a um tratamento térmico adequado.

8.1 Descricao das operagdes

No caso de doce de caju em calda, deve-se dar especial importancia
a aparéncia do peduinculo. O grau de maturacdo deve ser homogéneo, os
pedunculos devem apresentar-se inteiros, sem manchas ou machucaduras,
de formato regular e uniforme.

Esses fatores contribuirdo principalmente para a qualidade do produto
final. Apés o pré-tratamento, os frutos sequem para o descascamento ou
nao, pois pode-se fazer o doce em calda com ou sem a casca do pedunculo.
Para a segunda opgao, o descascamento deve ser feito quimicamente ou
manualmente, sendo a casca totalmente removida.

Acabamento

Consiste na retirada do ponto de inser¢do da castanha e do pedunculo,
bem como de algumas imperfeicoes.

Preparacéo do xarope

O xarope é preparado a parte, com &gua e acUcar cristal puro, em
proporcdo suficiente para atingir o grau de Brix desejado, conforme indicado
a seguir. O aclcar é misturado a agua, deixando-se ferver, para sua
completa dissolugdo. O xarope obtido é filtrado em um pano limpo, para
eliminar impurezas trazidas pelo agtcar.
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Peso de aclcar (g) a ser adicionado em cada litro de dgua

10 112
20 250
30 429
40 668
50 1.000
60 1.500
70 2334
Cozimento

Os frutos preparados sdo colocados no xarope quente (concentracdo
40% ou 40 °Brix) por 15 a 30 minutos. O tempo exato de cozimento serd
definido pela textura do fruto desejado.

Drenagem

Apds o cozimento, os frutos sdo separados do xarope por meio de
drenagem sobre uma peneira, para que se possa pesar a quantidade de
fruto a ser colocada na embalagem.

Enchimento

Colocar a quantidade padronizada do fruto dentro do vidro e completar
0 recipiente com xarope quente (90 °C).

Retirada do ar

Colocar os vidros cheios em “banho-maria” (em ebulicdo) e encaixar as
tampas sobre a boca do vidro, sem apertar a rosca, para permitir a saida
do ar quente. Deixar por 5 a 10 minutos. A 4gua do recipiente deve alcancar
3% da altura do vidro e, sobre o fundo, deve ser colocado um pano ou grade
de madeira, para evitar a quebra dos potes.



Aproveitamento Industrial do Caju

Fechamento e tratamento térmico

Apertar bem a rosca das tampas e deixar os vidros totalmente
submersos no “banho-maria” por mais:

- 15 minutos para vidros de meio litro
- %2 hora para vidros de um litro

- 1 hora para vidros de dois litros

Resfriamento

Realizado imediatamente, fazendo-se circular agua fria no recipiente
em que os frascos foram esterilizados, até uma temperatura externa entre
25°Ce 20°C.

Rotulagem

Os vidros, depois de secos, devem ser rotulados com o tipo de produto,
o nome do fabricante, o peso liquido (peso do fruto, sem o xarope), a data
de fabricagao e de validade.

Armazenagem

O produto final, devidamente embalado em caixas de papeldo, deve
ser armazenado em ambiente seco e ventilado.



9. Compota de caju

= o produto obtido de frutos inteiros ou em pedagcos, com ou

E sem pelicula, submetidos a um cozimento rapido, envasados em
recipientes de vidros, praticamente crus, cobertos com calda de acucar,
tendo recebido um tratamento térmico adequado.

9.1 Descricao das operagoes

Despeliculagem

Esta operacdo é opcional; no caso de ser feita, visa remover a pelicula
que recobre o caju. O processo pode ser efetuado por imersdo dos frutos
em solucao de hidréxido de sédio (1,5% - 2,0%) a quente, por cerca de um
minuto. Em seguida, os frutos devem ser transportados para um lavador
cilindrico rotatério, com agua sob a forma de “spray’, onde se completa o
descasque. Os frutos sdo entdo imersos em agua acidificada com &cido
citrico a 0,25%, para neutralizar algum residuo de soda aderido a fruta.

Limpeza

Os frutos sdo submetidos a uma limpeza dos pontos pretos que ficam
na parte basal do pedunculo, com auxilio de uma faca inoxidavel.

Cozimento

Os frutos sdo transportados para um tacho de aco inoxidavel
encamisado, onde sdo aquecidos em calda fervente a uma temperatura de
70 °C, por 20 minutos, até se obter 50 °Brix. Apds o aquecimento, os frutos
sdo colocados em peneiras para a drenagem da calda, com a finalidade de
controlar o peso da fruta em cada recipiente.

Enchimento

Os cajus drenados sdo depositados nos potes ou latas, com adicdo da
calda quente (90 °C) a 50 °Brix e 0,25% de acido citrico.
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Exaustao

Os recipientes, antes de fechados, sdo submetidos a exaustdo em agua
fervente por cinco minutos, para que atinjam, por ocasido do fechamento,
uma temperatura aproximada de 90 °C, estabelecendo um vacuo no
produto.

Tratamento térmico

Os recipientes fechados, com capacidade de um litro, sdo imersos em
4dgua fervente por um periodo de até 25 minutos. Nestas condigdes, o Brix
final do produto nédo deve ser superior a 70 °Brix.

Armazenamento

Apds resfriamento em agua clorada e acondicionamento em caixas de
papelédo, o produto é estocado em armazéns a temperatura ambiente.



10. Doce de caju em massa

E o produto resultante do processamento adequado do pedunculo,
com ou sem adicao de agua, pectina e ajustadores de pH, até uma
consisténcia apropriada, sendo acondicionado de forma a assegurar sua
perfeita conservacao.

10.1 Descricao das operacdes

Desintegracao

Os frutos devem passar pelo rasgador, obtendo-se um suco polposo.
Alguns desintegradores ja sdo munidos de peneiras com perfuracdes de 2
mm, para separar as fibras grosseiras.

Despolpamento

O suco polposo pode ser peneirado utilizando-se peneira mais fina ou
mais grossa, dependendo do tipo de polpa que se quer obter. As despolpa-
deiras industriais sdo providas de telas de 0,5 mm, para separar sementes
de material fibroso.

As maquinas e os recipientes devem ser lavados com detergente e
agua clorada (cinco colheres de sopa de agua sanitaria para cada litro de
agua), antes e depois da desintegracao e despolpamento.

Formulagao

A formulacdo do doce de caju em massa, para cada tachada de 50 kg,
é a seguinte:

Polpa 30 kg
Acucar 20 kg
Acido citrico 509

Pectina 309



Concentragao (cozimento)

Colocar a polpa e parte do agucar no tacho de concentracdo. Separar
uma parte do agUcar para misturar com a pectina, na propor¢dao de uma
parte de pectina para cinco partes de acucar. Iniciar o cozimento. Quando a
concentragdo estiver bastante avancada, adicionar a mistura pectina/agutcar
que foi previamente dissolvida em 4gua. Continuar o cozimento. Perto do
final da concentragéo, adicionar o acido que foi dissolvido em 4gua e conti-
nuar o processo até o ponto final (80 °Brix). No ponto de concentracdo, o
produto desprende-se da superficie de aquecimento.

Resfriamento

O produto é descarregado em férmas e transportado em embalagem
provisoria para prateleiras, onde o resfriamento é feito a temperatura
ambiente.

Corte

Apos resfriado, o doce é cortado em blocos de 500 g, utilizando-se
facas de aco inox, sobre mesa de férmica ou, de preferéncia, de aco inox.

Embalagem

Os blocos de doce sao envolvidos em papel celofane, podendo-se ainda
acondiciona-los em saco plastico. Cada bloco deve receber um rétulo.



11. Geléia de caju

o produto obtido da fervura do pedinculo, extraindo-se o suco,

filtrando-o e adicionando-se quantidades adequadas de acucar,
pectina e acido até o Brix suficiente, para que ocorra a geleificacdo durante
o resfriamento.

11.1 Descricao das operacdes

Desintegracao

Consiste na passagem dos peduinculos por um triturador industrial,
onde é dilacerado sem o corte transversal de suas fibras.

Cozimento

Esta etapa tem por objetivo facilitar a extracdo do suco, extrair pectina e
inativar enzimas. Sdo utilizados tachos de inox abertos, a uma temperatura
branda por meio de vapor.

Filtracdo

Consiste em separar as partes sélidas e liquidas por meio de penei-
ras e filtros. Serve também para reter algumas impurezas que tenham sido
agregadas nas operagoes anteriores.

Concentracao

Para a concentracdo da geléia de caju, utiliza-se a formulacao
seguinte:

Suco de caju 20 kg
Acgucar comum 14 kg
Acido citrico 409

Pectina 309



O tempo de coccdo em tacho aberto é varidvel, mas nao deve exceder
a 20 minutos. O aquecimento prolongado pode causar alteracdes no sabor
e na cor da geléia e inversao excessiva da sacarose e hidrélise da pectina,
dificultando ou mesmo impedindo a formacao do gel.

Enchimento

A geléia é acondicionada em vidros com capacidade de 250 g. E impor-
tante manter o teor de sdlidos solUveis constante. A temperatura recomen-
dada é de 85 °C, a fim de evitar variagdes no peso final do produto.

Fechamento

Apds a embalagem, os vidros devem ser fechados imediatamente, com
tampas de metais providas de anéis vedantes, permitindo um fechamento
hermético. Outro tipo de tampa sao as de rosca, cujo vedante é dado por
uma gaxeta de borracha, que deve ser de boa qualidade.

Tratamento térmico

Os vidros de geléia que foram fechados a temperatura igual ou superior
a 85 °C (embalagens pequenas) ndao necessitam ser esterilizados, pois a
prépria geléia quente se encarrega de realizar o processo. Quando o enchi-
mento ocorre a temperatura inferior a 85 °C, é indispensdvel o tratamento
térmico, que também é recomendado quando a concentragdo em graus
Brix (68-70 °Brix) ndo for suficiente para a conservagao.

Resfriamento

As geléias devem ser resfriadas logo apds o tratamento térmico, porém,
nao com excessiva rapidez. Se permanecerem quentes por muito tempo,
pode ocorrer alteracdo no sabor. No caso de copos de vidro, o processo con-
siste na imersdo em recipientes com agua clorada a temperatura decres-
cente (60, 30, 10 °C) e, finalmente, em ar frio, para a remogao da agua das
tampas.
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Rotulagem

As geléias completamente resfriadas e secas sao rotuladas e acondi-
cionadas em caixas préprias para transporte.

Armazenamento

O armazenamento das geléias realiza-se em local fresco e ao abrigo
da luz, a fim de evitar alteragdes de cor no produto.



12. Doce de caju cristalizado

E o produto resultante do processamento adequado do pedunculo, com
ou sem adicdo de agua, pectina e ajustadores de pH, até uma con-
sisténcia apropriada, formatados em tabletes e recobertos com agucar cristal,
sendo acondicionado de forma a assegurar sua perfeita conservagao.

Para fabricacdo de doce de caju cristalizado utiliza-se o mesmo pro-
cedimento descrito para doce em massa, com a diferenca de se diminuir
a quantidade de agucar na formulacdo, para permitir que o produto atinja
uma umidade mais baixa, ou seja, que fique mais seco e consistente, a
ponto de ser moldado.

Em seguida, o doce é moldado em formato de caju, arredondado ou
retangular, e recoberto com acuUcar cristalizado. Os docinhos podem ser
embalados individualmente ou juntos em saco pldstico ou em caixas, sendo
as mais comuns de 400 gramas de peso liquido do produto.

Como o produto é destinado ao consumo por unidade individual, reco-
menda-se que a qualidade da matéria-prima seja observada como requisito
principal para a obtencdo de um produto de boa consisténcia, aparéncia
e aceitagao pelo consumidor.

A formulacdo do doce de caju cristalizado, para cada tachada de 50 kg,
é a seguinte:

Polpa 30 kg
Acucar 17 kg
Acido citrico 509
Pectina 309

Acucar cristal 1 kg



13. Caju-ameixa

O produto denominado de caju-ameixa é o pedunculo cozido em
xarope e desidratado, que resulta numa passa enegrecida e de
textura macia.

A fruta passa, inicialmente, por um processo semelhante ao de frutas
cristalizadas, ou seja, uma impregnacao lenta com xarope; em seguida, por
um processo de desidratacdo, onde a atividade de agua final é reduzida,
tornando o produto resistente a contaminacao microbioldgica.

Tem cor e sabor caracteristico e é muito apreciado. E um produto
nobre, obtido a partir do pedunculo, porém tem custo elevado, por causa da
morosidade do processo e de gastos excessivos com energia.

Para seu processamento, podem ser aproveitados frutos descartados
na preparacao do caju em calda. Neste caso, a aparéncia da matéria-prima
nao ira interferir na aparéncia do produto final com a mesma intensidade
como ocorre com o fruto em calda.

13.1 Descricao das operagoes

No caso do caju-ameixa, o pré-tratamento possui uma ligeira diferenca
no que se refere a etapa de selegéo.

Selecéo

Os pedunculos devem ser selecionados de acordo com o grau de matu-
racdo e integridade. O fator aparéncia, neste caso, ndo é tdo importante,
pois o produto final adquire uma coloracdo escura e perde seu formato ini-
cial, devido a prensagem que sofrerd posteriormente para eliminagdo par-
cial do suco.

Perfuracdo do pedunculo

Com o objetivo de facilitar a retirada de suco na prensagem, os pedun-
culos devem ser perfurados com o auxilio de garfos.



Prensagem

Os pedunculos sdo prensados manualmente, para retirada do suco,
tomando o formato plano, que facilitard sua colocacdo em camadas no reci-
piente de cozimento. O suco extraido deverd ser reservado para posterior
reintegragdao ao processo.

Disposicao dos frutos em camadas intercalares com aguicar no
recipiente de cozimento

Depois de adquirir o formato achatado, os pseudofrutos sdo dispostos
em camadas intercaladas com agucar, na panela ou tacho onde serdo cozi-
dos, de tal forma que a primeira camada seja de agucar, seguindo-se entdo
quatro camadas intercalares de caju e agucar.

O produto também podera ser obtido pelo cozimento do pedunculo
inteiro em xarope de sacarose, com a seguinte formulacéo:

- 80 kg de pedunculos com comprimento aproximado de 8 cm

- 120 kg de xarope de 37 °Brix.

Cozimento

O processo de cozimento deverd ser bem lento, fator do qual depende
o sucesso do produto. Tradicionalmente, o produto artesanal realiza-se em
fogo a lenha.

Um cozimento rapido acarretard queima do aglcar e ressecamento do
caju, perdendo as caracteristicas de sabor e textura desejados para o produto.

Reposicao do suco no periodo de cozimento

No inicio do processo de cozimento, o caju perde um pouco de agua,
porém, com o tempo prolongado de cozimento, essa adgua evapora-se e
deve ser reposta. Acrescenta-se, entdo, pouco a pouco, o suco reservado
anteriormente; caso seja necessario adicionar mais liquido, se o suco for
insuficiente, poder-se-a completar com agua. A quantidade de liquido a ser
adicionada devera ser controlada pelo operador, de forma que no final do
processo reste apenas uma calda espessa e ligeiramente caramelizada.



Agitacao leve durante o cozimento

O cozimento deste produto é bem longo, de aproximadamente 10
horas, sendo que o ponto final é dado pela coloracdo do doce. Os frutos
devem atingir uma coloragdo escura (caramelizada) e uniforme.

Secagem

Ap6s o processo inicial de cocgao, submete-se o produto a uma seca-
gem que, no caso artesanal, é feita ao sol em peneiras ou bandejas de
madeira.

Podera também ser executada em secadores de bandejas, com circu-
lagdo de ar quente e uma temperatura de 60 °C a 70 °C, para evitar enrije-
cimento do produto.

Embalagem

O alto teor de aglcar e a secagem fazem com que o caju-ameixa seja
um produto de atividade de dgua suficientemente baixa, a ponto de nao
permitir desenvolvimento de microrganismos na sua superficie durante o
armazenamento adequado. As embalagens flexiveis recomendadas para
este tipo de produto sado: polietileno, polipropileno, ou ainda o celofane.
Podem ainda ser usados recipientes de vidro ou lata.



14. Caju cristalizado

O processo de cristalizacdo consiste, essencialmente, na troca
osmotica entre solidos, contidos em xaropes com concentragdes
elevadas de acucares, até o ponto de impedir a deterioracdo destas. Este
processo deve ser conduzido de forma que as frutas ndo amolecam, trans-
formando-se em polpas ou tornando-se duras e enrugadas.

As frutas frescas deverdo passar pelas etapas de selegdo, lava-
gem, despeliculagem, drenagem, sulfitagdo, branqueamento, secagem,
embalagem.

14.1 Descricao das operacdes

Selecéo

Os pedunculos devem ser selecionados de acordo com o grau de
maturacgao e integridade, admitindo-se pedunculos com peso entre 60 e 70
gramas. O fator aparéncia, neste caso, ndo é tdo importante, pois o produto
final adquire uma coloracdo marrom e perde seu formato inicial devido a
prensagem que sofrera posteriormente para eliminacao parcial do suco.

A selecdo realiza-se manualmente em esteiras ou mesas amplas.
Devem ser retirados os pedunculos impréprios para o processamento, ou
seja, os frutos murchos, estragados ou muito verdes.

Lavagem

Realiza-se em tanque, por imersdo e passagem sob agua corrente,
quando possivel, para remogéo das sujeiras grosseiras aderidas ao fruto.

Para remocdo da sujeira fina e reducdo da quantidade de microrganis-
mos presentes na superficie dos peduinculos deve-se utilizar imersdo em
agua clorada com 20 ppm, ou seja, para cada 100 litros de agua, usam-se
100 ml de agua sanitéria. Os pedunculos devem permanecer 2-3 minutos
na agua clorada, sendo transferidos para outro tanque, para lavagem com
agua corrente de boa qualidade, para remocao do cloro.



Despeliculagem

Esta operacdo é opcional; no caso de ser feita, visa remover a pelicula
que recobre o caju. O processo pode ser efetuado por imersdo dos frutos
em solucdo de hidréxido de sédio (1,5% - 2,0%) a quente, por cerca de um
minuto. Em seguida, os frutos devem ser transportados para um lavador
cilindrico rotatério, com agua sob a forma de spray, onde se completa o
descasque. Os frutos sdao entdo imersos em agua acidificada, com &cido
citrico a 0,25%, para neutralizar algum residuo de soda aderido a fruta.

Drenagem

Operagao que consiste na retirada parcial do suco. Os frutos podem
ser prensados manualmente ou com equipamentos adequados para o pro-
cesso, tomando o formato plano, que facilitard sua colocacdo em camadas
no recipiente de cozimento. O suco extraido deverd ser reservado para pos-
terior reintegragao ao processo.

Sulfitacao

Para esta operacdo recomenda-se usar o metabissulfito de sédio que
tem composicdo mais suave. O método consiste na imersao dos pedunculos
numa solucdo de antioxidante (dcido citrico ou ascérbico, sem determina-
cao fixa de proporcdo) e em seguida numa solucdo de 0,4% metabissulfito
de sédio na proporcdo de 4 gramas/litro. Pode-se misturar o acido citrico
com o metabissulfito numa mesma solucdo, ndo existindo regra fixa que
determine o tempo de imersao. Terminada a operacdo, retiram-se os cajus
enxaguando-os em agua fresca. Esta operagao é opcional.

O fruto sulfitado desidrata mais lentamente pelo fato de ter absorvido
agua no pré-tratamento por imersdo. O nivel maximo de diéxido de enxofre
(SO,) permitido por lei é de 200 ppm no produto em estado terminal de
desidratacao.

Branqueamento

Consiste em realizar a coccdo dos cajus num xarope branqueador a
37 °Brix. Os cajus passam por um cozimento de aproximadamente 20 minu-
tos. Quando levantar fervura, retira-se o vapor do tacho, mantendo ainda



as frutas no xarope quente por mais 30 a 45 minutos, permanecendo em
descanso por cerca de 12 horas, quando, entdo, a concentracdo do xarope
é aumentada em 10°Brix, e assim sucessivamente, até atingir uma concen-
tracdo néo inferior a 65°Brix. Apds esta operacdo, os cajus sdo submetidos
a um banho em agua quente, drenados, para eliminacdo de agua, dispos-
tos em bandejas e colocados em estufas a 50°C, por aproximadamente oito
horas.

A adicdo de cloreto de calcio (CaCl,) no inicio do processo é recomen-
dada para melhorar a rigidez das frutas cristalizadas, que ocorre devido a
formacdo do pectato de célcio, que é produto da reacdo entre a pectina e
o CaCl,.

A formulagdo do xarope para fabricacdo de frutas cristalizadas pode
variar, ou seja, pode-se substituir uma parte da sacarose por glicose, que
ird propiciar algumas vantagens ao produto: aumento da solubilidade de
agucar, brilho, reducdo do nivel de dogura, evita que haja ressecamento,
endurecimento e granulosidade da fruta durante o armazenamento.

O pH do xarope é outro fator susceptivel de variacbes, mas deve ser
mantido ao redor de 4,0 e pode ser ajustado através da adicdo de carbo-
nato de potassio.

O caju cristalizado poderd ser acondicionado em potes de vidro ou em
caixas de papeldao, sem tampa e, posteriormente, envoltas em papel celo-
fane (polimero celulésico), deixando o produto exposto ao consumidor.



15. Mel clarificado de caju

E o produto obtido do suco clarificado de caju, de cor ambar claro
e odor caracteristico, acrescido de acucar e acido, submetido a
tratamento térmico (concentragdo), que assegura a sua CONServacao por
um longo periodo.

15.1 Descricao das operagoes

Extracao

A extracdo do suco é feita em uma prensa de madeira ou parafuso tipo
“Expeller”. O suco extraido deve ser colocado em recipientes limpos, de
plastico, vidro ou aluminio.

Clarificacdo

Para clarificar o suco utiliza-se, em média, 2,5 ml de uma solucdo de
gelatina a 10% p/p para cada litro de suco. A adicdo deve ser efetuada de
modo lento, com agitacdo do suco até a formacdo de fléculos de polpa. O
produto deve ficar em repouso por 20-30 minutos, para que o material, em
suspensdo, sedimente.

Filtracao

Realizada em filtros de tecidos de algodao, instalados em série, em
estrutura de madeira ou ferro, com calhas para coleta do suco clarificado. O
suco coletado, inicialmente, deve retornar aos filtros, até que a clarificacdo
seja adequada.

Formulagédo
A formulacdo do mel clarificado de caju, para cada tachada de 20 kg
de suco, é a seguinte:
Suco clarificado | 20 kg
Acucar 11 kg

Acido citrico 109



Concentracao

Colocar o suco clarificado e parte do agucar no tacho de concentra-
¢ao. Separar uma parte do agucar para misturar com o acido, na proporcao
de uma parte de acido para cinco partes de agucar. Iniciar a concentra-
¢do. Quando estiver bastante avancada, adicionar a mistura agucar/acido,
que foi previamente dissolvida em agua. Continuar com o cozimento, até a
obtencao final do mel.

Resfriamento

Apods obter o ponto, o mel deve ser resfriado em local fresco e arejado,
tendo o cuidado de ndao promover nenhuma agitacdo no tacho, para evitar
a sua cristalizacao.

Embalagem

O produto deve ser acondicionado em garrafas de vidro com capaci-
dade de 500 ml, fechadas com maquina capsuladora manual, como também
em recipientes plasticos com tampa tipo rosca.

Armazenamento

Os recipientes sao rotulados manualmente. Em seguida, sdo colo-
cados em caixas de papeldo. A armazenagem realiza-se a temperatura
ambiente.



16. Rapadura de caju

R apadura de caju é o produto obtido da polpa desintegrada e par-
cialmente desidratada, concentrada com acuUcar e pectina até
obter consisténcia firme e textura macia.

16.1 Descricao das operagoes

Prensagem

Os frutos devem passar por uma prensa hidraulica, sendo colocados
em sacos de fibras sintéticas, até obter uma parcial desidratacdo. Esta ope-
racdo é rapida e o suco obtido podera ser destinado para outros fins.

Corte

Apbs a retirada parcial do suco, efetua-se o corte dos frutos em peda-
¢os uniformes, evitando os pontos de inser¢do da castanha e do peduinculo,
bem como algumas imperfeicoes.

Formulagédo

A formulacdo da rapadura de caju, para cada tachada de 25 kg, é a

seguinte:
Polpa 15 kg
Acucar 10kg
Acido citrico 209
Pectina 159
Xerém de castanha 5009
Cozimento

Colocar a polpa e parte do aglcar no tacho de concentragdo. Separar
uma parte do agUcar para misturar com a pectina, na propor¢do de uma
parte de pectina para cinco partes de agucar. Iniciar o cozimento. Quando a
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concentracdo estiver bastante avancada, adicionar a mistura agucar/pectina
que foi previamente dissolvida em agua. Continuar com o cozimento. Perto
do final da concentracdo, adicionar o acido que foi dissolvido em &gua
e continuar o processo, até que o produto comece a se desprender do
tacho.

Ponto

Em seguida, retira-se o tacho da superficie de aquecimento e, com o
auxilio de uma colher de madeira, inicia-se o processo de bater, até obter o
ponto da rapadura, que deve ocorrer em torno de cinco minutos.

Corte

Coloca-se a massa resfriada em férmas de madeira, sendo que cada
batelada deve conter cerca de 20 unidades, com peso final de 300 g.

Embalagem

As rapaduras sdo acondicionadas em sacos plasticos de alta densi-
dade, fechadas com maquina seladora com barramento de solda, rotuladas
e armazenadas em local seco e ventilado.
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18. Anexos



ANEXO 1
Equipamentos necessarios numa industria
de processamento de caju

Produtos da industrializacao
Sucos

Cajuina
Néctar

Vinho

Mel clarificado
Geléia

Doces
Cristalizados
Rapadura
Polpa de caju

Castanha

Equipamentos

1 - Lavador de frutas

2 - Esteira transportadora

3 - Despolpadeira

4 -Tacho com misturador

5 - Pasteurizador banho-maria
6 - Dosadora

7 - Seladora/injetor

8 - Recravadeira

9 -Tanque de lavagem
10 - Triturador/desintegrador
11 - Bomba sanitéria

12 - Peneiras vibratorias

Equipamentos
1-2-3-5-6-8-9-10-11-17-19-23
1-2-3-6-8-9-10-17-18-22-24
1-2-3-5-6-8-9-10-11-17-19-23
1-2-3-6-9-10-11-17-18-20-23
1-2-3-6-9-10-17-18-21-22-23-24
1-2-3-4-6-9-10-19-21-23
1-2-3-4-9-10-21-23
1-2-3-4-9-10-14-15
1-2-3-4-9-10

1-2-3-5-6-8
7-12-13-14-15-16

13 - Autoclave

14 - Estufa

15 - Despeliculador

16 - Decorticador

17 - Prensa helicoidal

18 - Filtro

19 - Homogeneizador

20 - Fermentador

21 - Refratbmetro

22 - Tanque p/clarificacdo
23 -Tanque p/formulagao

24- Capsuladora
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ANEXO 2
Fluxograma de producdo de suco integral de caju

Pré-tratamento

Desintegracdo

\

Extragao
Pré-aquecimento T=60°C
+ Tempo =2a3min
Desaeracao

Homogeneizagdo -~ (Cilindro rotativo)

\

Acidulante (se pH > 4,2)
Formulagao

* Preservativo

Tratamento Térmico .
Pasteurizador Tubular

T=285°-90°C por 15 seg.

Enchimento

Vidro ———— l

Fechamento

Tampa ————— *

Resfriamento

Armazenagem <@~ (Caixas de 12 a 24un)
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ANEXO 3
Fluxograma de producdo de cajuina

Pré-tratamento

Desintegracao

v

Extracdo
Clarificacao Solugéo de gelatina a 10%
l Usar 3ml por litro suco

Deixar em repouso por 30min

Sedimentacédo

\

Filtracdo

v

Enchimento

Vidro ——— ¢

Fechamento

Tampa —— +

Tratamento Térmico (Agua fervendo por2a3h)

v

Resfriamento

/

Rotulagem

y

Armazenagem
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ANEXO 4
Fluxograma de producdo de néctar de caju pelo
sistema asséptico

Pré-tratamento

Y

Extracao

V

Formulagao
Vapor -~ *
Pré-aquecimento
—
v 0,

Desaeracao

y

Homogeneizacao

V

Tratamento Térmico

Y

Resfriamento

y

Enchimento Asséptico

Y

Fechamento

V

Armazenagem



Aproveitamento Industrial do Caju

ANEXO 5
Fluxograma para producao de vinho de caju
Pré-tratamento

v

Prensagem

Sulfitagao
Clarificacdo

v

Resfriamento

Trasfega

\/
Chaptalizagao
\/
Inoculagéo
\/
Fermentacao
v
Estabilizacdo
v

Clarificagao

\/
Resfriamento
\/

Trasfega

Filtragao

v

Acondicionamento
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ANEXO 6
Fluxograma para producao de mel clarificado de caju

Pré-tratamento
Extracdo
Clarificagao

v

Filtracao

suco clarificado
. — >
acucar

Formulagao
Vapor ——————————» l

Concentracao

v

Resfriamento

V

Embalagem

Armazenagem
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ANEXO 7
Fluxograma de producdo de geléia de caju

Pré-tratamento

V

Desintegracao

Vapor -~ $

Cozimento

v

Filtracao

v

Concentragdo

Suco, agucar,

acido citrico, pectina l

Enchimento

Vidro ————————p ¢

Fechamento

Tampa ———— ¢

Tratamento Térmico

$ SeT>85°C

Resfriamento

v

Rotulagem

Caixa ———————> ¢

Armazenagem
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ANEXO 8

Fluxograma de producdo de doce de caju em calda

Pré-tratamento

Descascamento

'

Acabamento

Preparacdo Xarope

1 litro d'agua

* 670g de aglcar

Cozimento

Por 15 a 30 min

\
Drenagem

v

Enchimento <« Com xarope quente 90 °C

v

Retirada do Ar ~¢— Banho-maria por 10 min

v

Fechamento

v

Tratamento Térmico <« 15 min/vidro de 500 ml

v

Resfriamento < Temp. 25 °C a 30 °C

v

Rotulagem

v

Armazenagem
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ANEXO 9

Fluxograma de producdo de doce de caju em massa

Pré-tratamento

Desintegracao

y

Despolpamento

y

Formulagao

Concentracao

V

Resfriamento

y

Corte <~ (Blocos de 50g)

y

Embalagem

V

Armazenagem
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ANEXO 10
Fluxograma de producdo de caju ameixa

Pré-tratamento

\

Selecéo

v

Perfuragao
Prensagem -~ Suco

80 kg de peduinculos l

120 kg xarope 37°
Concentracao

Reposicao do Suco

\

Secagem Bandejas com ar quente
+ T=60a70°C
Embalagem
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ANEXO 11
Fluxograma de producdo da rapadura de caju

Pré-tratamento

v

Prensagem
Corte

Formulagao
[ o] oY JOSRRRORN 15 kg
Yol T | OO 10 kg
Pectina 309
Xerém de Castanha................ 5009

Concentragao

|

Vapor ——————p Ponto

'

Formas —— Corte

'

Resfriamento

'

Embalagem



ANEXO 12
Padronizacdo da castanha de caju quando beneficiada
para exportacao

RESOLUGAO DO CONCEX N° 174, DE 27/6/89

CASTANHA DE CAJU BENEFICIADA

Conceito

E a castanha madura, limpa e s& que, por processos tecnoldgicos
adequados, teve retirada sua casca e pelicula.
Especificacdo da padronizacao

A castanha de caju, quando beneficiada, serd classificada segundo o
tamanho das améndoas, com relacdo a quantidade 453,59 g, equivalente
a uma libra peso.

Inteira superior especial = Que contiver, no maximo, 180 améndoas/libra peso

Inteira especial Que contiver de 181 a 210 améndoas/libra peso
Inteira Que contiver de 211 a 450 améndoas/libra peso
Inteira pequena Que contiver acima de 450 améndoas/libra peso
Inteira misturada Constituida de mistura de diversas classes
Bandas Apresentar cotilédones separados, inteiros, sem fratura
Batoques Améndoas quase inteiras, com pequena fratura transversal
Pedagos Fragmentos de améndoas retidos em peneira de malha de 1/4”
Granulos Fragmentos de améndoas retidos em peneira de malha de 1/10”
Xerém Fragmentos de améndoas retidos em peneira de malha de 1/14”

Farinha Fragmentos de améndoas que vazaram em peneira de 1/14”
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Classificacdo da améndoa inteira quanto ao tipo

Tipo Coloragio Toleréncia méxima de Denominagdes
améndoas partidas

1| Alva, marfim-palido 3% SLW1 -LW - W 4 (210, 240, 280,
320, 400, 450) SW - WLM - W,

5 | Marfimfechado 3% SLW, - LW - W, (210, 240, 280,
320, 400, 450) SW-WoM-W,

3 Creme 5% SLW3 - LW3 - W3

4 Variada 5% Wy

Classificacao das bandas quanto ao tipo

Tipo Coloragio Tolerancia maxima Denominagées
de pedacgos

Marfim-palido 5%
2 Marfim-fechado 5% S,
3 Creme 5% S;

Classificacao dos pedacos e fragmentos de améndoas
quanto a categoria

Batoque B1-Bz2- B3 Xerém X1-Xz

Pedaco P1-P2- P3- SP¢- SP,- SSP; - Farinha FE
SSP;

Gréanulo Gi- G2 G

As améndoas inteiras, bandas, pedacos e fragmentos, fritos ou néo,
que ndo se enquadrarem em nenhum dos tipos e/ou categorias descritos
serdo classificadas com a denominacdo de “abaixo do padrdo’, desde que
se apresentem em bom estado de conservacdo e com teor de umidade que
ndo exceda a 5%.



Sera considerada refugo toda castanha beneficiada que apresente:
- mau estado de conservacao;

- matérias estranhas e insetos vivos;

- aspecto generalizado de mofo; e

- odor estranho de qualquer natureza, impréprio ao produto, prejudicial
a sua utilizagdo normal.

Definicoes

As normas e os termos adotados nas presentes especificacdes, assim
como as caracteristicas relacionadas com a qualidade da castanha, deve-
rao ser observados e interpretados do seguinte modo:

Madura: castanha que atingiu o completo desenvolvimento e se encon-
tra em boas condi¢des de umidade e conservacao.

Avariada: castanha que se apresenta chocha, imatura, carunchada,
mofada e danificada.

Carunchada: castanha que apresenta perfuragdes causadas por insetos.

Chocha: castanha que se apresenta enrugada e com densidade menor
que a castanha normal.

Cajui: é o produto que contiver mais de 300 castanhas por quilo-
grama.

Danificada: castanha e améndoa que apresentam danos causados por
agentes bioldgicos (carunchos, roedores, tragas e outros).

Imatura: castanha que ndo atingiu o grau de maturacdo completa,
apresentando-se geralmente descolorida e/ou arroxeada.

Impureza: detritos do préprio produto.
Matéria estranha: detritos de qualquer natureza, estranhos ao produto.

Mofada: castanha e améndoa que apresentarem desenvolvimento de
fungos, visiveis a olho nu.
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EMBALAGEM E MARCAGAO

As castanhas beneficiadas deverdo ser acondicionadas em sacos alu-
minizados, a vacuo, pesando 22,68 kg (5 libras peso) liquidos, posterior-
mente colocadas em caixas de papeldo, ou em latas de 11,34 kg (2,5 libras
peso) liquidos, embaladas também em caixas de papeldo contendo duas
latas cada.

No ato do acondicionamento deverd ser aplicada, no saco aluminizado
e/ou lata, uma injecdo de nitrogénio (N) ou gas carbénico (CO,).

As castanhas torradas e salgadas deverdo ser acondicionadas a vacuo,
em latas de 400, 380, 200, 180 e 100 gramas (peso liquido) e embaladas
em caixas de papeldo contendo 24 ou 48 latas.
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