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Resumo

O cajueiro é uma arvore nativa do litoral Nordestino no Brasil, de grande representatividade econémica, nutricional e
cultural da regido. O artigo tem por objetivo promover informagBes acerca do caju como fonte de nutrientes
relevantes, para a manutengdo da saide em periodos de seca prolongada e os obstaculos econémicos enfrentados pela
Cajucultura, por meio de uma revisao bibliografica de literatura cientifica a respeito do tema. O caju é constituido do
pseudofruto, parte carnosa e suculenta, rica em vitamina C e fibras, e seu fruto verdadeiro, a castanha, importante
fonte de energia e nutrientes na alimentacdo. A castanha de caju tem lugar de destaque como produto de exportacdo
no Brasil, entretanto nos ultimos anos devido a fitopatologias, pragas, longas estiagens e problemas no seu
processamento levaram ao declinio de sua posicdo econdmica, ocasionando a queda da competitividade do Brasil
como pais exportador desse produto. Medidas governamentais que valorizem o consumo de frutas nacionais, visando
o0 seu valor nutricional e cultural podem auxiliar a retomada econdmica desse cultivar.

Palavras-chave: Anacardium occidentale; Pragas da agricultura; Exportacdo de produtos.

Abstract

The cashew tree is a tree native to the Northeastern coast in Brazil, of great economic, nutritional and cultural
representation in the region. The article aims to promote information about cashews as a source of relevant nutrients
for maintaining health in periods of prolonged drought and the economic obstacles faced by cashew cultivation,
through a bibliographic review of scientific literature on the subject. Cashew is made up of pseudofruit, a fleshy and
juicy part, rich in vitamin C and fiber, and its true fruit, the chestnut, an important source of energy and nutrients in
the diet. The cashew nut has a prominent place as an export product in Brazil, however in recent years due to
phytopathologies, pests, long droughts and problems in its processing have led to the decline of its economic position,
causing the fall of Brazil's competitiveness as an exporting country of this product. Governmental measures that value
the consumption of national fruits, focusing on their nutritional and cultural value can help the economic recovery of
this cultivate.

Keywords: Anacardium occidentale; Agricultural pests; Exportation products.
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Resumen

El anacardo es un arbol originario de la costa nororiental de Brasil, de gran representatividad econdmica, nutricional y
cultural en la region. El articulo tiene como objetivo promover la informacion sobre el anacardo como fuente de
nutrientes relevantes, para el mantenimiento de la salud en periodos de sequia prolongada y los obstaculos
econdémicos que enfrenta Cajucultura, mediante una revision bibliografica de la literatura cientifica sobre el tema. El
anacardo esta compuesto por pseudofrutas, una parte carnosa y suculenta, rica en vitamina C y fibra, y su verdadero
fruto, la castafia, importante fuente de energia y nutrientes en la dieta. El anacardo tiene un lugar destacado como
producto de exportacion en Brasil, sin embargo en los Gltimos afios debido a fitopatologias, plagas, largas sequias y
problemas en su procesamiento han llevado al declive de su posicién econdémica, provocando la caida de la
competitividad de Brasil como exportador. pais ese producto. Las medidas gubernamentales que valoran el consumo
de frutas nacionales, enfocandose en su valor nutricional y cultural pueden ayudar a la recuperacion econémica de
este cultivar.

Palabras clave: Anacardium occidentale; Plagas agricolas; Exportacion de productos.

1. Introducéo

O cajueiro (Anacardium occidentale L.) é um membro da familia Anacardiaceae, é uma planta xeréfila e rastica,
melhor adaptada a solos pobres e arenosos, tipica de clima tropical. E originaria do Brasil, mais especificamente do litoral
nordestino. A arvore apresenta porte médio e tem como caracteristica, troncos tortuosos que atingem de cinco a dez metros de
altura (Gazolla et al., 2006; Lorenzi, 2006; Nandi, 2013; Agyemang, Zhu &Tian, 2016; Serrano & Pessoa, 2016).

E um cultivar perene de grande importancia econdmica e cultural, haja vista que a comunidade nativa do Nordeste
foi responséavel por sua interiorizacdo. Em outrora, esses indigenas realizavam a contagem da passagem dos anos pela
florag&o do cajueiro (Felippe, 2005; Gamarra-Rojas et al., 2019).

A propagacao da cultura do caju para a India, Africa Ocidental e Africa Oriental ocorreu gragas aos portugueses, em
meados dos séculos XV e XVI. Inicialmente, o cajueiro ndo foi utilizado para o consumo humano. Era empregado como
agente anti-erosivo na preservacdo do solo. O consumo do caju obteve crescimento expressivo apo6s o final da Segunda
Guerra Mundial, e suas castanhas se popularizaram como segunda noz mais consumida depois das améndoas (Prunus dulcis),
tornando-se o representante de maior destaque econdmico de sua familia botanica (Azam-Ali & Judge, 2001; Soman, 2001;
Trox et al., 2011; Nandi, 2013; Jesus, 2015).

Os cultivos anuais de caju acontecem no periodo chuvoso, que no Nordeste equivale ao intervalo entre margo a
julho, enquanto sua colheita ocorre no verdo, de setembro a janeiro. A safra pode sofrer oscilagdes por fatores como a idade
da planta, material genético e mudangas climaticas, fatores que estdo envolvidos ao grau de sensibilidade ao stress hidrico da
planta. A sua producdo ocorre nas épocas de seca, correspondente ao periodo da entressafra de feijdo, milho e de outros
cultivares na regido Nordeste. Assim, a Cajucultura gera subsidio econdmico, além de complemento nutricional, pois as
castanhas podem ser armazenadas nos periodos de estiagem, devido a sua baixa umidade. Essa caracteristica possibilita um
armazenamento seguro, quando seguido os parametros de boas préaticas de colheita e conservagdo (Figueirédo Junior, 2006;
Moura & Magalhées, 2008; Serrano & Pessoa, 2016).

O caju é constituido pelo pedinculo floral ou pseudofruto que representa a parte suculenta e carnosa, apresentando
cores que variam do amarelo ao vermelho. Seu verdadeiro fruto é a castanha, a qual contém améndoas no interior das cascas,
aderidas ao pedinculo. A casca da castanha contém uma resina caustica imprépria para o consumo humano. Assim, para a
comercializagdo, as améndoas em geral sdo vendidas sem casca, ao contrdrio do amendoim, por exemplo. Mesmo
representando a maior parte do caju (90%), o pedinculo é o produto com menor segmento industrial, representando, 12% a
15% do aproveitamento total, seu processamento é destinando principalmente para a inddstria de sucos e polpas (Maia,
Andrade & Zoghbi, 2000; Paiva et al., 2000; Figueiredo et al., 2010).

As castanhas apresentam a maior porcentagem econdmica e de uso integral, como a resina da casca sendo usada na

industria quimica para producdo de plasticos, isolantes, vernizes e inseticidas, entre outras finalidades, e suas améndoas sao

2


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i11.19435

Research, Society and Development, v. 10, n. 11, €229101119435, 2021
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i11.19435

destinadas para o consumo humano, contendo alto valor agregado, devido a sua versatilidade como alimento e qualidade
nutricional (Maia, Andrade & Zoghbi, 2000; Paiva et al., 2000; Parreiras, 2007; Figueiredo et al., 2010). Este artigo tem
como objetivo apresentar a importancia nutricional do caju para a manutencdo da salde, a importancia econdémica da

Cajucultura para o Nordeste brasileiro, os entraves encontrados pela produgdo e comercializagdo dessa commodity.

2. Metodologia

Para elaboracdo do presente artigo, foi realizado um estudo de revisdo de literatura cientifica de artigos originais,
revisOes, teses e livros que tratavam do histérico do plantio do cajueiro, qualidade nutricional do caju e os entraves
econdmicos enfrentados por essa cultura. Foram utilizados publicacdes de revistas disponiveis nas bases de dados Google
Académico, SciELO, Scopus e Science Direct, nos idiomas portugués, inglés e espanhol, manuais técnicos e relatérios
emitidos por entidades internacionais e nacionais como Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO),
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa), Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB), Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), usando os descritores, Cajulcultura, Economia do caju, Anacardium
occidentale, dentro da serie temporal de 2000 & 2020, onde o critério de inclusdo foram os artigos e manuais técnicos com
maior relevancia para ciéncias agrarias. Em seguida, os estudos encontrados foram analisados quanto aos seus respectivos

titulos e resumos referente a pertinéncia aos temas de enfoque do presente artigo.

3. Resultados e Discusséo
3.1 Composic¢éo nutricional pseudofruto e castanha de caju (Anacardium occidentale L).

Séao observadas diferentes composi¢des de nutrientes prevalentes nas partes comestiveis do caju, seu pseudofruto e a
castanha. O pseudofruto do caju apresenta altos teores de acido ascorbico, vitamina diretamente ligada a prevengdo de doencgas
como o escorbuto, além de ser potente antioxidante, promovendo o retardo do envelhecimento celular (Mazzetto, Lomonaco &
Mele, 2009). Na Tabela 1, € possivel observar a composicdo nutricional do pseudo fruto do caju e como 0 mesmo se
apresentando como um importante elemento na complementagdo da dieta humana (Shinohara et al., 2018).

Segundo o United States Departament of Agriculture (USDA, 2008), a castanha de caju é uma alternativa de fonte
protéica vegetal na dieta. A castanha crua é fonte de minereis como, ferro, fdsforo, magnésio, calcio, potassio e selénio, das
vitaminas E, K, B6 e C. E constituida, em média, por 46% de gorduras; 21,2 % de proteina e 22,3% de carboidratos totais,
fornecendo 596 kcal de energia cada 100g de ingestdo. Assim, tem-se na castanha uma opcdo de destaque para a
complementagéo de macro e micronutrientes. E fonte de aminoécidos essenciais, inclusive a arginina, que auxilia no controle
da hipertensdo. Também foram identificados nas castanhas fitoquimicos e fitoesterdis, compostos anticancerigenos, fibras e

gordura monoinsaturada, que auxiliam no aumento dos niveis séricos de HDL (Nandi, 2013; Ogunsina & Bamgboye, 2014).
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Tabela 1. Composi¢do nutricional do pseudo fruto do caju.

Componente Quantidade/ 100g de pseudofruto

Agua 889
Proteina 1g
Carboidratos 10,3g
Fibras totais 1,79
Gorduras 0,39
Cinzas 0,39
Vitamina C 259mg
Calcio 1mg
Potéssio 28mg
Magnésio 10mg

Fonte: (TACO, 2011; Shinohara et al., 2018).

O alto valor energético das castanhas é oriundo do seu teor lipidico, correspondente a quase 50% do seu conteudo. E
composto de acidos graxos essenciais do grupo ®-6 (&cido linoléico) e -9 (&cido oléico). Desde que associado a uma
alimentacdo equilibrada e habitos de vida saudaveis, esses éacidos graxos sdo capazes de reduzir o colesterol LDL e,
concomitantemente, minimizando o risco de doencas cardiovasculares. Também auxiliam na reduc&o de radicais livres, o que
possibilita uma diminuicdo dos danos oxidativos no DNA, responséveis por mutagBes presentes em varios tipos de cancer.
Essas atividades sdo apresentadas também pelos fitoesteroise fosfolipidios presentes (Phillips, Ruggio & Ashraf-Khorassani,
2005; King et al., 2008; Kris-Etherton et al., 2008; Bolling et al., 2011).

A propor¢do dos componentes, tanto do fruto como do pedinculo, pode variar devido a uma série de fatores como
espécie do cajueiro, maturidade das sementes, ambiente, tratos culturais e efeitos sazonais. Interferéncias no contetido
nutricional podem inclusive ser decorrentes das formas de remogdo da casca, preparo e armazenamento. Embora ocorra essa
variacdo em relagdo aos constituintes desse produto, o caju apresenta-se como alimento que fornece energia e rico em

nutrientes que auxiliam a manutencdo da saude (Alasalvar & Shahidi, 2009; Alasalvar & Pelvan, 2011).

3.2 Economia da Cajucultura

O segmento da castanha de caju no Brasil era predominante extrativista. Essa forma de producdo sé veio a ser alterada
na década de 1970, quando ocorreu uma forte perspectiva de exportacdo. A exemplo disso, o Ceara implantou a producéo
extensiva de caju com um crescimento médio de 12% de area ao ano, entre 1974 e 1986, o que consolidou o estado como um
dos maiores produtores nacionais (Macedo & Soares, 2015; IBGE, 2018). Apds o bom desempenho do Ceara com o caju,
outras regies aderiram a sua produgdo, como é o caso do Municipio de Mossoré no Rio Grande do Norte. Mil familias foram
assentadas na regido em 1979, formando uma col6nia dedicada a Cajucultura, ap6s receberem auxilios governamentais da
Sudene - Superintendéncia do Desenvolvimento do Nordeste (Figueiredo et al., 2010; Gamarra-Rojas et al., 2019).

A agroindustria do caju ocupa em torno de 1 milhdo de hectares plantados, area equivalente a cerca de 50% do

territorio de Sergipe, gerando 250 mil empregos com mao-de-obra direta e indireta nos segmentos agricola, industrial e de
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servicos. Sua producdo é economicamente viavel, pois estima-se uma cadeia de variados subprodutos do segmento
alimenticio, farmacéutico e quimico (Embrapa, 2016; Serrano & Pessoa, 2016; Almeida et al., 2017; IBGE, 2018). O destaque
econdmico desse cultivar é a castanha de caju, a producdo nacional dessa améndoa é responsavel pelo movimento de US$ 100
milhdes anuais. O seu mercado é pautado principalmente na exportagdo, com cerca de 90% da producédo nacional destinadas
para esse fim (Brainer & Vidal, 2020).

Atualmente, no Brasil, a concentracdo da plantacdo de caju se mantém nos estados do Ceard, Piaui e Rio Grande do
Norte. Segundo o IBGE, no ano de 2018, o Nordeste apresentou decréscimo produtivo de aproximadamente 3,9%. A
producdo de castanha de caju foi de 129,3 mil toneladas, estando o Ceara responsavel por 54,83%, Piaui por 19,48% e Rio
Grande do Norte por 14,18% (Serrano & Pessoa, 2016). Os demais estados produtores sdo Pernambuco, Paraiba, Bahia,
Alagoas e algumas regides do Centro-Oeste, com 1% de participacdo na produgdo nacional (Vidal, 2016).

Essa retracdo no mercado exportador pode ser explicada por alguns fatores como doengas e pragas nas plantacGes,
processamento inadequado para obtencdo de améndoas inteiras, ocasionando uma desvalorizagdo. Nesse cendrio social, ainda
ocorrem conflitos na cadeia agroindustrial, relacionados as relagbes comerciais entre produtores, intermediarios e
processadores na divisdo de margens de lucro (Albuquerque et al., 2011; Nunes et al.,2018).

A producdo de castanha tem declinado nos ultimos anos devido as condi¢cBes ambientais que propiciam doengas
fangicas da familia Botryosphaeriaceae (Ascomycota, Botryosphaeriales), de hébitos parasiticos, saprofiticos e endofiticos,
causando duas fitopatologias. Tem-se a resinose, ocorrendo 0 escurecimento, intumescéncia e rachadura da casca. Essa
patologia é observada em plantas submetidas a estresse relacionado a altitude e amplitude térmica. A outra fitomoléstia é a
podridao-preta-das-hastes, caracterizada pelo escurecimento longitudinal dos tecidos da haste terminal, provocando copa
encoberta de ramos secos, muito observados no ecossistema do Cerrado brasileiro, relacionados a amplitude térmica e altos
indices de chuva na época do langamento foliar (Cardoso, Viana & Martins, 2018).

Entre os processos que comprometem a producdo e exportacdo da castanha estd manipulacdo inadequada desses
alimentos, podendo veicular doencas ao consumidor (Lopes, Anjos & Vasconcelos, 2017; Brainer & Vidal, 2020). Os fungos
s80 uns dos principais agentes causadores de doencas veiculadas por gréos, sementes e améndoas. Seu desenvolvimento ocorre
durante 0 armazenamento e transporte. O crescimento desses agentes leva a uma série de prejuizos no produto como, por
exemplo, a ocorréncia de alteragBes na composi¢cdo quimica e nutricional, queda da qualidade e producdo de micotoxinas
(Castro, 2011).

Em um estudo realizado por Rodrigues et al. (2012), espécies fungicas toxigénicas foram encontradas em amostras de
castanhas de caju comercializadas em Teresina- PI, corroborando com Lopes, Anjos e Vasconcelos (2017), que identificaram
altos percentuais de contaminacao fungica em amostras na mesma capital. O estudo ressalta que essa contaminagdo ocorreu
por falhas durante o processamento e estocagem da matéria prima e condi¢des higiénico-sanitérias inadequadas. Essas falhas
na cadeia produtiva do caju interferem na qualidade higiénico — sanitaria, colocando a populagdo frente ao risco bioldgico,
perda da confiabilidade quanto a intencdo de compra, prejudicando a castanha como importante produto para economia do
Nordeste e o produtor que retira dela seu sustento.

A concentracio produtiva do caju no mundo esta relacionada a paises em desenvolvimento, como Brasil, india, paises
Africanos e Vietnd, muito embora 0 maior consumo ocorra em paises que apresentam renda elevada. Entre os paises
consumidores, os EUA representam o maior importador e consumidor mundial seguido de alguns paises da comunidade
européia (Andrade Neto, 2006). No que se refere ao mercado internacional, o Brasil vem sendo superado por paises Africanos,
cenario bem diferente ao que ocorria na década de 1980, quando o mercado brasileiro concorria com a india & lideranca na

comercializacdo da castanha de caju (Macedo & Soares, 2015).
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De acordo com o monitoramento de produtos florestais ndo lenhosos de origem vegetal realizado pelo Sistema
Nacional de Informacdo Florestal (SNIF, 2018), a castanha de caju obtinha lugar de destaque na exportagdo. No
monitoramento realizado de 2008 a 2016, os anos de 2008 a 2009 obtiveram um crescimento nas vendas de 35.414 toneladas e
48.245 toneladas respectivamente. Nos anos seguintes, a exportacdo sofreu uma queda progressiva chegando a 15.604
toneladas em 2016. Ao comparar esse Ultimo valor com o maior indice de exportagdo (2009), obteve-se queda de
aproximadamente de 68%, decorrente das pragas, doencas do cultivar e estiagem prolongada decorrente do El Nifio, fendbmeno
atmosférico que modifica os padrées de vento oceanico, alterando o clima global.

No estudo realizado por Macedo e Soares (2015), foi observado que o indice de exportacdo de castanha de caju do
Brasil, mesmo com uma baixa produtiva e de vendas, ainda conseguiu se manter positivo em relacdo a Indonésia e a Costa do
Marfim. Entretanto, segundo Lopes, Anjos e Vasconcelos (2017), as indUstrias voltaram-se ao mercado interno no Brasil,
devido aos problemas na producdo e por causa da crise econdmica que retraiu 0 consumo mundial e desvalorizou o cambio,
prejudicando as exportagdes e os lucros com a atividade da Cajucultura.

Para o CONAB (2017) os auxilios governamentais sdo de extrema importancia para atenuar os danos na
produtividade devido aos longos periodos de estiagem, ataque por pragas e doencgas conhecidas do cultivar. Somadas a isso,
outras estratégias corroboram para a redugdo dessas dificuldades enfrentadas pela Cajucultura como o aumento da
variabilidade geneética dessa cultura, permitindo o aumento da resisténcia das plantas as fitomoléstias e a valorizacdo dos
precos dos subprodutos. Essas medidas, mesmo que vagarosas e com resultados que s serdo percebidos em longo prazo,

apresentam-se como solucGes perenes, objetivando a prote¢do econémica junto aos produtores.

4. Concluséao

A Cajucultura derivou de um processo extrativista para uma producdo intensiva, fator essencial para a entrada desse
produto na escala econémica brasileira, por ser um ingrediente versatil que é utilizado em diversas areas, principalmente na
indlstria alimenticia e na indlstria quimica. A partir desse aspecto, 0 caju passou a ser exportado e a sua castanha tem
destaque por causa da qualidade nutricional. Entretanto, nos Gltimos anos, a sua cultura vem passando por grandes
dificuldades. Esse decréscimo advém das pragas e das intempéries climaticas, afetando a economia na balanca comercial de
exportacdo. Medidas governamentais que valorizem o consumo de frutas nacionais, enaltecendo o seu valor nutricional e

cultural, podem promover um aumento do papel econémico desse cultivar.
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