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RESUMO - O processamento industrial do caju gera volumes consideraveis de
residuos agroindustriais e uma das alternativas de aproveitamento desse residuo é
a secagem convectiva, técnica flexivel e de baixo custo. Dessa forma, o presente
trabalho avalia o impacto da secagem convectiva a 80°C sobre os compostos
fenolicos totais (método de Folin-Ciocalteu), acido ascorbico (titulometria),
carotenoides (espectrofotometria) e atividade antioxidante (radical DPPH) do
residuo de caju. Os valores de retencdo foram calculados tendo o residuo in
natura como grupo controle. O residuo de caju mostrou consideravel retencdo nos
teores de fendlicos (52,4%), carotenoides (75,0%) e atividade antioxidante
(60,2%), mas o acido ascorbico sofreu significante impacto da secagem e
apresentou retencao de apenas 24,9%. Apesar das perdas decorrentes do processo,
o residuo de caju seco apresentou elevado teor residual de compostos bioativos, o
gue demonstra sua potencialidade como ingrediente funcional para a formulagéo
de alimentos. Palavras chave: residuo de caju, impacto do processamento,
secagem convectiva.

1. INTRODUCAO

O Brasil se destaca no ranking mundial como o terceiro maior produtor de frutos
(FAO, 2012) e o quarto maior produtor de caju (Anacardium occidentale L.), sendo grande
parte dessa producdo concentrada na regido Nordeste (Cartilha, 2010).

O caju é constituido pela castanha, verdadeiro fruto do cajueiro, e pelo pseudofruto ou
pedunculo. Esse ultimo apresenta coloracdo amarela palida, carnosa, suculenta, sabor acido
adstringente, além de aroma caracteristico (Chitarra e Chitarra, 2005). Muito apreciado por
seus atributos sensoriais e nutricionais (Infante et al. 2013), o caju apresenta alta
perecibilidade. Dessa forma, além do consumo in natura, é processado na forma de produtos
derivados: polpas, sucos concentrados, nectares, entre outros (Souza Filho et al. 2000).
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O processamento de frutas na industria gera volume consideravel de residuos (casca,
sementes e bagago), o que acarreta em potencial problema ambiental. A auséncia de
estratégias para o correto aproveitamento desse material leva a perdas de matéria e energia,
além do desperdicio de produtos com elevado conteddo bioativo. Nesse contexto, hé a
necessidade do desenvolvimento de programas e/ou tecnologias de reutilizacdo desses
residuos que promovam a conversdo do descarte da agroinddstria em produtos de valor
agregado, como biocombustivel, suplementos alimentares e outros (Makris et al. 2007; Roriz,
2012).

Dentre as tecnologias que podem ser empregadas para o reaproveitamento e utilizacdo
dos residuos esta a secagem convectiva (Ferreira e Pena, 2010; Perazzini, 2011; Prette, 2012;
Nobrega et al. 2014). Além de reduzir a umidade do produto e promover maior estabilidade
ao produto final, essa técnica se caracteriza por seu baixo custo e flexibilidade (Singh e
Heldman, 2001; Park et al., 2007; Prette, 2012).

Sendo assim, o objetivo do presente trabalho foi avaliar o impacto da secagem
convectiva sobre o residuo de caju. Para isso, a retencdo do teor de &cido ascérbico,
compostos fenodlicos, carotenoides e atividade antioxidante sdo apresentados e discutidos. Os
resultados permitem avaliar a adequacdo da aplicacdo dessa técnica ao residuo de caju, bem
como revela o valor bioativo do residuo de caju desidratado por convecgao.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Preparo das amostras

O pedunculo de caju foi obtido no mercado local (Natal, RN). Apds o processamento
da polpa, o residuo in natura obtido foi mantido congelado até o momento do uso. O residuo
de caju foi submetido ao processo de secagem para obtencdo de pds utilizando secador
convectivo de bandejas a temperatura de 80 °C, velocidade do ar 6 m/s e o tempo de 300
minutos.

2.2. Elaboracao dos extratos aquosos

Para a elaboracdo do extrato, pesou-se 1 g da amostra, a qual foi homogeneizada em
50 mL de agua destilada sob agitacdo por 1 h. A solucéo foi filtrada e centrifugada a 3600
rpm por 10 min. O sobrenadante foi mantido refrigerado até o momento da analise. O extrato
foi utilizado nas analises de compostos fendlicos totais e atividade antioxidante. Os demais
métodos foram conduzidos mediante pesagem direta da amostra.

2.3. Analises

O teor de compostos fendlicos totais, carotenoides, teor de acido ascorbico e atividade
antioxidante foram avaliados no residuo de caju in natura e no desidratado. As analises foram
realizadas em triplicata, empregando-se os metodos analiticos descritos a seguir. Com o
objetivo de avaliar o impacto da secagem, os resultados foram expressos em base seca (bs).
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2.3.1. Determinacao de compostos fenolicos

A determinacdo do teor de compostos fenolicos totais (CFT) foi conduzida pelo
método de Folin-Ciocalteau de acordo com Noébrega et al. (2014). Os resultados foram
expressos como mg acido galico equivalente (GAE)/ 100 g bs.

2.3.2. Teor de acido ascorbico

Para o teor de &cido ascorbico (AA) utilizou-se o método titulométrico do 2,6-
diclorofenolindofenol (DCFI) descrito por Oliveira et al. (2010) utilizando 4cido
metafosférico como solucdo extratora. O teor de AA foi expresso em mg/100 g bs.

2.3.3. Carotenoides

Na determinacdo dos carotenoides, foi utilizada a metodologia descrita por
Lichtenthaler e Buschmann (2001) e os resultados foram expressos em pg/g bs.

2.3.4. Atividade antioxidante

A atividade antioxidante foi avaliada através da reducdo do radical estavel DPPHe
(2,2- difenil-1-picrilhidrazil) segundo método descrito por Brand-Williams et al. (1995) e
modificada por Duarte-Almeida et al. (2006), Os resultados foram expressos em micromoles
de Trolox equivalente (TE) por grama de amostra em base seca (umol TE/g bs) .

2.3.5. Calculo da retencdo

A retencdo dos compostos bioativos e da atividade antioxidante foi avaliada de acordo
com Nobrega et al. (2014) pela relacdo do conteudo final e inicial expressos em base seca
(Equacéo 1):

A final
A inicial

Retencio (%) = * 100 @

Onde:
Ainicial = teor do componente no residuo in natura (bs);
Asinal = teor do componente apds a secagem convectiva (bs).

2.3.6. Anaélise estatistica

O tratamento estatistico dos dados se deu pela anélise de variancia (ANOVA) e Teste
de Tukey, utilizando o software Statistica 7.0 (Statsoft) com diferenca estatistica de 5% (p <
0,05). Os resultados foram exibidos como média + desvio padréo (n=3).
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, estdo expressos os resultados obtidos para os compostos bioativos
(compostos fendlicos totais, acido ascérbico e carotenoides) e a atividade antioxidante
encontrado nos residuos de caju in natura e desidratado por secagem convectiva expressos em
base seca.

Tabela 1 - Concentracéo de acido ascérbico, compostos fenélicos totais, carotenoides e atividade
antioxidante nos residuos de caju in natura (RN) e desidratado (C) expressos em base seca.

Compostos fendlicos ~ Carotenoides  Acido ascorbico Atividade antioxidante

(mg GAE / 100g bs) (1g/g bs) (mg/100g bs) DPPH (umol TE/g bs)
RN 517,00+8,61% 121,20+3,75% 859,77+1,03? 35,84+4,19°%
C 271,06+4,2° 90,88+2,10" 213,62+0,09° 21,57+1,95

Média + desvio padrdo (n = 3); *” médias seguidas de letras diferentes em cada linha séo significativamente
diferente (p <0,05). TE: trolox equivalente. bs- base seca.

Os compostos fendlicos sdo metabdlitos secundarios das plantas, que apresentam
capacidade de combater os radicais livres, atuando na prevencao de doencas cronicas (Haida
et al. 2011; Melo et al. 2011). Os resultados dos CFT dos residuos de caju in natura e
desidratado (Tabela 1) mostram que essas amostras séo estatisticamente diferentes (p<0,05).
A retencdo observada (52,4%) revela a magnitude das perdas causadas pela secagem. No
entanto, o residuo seco ainda apresenta boa quantidade de fendlicos, superior ao teor
encontrado por Nobrega et al. (2014) no residuo de acerola (na faixa de 2,69 — 3,17 mg GAE
eq/100 g b.s.) obtido por secagem convectiva, 0 que resultou na retencdo de 31,7% desses
constituintes.

Infante et al. (2013) avaliando os compostos fendlicos em residuos de frutos
observaram que o teor de fendlicos das frutas analisadas obedeceu a ordem caju > manga >
maracuja > abacaxi. Os mesmos autores obtiveram menores valores de CFT no residuo de
caju liofilizado (10,67 mg GAE/g bs) quando comparado ao residuo desidratado do presente
estudo. Roy et al. (2007) citam que 0 processo de aquecimento a temperaturas mais brandas
preservam melhor o teor de compostos fendlicos presentes nas amostras.

Os carotenoides sdo pigmentos lipossollveis que conferem as cores amarela, laranja e
vermelha a diversos vegetais (Rodriguez-Amaya et al. 2008; Almeida et al. 2009). O residuo
in natura mostrou valores superiores aos encontrados por Almeida et al. (2009) em polpa de
acerola (20,73 pg/g) e Barreto et al. (2007) no bagaco de caju in natura (43,3 ug/g). A
comparagcdo dos valores obtidos antes e depois da secagem convectiva a 80 °C revela retencéo
de 75,0%. Esse resultado é superior ao encontrado por Hiane et al. (2003) na farinha polpa de
bacuri (retencdo de 63%) obtida pelo processo de desidratacdo em estufa.
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O 4acido ascérbico (AA), forma ativa da vitamina C, é um composto antioxidante,
termol&bil e hidrossoltvel, amplamente presente em produtos de origem vegetal. O teor de
AA depende de varios fatores, tais como época de colheita, variacbes genéticas, além das
condigdes de processamento e armazenamento (Hassimotto et al. 2005. Barcia et al. 2010).
Os resultados da Tabela 1 permitem identificar que a secagem convectiva repercute em
significante diferenca (p<0,05) entre as amostras de residuo de caju in natura e seco. A
retencdo de 24,9% revela o impacto negativo causado pela técnica de secagem utilizada aqui.
Os dados confirmam a termolabilidade do AA ao processo de secagem convectiva.
Previamente, Nobrega et al. (2014) avaliaram o impacto da secagem convectiva sobre o teor
de AA do residuo de acerola e obtiveram valores de retencdo de 76,3%, superior ao
encontrado aqui. Vale salientar que no presente estudo, fez-se uso de temperatura moderada
de secagem de 80 °C, a qual consequentemente acarreta em maior tempo de secagem e maior
exposicdo da amostra ao ar, fatores considerados nocivos a manutencdo do AA (Zerdin et al.
2003; Tanaka, 2007; Torales et al. 2008; Nobrega et al. 2014).

O método utilizado para determinar a atividade antioxidante neste trabalho se baseia
na capacidade de substancias antioxidantes presentes no substrato reagirem com o radical
livre DPPHe (Duarte-Almeida et al. 2006). O residuo seco apresentou boa atividade
antioxidante (Tabela 1), sendo esta influenciada pela presenca de compostos fendlicos, acido
ascorbico e carotenoides, constituintes presentes em quantidades consideraveis no residuo
seco (Rocha et al., 2011; Valdes et al., 2012; Vinha et al., 2014).

A atividade antioxidante apresentada pelo residuo desidratado foi menor que a
encontrada por Infante et al. (2013) para residuo de caju liofilizado (68,60 pug de TE/g bs).
Mesmo apresentando modesta atividade antioxidante quando comparado a outros residuos tais
como manga (33,03 ug de TE/g bs) e bagago de uva (116,02 e 389,9 ug de TE/g bs), o residuo
desidratado de caju ainda reteve 60,2% dessa atividade (Infante et al, 2013; Cataneo et al.,
2008; Melo et al. 2008). Dessa forma, apesar das perdas observadas, € possivel inferir que a
secagem convectiva produz produto final com boa concentracdo de compostos bioativos e
propriedades antioxidantes.

4. CONCLUSOES

De acordo com os resultados apresentados, podemos concluir que tanto o residuo do
pedinculo de caju in natura, quanto o residuo desidratado contém em sua composi¢cdo
guantidades relevantes de compostos bioativos. Dentre os fitoquimicos presentes nos residuos
destacam-se os carotenoides e os compostos fendlicos, 0s quais mostraram maior retencédo
apos o processo de secagem. Evidencia-se, portanto, que a secagem convectiva aplicada ao
residuo do pedunculo é uma estratégia que possibilitaria maior aproveitamento desse co-
produto da industria de caju, o qual diminuiria a potencial contaminacdo ambiental que o
excesso desses residuos vem causando.
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