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Apresentacao

A industrializacdo do pedunculo do caju, principalmente para a obtencao
de sucos, doces, compotas, geléias e desidratados do falso fruto

inteiro ou em pedacos, é uma alternativa para a agregacao de valor e
geracao de renda para os produtores de caju do Nordeste do Brasil.
Esses produtos processados se mantém preservados de tal forma

que suas caracteristicas sensoriais como aroma, sabor, textura, cor e
principalmente seu valor nutritivo permanecem inalterados por meses.

A preservacao desses produtos se da basicamente pela combinacao de
quatro fatores que se resumem na concentracdo de aclcar aliado ao
aquecimento do produto e este, por sua vez, ao envase em embalagens
hermeticamente fechadas. O quarto fator considerado de extrema
importancia e indispensavel a toda unidade de processamento de
alimentos, independentemente de sua dimensao, refere-se aos cuidados
com as Boas Praticas de Fabricacao.

Este manual tem como objetivo atender a demanda de pequenos e médios
produtores de caju da regidao Nordeste do Brasil na elaboracao simplificada
do Doce de Caju em Calda como alternativa econdmica de agregar valor

a sua matéria-prima, por meio da adocao de processos tecnoldgicos
compativeis com a realidade da agroindustria familiar e, ao mesmo tempo,
atendendo a todas as exigéncias de qualidade e seguranca alimentar.

Vitor Hugo de Oliveira
Chefe-Geral da Embrapa Agroindustria Tropical
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Processamento do
Pedunculo de Caju
Doce de Caju em Calda

Francisco Fabio de Assis Paiva

Definicdo do Produto

Doce de caju em calda é o produto obtido do pedinculo do caju inteiro
ou em pedacos, com ou sem pelicula, submetido ao cozimento em agua
e aclcar, envasado e hermeticamente fechado em latas ou vidros e
submetidos a um tratamento térmico adequado.

Seréa designado por “doce”, seguido do nome da fruta e da expressao
“em calda”, ou seja, doce de caju em calda.

O produto deve ser preparado com frutas sas, limpas, isentas de
matéria estranha, parasitas e de detritos animais ou vegetais. Pode ser
adicionado de glicose ou acucar invertido. A calda de cobertura deve
ter uma concentragao que varia de 30 °Brix a 65 °Brix. O espaco livre
dos recipientes ndo deve exceder 10% da sua altura.

O seu rétulo deve conter a denominagcao do produto e seguir todas as
exigéncias constantes na norma especifica de rotulagem.
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Etapas da Processo da Producao

Colheita

WV

Transporte

W

Lavagem e Selecao

W

Descastanhamento

Agua clorada

Lavagem

Corte e Acabamento

Preparo da Calda
40 °Brix a 50 °Brix

W

Cozimento em Calda

W

Drenagem

Calda a 90 °C -
40 °Brix a 50 °Brix

!

Retirada
| do ar

R

Enchimento e Fechamento

A4

| ; Vidro

500 mL

| Tratamento Térmico/Resfriamento |

Banho-maria
20 a 30 minutos

A4

|

Estocagem

Figura 1. Etapas do processo de producado de doce de caju em calda.
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Colheita

O pedudnculo do caju torna-se impréprio para o consumo se colhido

24 horas depois de ter caido ao solo; portanto, a colheita devera ser
realizada diariamente, manualmente e nas horas com temperatura mais
amena (Figura 2). Os cajus devem estar completamente maduros e
sdos, porém bem firmes. Ndo devem estar impregnados de areia ou
outro material, nem estar contaminados com microrganismos (mofo,
bactérias, etc.) quando coletados diretamente do solo.

Figura 2. Colheita dos cajus de forma correta.

Transporte

Os cajus devem ser transportados para a agroindudstria familiar nas
préprias caixas de colheita, que devem possuir pouca altura para evitar
a superposicao dos frutos, o que acarretaria o seu amassamento, perda
de textura e de suco. Em geral, essas caixas tém capacidade para 17,6 L,
ou seja, 8 kg a 9 kg de frutas, com as seguintes dimensodes:

0,50m x 0,22 mx 0,16 m.

As caixas devem ser cuidadosamente colocadas no veiculo e nunca
jogadas. O empilhamento deve permitir ventilacdo entre elas, evitando
que o fundo de uma caixa toque os frutos da caixa abaixo dela.
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Deve-se orientar o condutor do veiculo para evitar velocidade alta
e solavancos, pois, nesta etapa, é grande a ocorréncia de danos
mecanicos.

A exposicao dos cajus ao sol ou a altas temperaturas depois da colheita
provoca perda de dgua por transpiracao, aumenta a taxa de respiracao
e diminui a sua vida util. Como resultado, eles perdem brilho, firmeza, e
ficam menos doces. Enquanto esperam por transporte, as caixas devem
ser empilhadas a sombra e serem levadas o mais rapidamente possivel
para o seu destino (Figura 3).

Os danos mecanicos estao entre as principais causas de perdas pés-
colheita dos frutos que, por esse motivo, devem ser manuseados com o
maximo cuidado.

A queda do caju ao solo e a utilizacao de caixas de colheita
inadequadas, com superficies dsperas ou cortantes, que provocam
ferimentos nos frutos podem inutiliza-lo para o processamento.
Qualquer ferimento representa uma porta de entrada para
microrganismos causadores de podridao.

_—

ITOCULO

Figura 3. Transporte dos cajus para a indUstria.
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Recepcao e Pesagem

A recepcao dos frutos efetua-se em local préximo aos pré-lavadores,
onde é feita a pesagem em balanca tipo plataforma, pagamento e
célculo do rendimento do produto final. A quantidade de matéria-
prima deve ser suficiente para que o processo de producido nao sofra
interrupcao.

As frutas devem ser estocadas em lugares frios ou em recintos bem
ventilados. As caixas ou contentores devem ser lavados e secos
antes de retornarem ao campo, pois podem agregar sujidades ou
mofos, acelerando a deterioracdo das frutas durante o transporte e a
estocagem.

Lavagem e Selecédo

Esta operacéao visa eliminar sujidades que porventura venham a
contaminar a matéria-prima a partir do campo e acarretar problemas
de desgaste de equipamentos de processo. Tem ainda a finalidade de
aliviar o “calor de campo” que os frutos trazem consigo desde a hora
da colheita até a entrada na agroindustria.

Quando os cajus chegam do campo, estdao geralmente com uma carga
microbiana elevada, por causa do tempo de espera dentro das caixas
muitas vezes contaminadas em decorréncia do contato com o chao,
manuseio, etc.

Esta lavagem tem como objetivo a reducdao da carga microbiana
presente na superficie dos frutos. Deve ser feita com imersao dos
frutos por um periodo de 15 a 20 minutos em uma solucao de
hipoclorito de sédio ou dgua sanitaria, na concentracao de 200 ppm
(0,02%) de cloro ativo (Tabela 1). Essa concentracao pode ser obtida
com a adicao de, em média, 250 mL de hipoclorito de sédio (com 8% de
cloro ativo) ou ainda com 800 mL de agua sanitaria (sem aromatizante),
para cada 100 L de 4gua, em um tanque azulejado, com revestimento
em epdxi ou confeccionado em aco inoxidavel (Figura 4).

13
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Apéds a lavagem, os cajus sao colocados sobre uma mesa de selecao,
de preferéncia de aco inox, onde as pessoas encarregadas desta
operacao retiram as frutas que estiverem podres, muito verdes e
defeituosas. Pequenos defeitos e pontos podres devem ser retirados
com facas também de aco inox. Recomenda-se que as frutas
apresentem uniformidade em seu tamanho, o que proporcionard melhor
aspecto visual do produto na sua comercializacao.

Tabela 1. Lavagem dos cajus com agua clorada.

Quantidade de agua Hipoclorito de sédio Agua sanitéria

(com 8% de cloro ativo) (incolor e sem
aromatizante)

Para 100 L de agua 250 mL 800 mL

Figura 4. Lavagem dos cajus com agua clorada.

Descastanhamento

Esta operacdo pode ser realizada de duas formas: com o uso de um
fio de néilon transpassado na regido de insercdo da castanha com o
pedunculo, dando-se uma volta completa e tensionando-se o fio até
que a castanha se solte sem a dilaceracao do pedinculo. Uma outra
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forma, é utilizar um pequeno equipamento de acionamento manual,
que extrai a castanha, fazendo-se um corte preciso na insercao da
castanha com o pedunculo. Se essa operacao for realizada por torcao,
ocorrerd a exposicao da regido dilacerada do peduinculo ao ataque de
microrganismos, o que depreciard a sua qualidade, ocasionando ainda
perda de suco durante a operacao de lavagem e sanificacao.

A Figura 5 mostra como deve ser feita a retirada da castanha da pera
do caju de forma correta, para ndao ocasionar nenhuma dilaceracao ou
ruptura na regido de insercdo da castanha.

Figura 5. Retirar a castanha da pera do caju.

Corte e Acabamento

Esta operacao tem como finalidade melhorar a aparéncia da pera do
caju com a retirada dos pontos negros das extremidades esverdeadas

e das insercdes do pedunculo floral quando o doce vai ser elaborado
com os cajus inteiros, e para o corte dos frutos em bandas, pedacos
ou fatias, dependendo do seu tamanho, e a retirada da pelicula, quando
necessario. As facas e outros utensilios utilizados nessa operacao
deverao ser de aco inoxidavel.

15
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Cozimento em Calda
® Preparacdo da Calda ou Xarope

Também chamada de liquido de cobertura, a calda ou xarope, deve
ser usada para preencher os espacos vazios entre os frutos e a
embalagem, o que facilita a transmissao de calor e a remocao de ar,
realcando o sabor das frutas.

O xarope é preparado a parte, com agua e acUcar cristal puro, em
proporcao suficiente para atingir o grau de Brix desejado que, segundo
a legislacdo, pode estar entre 30 °Brix a 65 °Brix. O aclcar é misturado
a dgua em quantidades conforme a concentracdo desejada no xarope
(Tabela 2), deixando-se ferver até a sua completa dissolucdo. O xarope
obtido com o acucar cristal devera ser filtrado em um pano limpo, para
eliminar as impurezas trazidas pelo acucar.

Tabela 2. Medidas para elaborar xaropes.

°Brix Grama de acucar/litro de dgua
10 112
20 250
30 429
40 668
50 1.000
60 1.500

e Coccdo ou Cozimento dos Frutos na Calda

Os frutos preparados sao colocados em calda quente conforme

Figura 6 (concentracao 40% de acucar ou 40 °Brix) por 15 a 30 minutos.
O tempo exato de cozimento serd definido pela textura que se deseja
obter do fruto.
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e e o
C. C Cajo
Dexce Dgu Dece
Cots Sl
S

Figura 6. Cozimento dos cajus em calda.

Drenagem

Apds o cozimento, os frutos sdo separados do xarope utilizando-se uma
peneira ou escumadeira, 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
o recipiente com xarope quente (90 °C). O constituinte sélido deve
encher o méaximo possivel da embalagem sem que ela seja danificada.
O peso da fruta nao deve ser inferior a 60% do peso da agua
necessaria para encher completamente a embalagem utilizada, ou seja,
em um pote que comporta 500 g de agua, precisa ter no minimo 300 g
de frutos drenados.

Adicao da Calda

A adicao da calda é feita por meio da xaropeira ou manualmente, sendo
que sua temperatura no momento da adicdo nao deverd ser inferior a
75 °C. A calda deverda ter uma concentracdo em torno de 40% a 50%
de sacarose ou graus Brix e ser adicionada de 0,25% de &cido citrico.
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A calda deve deixar na embalagem um espaco livre suficiente para
absorver a dilatacdo do produto durante o aquecimento e evitar a
deformacdo da embalagem. De acordo com a legislacdo, o espaco nao
deve ser maior que 10% do volume da embalagem.

Retirada do Ar ou Exaustao

Para permitir a saida do ar quente, deve-se colocar os vidros cheios,
em “banho-maria” (em ebulicdo), e encaixar as tampas sobre a boca do
vidro, sem apertar a rosca, por 5 a 10 minutos. A agua do recipiente
deve alcancar trés quartos da altura do vidro. Sobre o fundo, deve

ser colocado um pano ou grade de madeira, para evitar a quebra das
embalagens de vidro durante esta operacao.

A exaustao podera ser facilitada, introduzindo-se uma espatula no
recipiente e correndo-a rente as bordas e aos frutos ou entre eles,
com o objetivo de liberar espacos para que o ar saia do recipiente.
Esta operacao devera ser realizada durante o banho-maria, antes do
fechamento da embalagem.

Figura 7. Tratamento térmico em banho-maria.
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Fechamento e Tratamento Térmico

Depois da retirada do ar, os vidros devem ser bem fechados, apertando
bem a rosca das tampas e permanecer totalmente submersos no
“banho-maria” por mais 15 minutos se forem de meio litro; meia hora
se forem de um litro e por uma hora se forem de dois litros.

Resfriamento e Rotulagem

Realizado o fechamento e o tratamento térmico, o resfriamento é feito
imediatamente apds. Fazendo-se circular agua fria no recipiente onde
os frascos foram submetidos a tratamento térmico, a uma temperatura
externa entre 25 °C a 38 °C, que corresponde a temperatura em que se
pode segurar os potes de vidro com as maos.

Os vidros, depois de secos, devem receber os rétulos contendo
informacdes como o tipo de produto, nome do fabricante, peso liquido
(peso do fruto, sem o xarope), data de fabricacao e de validade e a
informacao nutricional obrigatéria.

Estocagem

O produto final, devidamente embalado em caixas de papeldo, deve ser
armazenado em ambiente seco e ventilado e em temperaturas nunca
superiores a 38 °C.

Boas Praticas de Fabricacdo (BPFs)

Toda unidade de producao deve possuir um manual de Boas Praticas de
Fabricacdao, documento personalizado contendo todas as informacodes
sobre os procedimentos adotados em relacdo as Boas Praticas de
Fabricacao na indudstria, incluindo os procedimentos utilizados pelo
fabricante. Os principais cuidados relacionados as Boas Praticas se
referem as instalacbdes, que devem estar situadas em local isento

de poeira e fumaca. A construcao das instalacées deve obedecer

as especificacdes da ABNT, com relacado a piso, banheiros, local de
producao, etc.
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Os colaboradores que tém acesso a area de producido devem obedecer
as regras de higiene pessoal antes de iniciar o processamento, apds
manipulacdo de material contaminado, imediatamente apés o uso de
banheiros e sempre que for necessario.

As instalacdoes devem ser fechadas, de modo que nao permitam o
acesso de pragas como moscas, passaros, roedores, etc. Recomenda-
se nao deixar acumular lixo para evitar o acesso de pragas, removendo-
o pelo menos uma vez por dia ou sempre que for necessario, nunca
esquecendo de limpa-lo apés cada descarte.

Toda unidade de producdo de doces deve ter um programa eficaz e
continuo de controle de pragas. A unidade de processamento e as
areas circundantes devem ser inspecionadas periodicamente, de forma
a diminuir ao minimo os riscos de contaminacao.

As medidas de combate as pragas compreendem o tratamento com
agentes fisicos, quimicos e/ou biolégicos autorizados, e devem ser
aplicados sob orientacao de profissionais capacitados, ou seja, por
6rgaos ou empresas credenciadas para esse fim, e que conhecam
profundamente os riscos que esses agentes podem trazer para a saude.

Antes da aplicacdo de algum agente quimico, deve-se ter o cuidado de
proteger todos os equipamentos e utensilios contra a contaminacao.
Passado o tempo necessario de atuacao, toda a estrutura fisica e
operacional deve ser minuciosamente limpa, antes de iniciar a producao
para que todos os residuos sejam eliminados.

Ingredientes e embalagens devem ser armazenados em condicdes
que evitem a deterioracao e protegidos contra contaminacao. Os
produtos devem ficar sobre estrados, e afastados das paredes para
permitir a correta limpeza do local. A rotatividade dos estoques deve
ser assegurada, obedecendo ao principio do PEPS (Primeiro que Entra,
Primeiro que Sai).
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Equipamentos Basicos para a
Producao do Doce de Caju

®* Tanques de alvenaria revestidos com azulejos ou tinta epoxi, de
acordo com a capacidade necessdria para lavagem e selecao de
pedunculos, e caixas plasticas, do tipo contentor vazado, para
imersdao e manuseio da matéria-prima na agua durante a lavagem.

e Tanque de espera, cilindrico ou com fundo cénico, em dimensdes
que permitam uma facil decantacdo do suco para a preparacao
da calda e/ou xarope. As dimensdes mais adequadas variam de
acordo com a capacidade a ser instalada, devendo obedecer a uma
proporcao de altura igual ou superior a duas vezes o didametro e com
uma vélvula de descarga na parte inferior do cone.

e Capsulador, manual ou semi-automatico, para fechamento dos
vidros. Esse equipamento é de construcao simples e nao é
necessario ser de aco inox. Possui capacidade varidvel e baixo custo
de aquisicao.

®* Tanque para banho-maria, com aquecimento e instalacdo para
alimentacdo com &agua fria para resfriamento apds o processamento
térmico. Deve possuir, pelo menos, dois cestos em chapa telada para
que se coloquem os potes de doce dentro do banho-maria.

* Mesas com tampo de inox para selecao e classificacdo da matéria-
prima, acabamento e embalagem.

® Prensa para extracao do suco, que pode ser do tipo “expeller” ou
ainda do tipo hidraulica. As prensas “expeller” proporcionam uma
operacao mais rentadvel em termos de aproveitamento do suco (em
torno de 70%), porém devem ser operadas de forma a promover
pressao mediana, deixando um certo teor de suco no bagaco para
reduzir possiveis problemas de altos teores de taninos. Essas prensas
sdo confeccionadas em aco inox AISI-304, com estrutura em aco
carbono, equipadas com motor elétrico e redutor de velocidade.

21
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Despolpadeira em aco inox com motor elétrico trifasico/
monofdsico 2 cv, de capacidade de 200 kg/h a 1.000 kg/h.

Tacho de inox, com capacidade de 50 kg, com cesto perfurado para
0 pré-cozimento ou branqueamento da matéria-prima e elaboracao
de xarope.

Fogao industrial de quatro bocas, a gds, com mangueira e registro.

Estantes ou prateleiras de madeira com tampo de inox ou férmica
para resfriamento dos doces e armazenamento de insumos e produto
acabado.

Freezer horizontal com capacidade de 400 L para conservacao de
polpas de caju.

Refratdbmetro de Abbé, de campo, com leitura até 80 °Brix.
Termoémetro.

Peagémetro ou fitas de pH.

Contentores de plastico.

Facas de inox de varios tamanhos.

Materiais diversos.
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