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Resumo

O cajui é um fruto originado do cajuizeiro (Anacardium spp), uma planta pertencente a familia Anacardiaceae nativa
da regido nordeste do Brasil que pode ser encontrada também nas regides norte e centro-oeste. O cajui possui menor
tamanho quando comparado com o caju (Anacardium occidentale) e ambos sdo encontrados predominantemente no
ecossistema do cerrado. O cajui é muito apreciado na culinaria na sua forma in natura e como sucos, licores, sorvetes
e geleias, e muito utilizado na fabricacdo de cosméticos, além de ser de essencial importancia para economia
tocantinense, sendo comercializado nos supermercados e feiras locais. Este trabalho teve como objetivo a
caracterizacdo fisica, fisico-quimica e volétil do cajui do campus Araguaina da UFT. A parte experimental do trabalho
foi desenvolvido no laboratério de cromatografia (LABCROMA) da Universidade Federal do Tocantins (UFT),
campus de Araguaina, unidade Cimba, durante o periodo de agosto a novembro de 2018. Durante os meses de agosto,
setembro, outubro e novembro os frutos pertencentes a quatro cajuizeiros do Campus foram colhidos e congelados
para andlises posteriores. Os cajuis foram analisados segundo as seguintes caracteristicas: dimensdes fisicas
(comprimento e diametro maior), peso (fruto inteiro com castanha), pH, acidez total titulavel (ATT), cinzas, umidade
e perfil volatil. Os resultados obtidos mostraram que a fruta estudada na UFT tem suas especificidades quanto as
propriedades fisico-quimicas e aromaticas, indicando diferengas marcantes entre o cajui e caju quanto ao perfil
quimico volatil e quanto as dimensdes de tamanho e peso entre os cajuis de diferentes cajuizeiros.

Palavras-chave: Cajui; pH; ATT; Volateis.

Abstract

The “cajui” is a fruit originated from the “cajuizeiro” (Anacardium spp), a plant belonging to the family
Anacardiaceae native to the northeastern region of Brazil, which can also be found in the north and center-west areas.
Cashew is smaller compared to cashew (Anacardium occidentale) and both are found predominantly in the “cerrado”
ecosystem. The “cajui” is much appreciated in the cuisine in its form, juices, liqueurs, ice cream and jellies, and much
used in the manufacture of cosmetics, besides being essential for the economy of Tocantins, being marketed in

1


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i4.26966
https://orcid.org/0000-0003-3185-2989
https://orcid.org/0000-0003-0326-5795
mailto:enicolau@uft.edu.br
mailto:flsilva@mial.uft.edu.br

Research, Society and Development, v. 11, n. 4, €5211426966, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i4.26966

supermarkets and local fairs. This work aimed at the physical, chemical-chemical and volatile Araguaina “cajui”.
From the last year, the Federal University of Tocantins (UFT), Araguaina campus, Cimba unit, during the period from
August 2017 to November 2018. During the months of August, September, October and November 2008, the four
Campus cashew nuts were collected and frozen for further analysis. The cashews were the following figures: complete
physical weight, weight, total titratable acidity (ATT), ash, moisture and volatile profile. The results have shown that
the fruit studied in the UFT has its physical-chemical and aromatic properties, indicating differences between the
cashew and the volatile chemical volume and the dimensions of size and weight among the cashew nuts of the
different cashew trees.

Keywords: Cashew; pH; ATT; Volatile.

Resumen

El anacardo es un fruto originario del anacardo (Anacardium spp), una planta perteneciente a la familia Anacardiaceae
originaria de la region noreste de Brasil que también se puede encontrar en las regiones norte y centro-oeste. El
anacardo es de menor tamafio en comparacion con el marafion (Anacardium occidentale) y ambos se encuentran
predominantemente en el ecosistema del Cerrado. ElI marafién es muy apreciado en la cocina en su forma fresca y
como jugos, licores, helados y jaleas, y es ampliamente utilizado en la fabricacion de cosméticos, ademas de ser de
importancia fundamental para la economia de Tocantins, siendo vendido en supermercados y locales. ferias El
objetivo de este trabajo fue la caracterizacion fisica, fisicoquimica y volatil del marafidn del campus Araguaina de la
UFT. La parte experimental del trabajo se realiz6 en el laboratorio de cromatografia (LABCROMA) de la Universidad
Federal de Tocantins (UFT), campus Araguaina, unidad Cimba, durante el periodo de agosto a noviembre de 2018.
Durante los meses de agosto, septiembre, octubre y noviembre se cosecharon y congelaron los frutos pertenecientes a
cuatro anacardos del Campus para su posterior andlisis. Los anacardos se analizaron de acuerdo con las siguientes
caracteristicas: dimensiones fisicas (largo y diametro mayor), peso (fruto entero con nuez), pH, acidez titulable total
(TTA), cenizas, humedad y perfil de volatiles. Los resultados obtenidos mostraron que el fruto estudiado en la UFT
tiene sus especificidades en cuanto a propiedades fisicoquimicas y aromaéticas, indicando marcadas diferencias entre
marafién y marafioén en cuanto al perfil quimico volatil y en cuanto a dimensiones de tamafio y peso entre anacardos
de diferentes arboles de marafion.

Palabras clave: Anacardo; pH; ATT; Volatil.

1. Introducéo

O cajui (Anacardium spp.) uma variedade do caju (Anacardium occidentale) é o fruto originado do cajuizeiro,
encontrado principalmente em regifes onde predomina a vegetacdo do Cerrado. O cajui divide-se em fruto e pseudofruto, o
primeiro tem uma coloragdo cinza, formato de meia-lua e corpo seco, ja o pseudofruto tem coloracéo que varia do amarelo ao
vermelho, formato arredondado e corpo carnoso e suculento. O cajuizeiro é uma arvore nativa das regides da América Central
e Sul (Barros, 1994).

Segundo Lima, et al., (1988) descreveram 19 espécies de Anacardium, no qual classificaram como cajui as seguintes
espécies: A. humile, A. amilcarianum, A. corimbosum, A. giganteum, A. microcarpum, A. nanum e A. pumilum. Nos estudos
feitos sobre Anacardium encontrado no estado do Tocantins, identificou-se principalmente duas espécies: Anacardium
occidentale e Anacardium humile. O Anacardium occidentale é conhecido popularmente como caju-de-arvore-do-cerrado,
cajui, cajuzinho, ja& o Anacardium humile ¢ denominado de caju-do-campo, caju-do-cerrado, cajui, cajuzinho-do-cerrado,
cajuzinho-do-mato, caju-ando, caju-mirim (Agostini-Costa, et al., 2016).

O cajui, em todas as espécies de Anacardium, diferencia-se do caju pelo seu tamanho, enquanto o primeiro tem
grandezas fisicas pequenas (comprimento médio da fruta de 35,05 mm) o segundo possui tamanhos maiores (comprimento
médio da fruta de 99,00 mm). Uma segunda forma de classificacdo é dada pela indistria processadora da castanha de caju, que
define como cajui, aquele cujo peso médio da castanha é igual ou inferior a 3,3 g, como mostra a Figura 1 (Carbajal & Silva
Janior, 2003).
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Figura 1. Foto do caju (esquerda) e cajui (direita) coletados do Campus Cimba-UFT medidos por paquimetro.

Fonte: Autores.

O pseudofruto do cajui é resultado do desenvolvimento do pedinculo da flor na parte carnosa da fruta, enquanto a
castanha ¢ o fruto verdadeiro derivado do desenvolvimento dos ovérios das flores. Atualmente, o termo pseudofruto esta sendo
substituido por fruto acessério, apreciada na forma in natura ou processado como sucos, licores, doces, sorvetes e em pratos
tipicos. Isto fez do cajui uma das frutas mais populares da regido norte do Brasil (Agostini-Costa, et al., 2016).

Quanto a constitui¢do nutricional, o cajui apresenta elevados teores de aglcares, proteinas (possuindo 14 aminoécidos
diferentes), vitaminas (a mais abundante a vitamina C com média de 185,39 mg/100g) e sais minerais (0s principais sdo calcio
ferro e fosforo), que contribuem para maior procura e consumo pela populagdo (Rufino, 2004).

O cajui possui um papel de destaque pela comercializagdo da sua améndoa, depois de torrada, e do seu pseudofruto in
natura ou processado. O comércio deste fruto gera uma renda familiar para as comunidades que residem na regido do Cerrado
Brasileiro, um grande exemplo deste fato é a comercializacdo do caju e cajui nas feiras tocantinenses (Rufino, et al., 2007). No
entanto, a castanha do cajui ndo é aproveitada pelas grandes industrias devido ao seu tamanho reduzido e por utilizarem
processo mecénico de descarte. Mesmo em pequenas industrias que utilizam processos manuais, ndo se beneficiam das
castanhas com peso inferior a 5 g (Rufino, et al., 2008).

O presente trabalho teve por objetivo estudar a caracterizacdo fisico-quimica e cromatografica do cajui (Anacardium
occidentale) existente no Cerrado Tocantinense. O cerrado é a vegetagdo predominante no territorio tocantinense com 91% de

toda sua extensdo (Sano, et al., 2008).

2. Metodologia
2.1 Coleta de amostras

As 74 unidades de cajuis maduros foram colhidos manualmente de dois cajuizeiros situados no Campus Cimba da
Universidade Federal do Tocantins em Araguaina, no periodo vespertino entre 0s meses de agosto a novembro de 2018. Ap6s a
coleta, os cajuis foram levados para o laboratdrio de cromatografia do curso de licenciatura de quimica (LABCROMA), em
seguida lavados em &gua corrente e depois guardados em sacos plasticos transparentes, devidamente identificados, e

armazenados em freezer a -9 °C para analises posteriores.
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2.2 Métodos de andlises
As analises dos cajuis foram realizadas de acordo com as normas padrfes de analises fisico-quimicas segundo o
Instituto Adolfo Lutz, (2008). Dentre estas, foram realizadas medidas de: peso, tamanho, acidez total titulavel, determinagdo de

pH, cinzas, umidade, além das analises cromatogréficas.

2.3 Medidas fisicas

Logo apo6s a coleta, foram feitas as medidas de: altura com e sem o fruto (a castanha do cajui), diametro maximo
(largura) e peso. Para isto, utilizou-se um paquimetro (marca INSIZE, modelo 1219-150-Vernier Capiler With Titanium Plated
Beam 0-150 x 0.05 mm/0-6 x 1/128”’) e balanga de precisdo analitica (SHIMADZU, capacidade maxima de 220 g e minima de
10 mg).

2.4 Umidade

Inicialmente, os cajuis foram cortados em pequenos pedacos com o auxilio de uma lamina bisturi, e posteriormente
pesou-se cerca de 2 g de amostras em balanga analitica. Apds serem pesados foram transferidos para placa de petri e levados
para a estufa MedClave, modelo 3, onde foi mantida sob temperatura de 70 °C durante 24 horas. Depois disso, a amostra foi
levada para o dessecador, onde permaneceu até ser resfriada e em seguida pesada novamente em balanga analitica. Tais

condi¢des de temperaturas e tempo foram otimizadas em laboratoério até obtencédo de peso constante das amostras.

2.5 Cinzas

Os cajuis foram cortados em pequenos pedacos com o auxilio de uma lamina bisturi, e posteriormente pesou-se 5 g de
amostra utilizando uma balanca analitica. Apds serem pesados foram transferidos para um cadinho de porcelana e levados para
a mufla, onde foi mantida sob temperatura de 550 °C durante 7 horas. Depois disso, a amostra foi levada para o dessecador,
onde permaneceu até ser resfriada e em seguida pesada novamente em balanca analitica. Tais condi¢Bes de temperaturas e

tempo foram otimizadas em laboratdrio até obtencdo de peso constante das amostras.

2.6 Acidez total titulavel
A determinacdo da acidez titulavel do cajui foi realizada pela titulagio com uma solugdo padrdo de Hidroxido de
sddio 0,1 mol/L.

2.6.1 Preparo e padronizacdo de solu¢do Hidrdxido de sédio 0,1 mol/L

Para ser feito a determinacgdo de acidez titulavel foram padronizados a solucéo de hidréxido de sédio (NaOH) com
acido cloridrico (HCI) sendo esta padronizada com carbonato de sodio (NaCOs3). Para isso, pesou-se aproximadamente 0,5 g de
carbonato de sédio em uma balanca analitica (esta massa serviu para fazer trés amostras), e em seguida foi transferido para a
estufa a temperatura de 100 °C durante meia hora, isto foi realizado para diminuir a porcentagem de agua no sélido. Logo ap6s,
o sal foi colocado em dessecador até resfriar, apos esta etapa pesou-se 0,105 g de carbonato de sédio, seco previamente em
estufa, esta massa foi transferida para um erlenmeyer de 250 mL e adicionou-se 10 ml de dgua destilada, a solugdo foi mantida
sob agitacdo até a solucédo torna-se totalmente solubilizada. Posteriormente, foi preparada a solugdo de &cido cloridrico a 0,1
mol/L, para isso pipetou-se 0,83 ml de &cido cloridrico concentrado 12,08 mol/L e foi transferido para um baldo volumétrico
de 100 ml, e seguidamente adicionou-se agua destilada até o menisco, a solugdo foi agitada até a homogeneizagdo. Com as

duas solucBes preparadas foi possivel realizar a padronizacdo do acido cloridrico, para isso preencheu-se a bureta de 100 ml
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com &cido cloridrico e titulou-se a solucdo de 10 ml carbonato de sodio usando indicador alaranjado de metila até uma
coloracdo amarelada, essa titulagdo do carbonato foi realizada em triplicata.

Depois disto, foi preparado a solucéo de hidroxido de sodio, no qual pesou-se 1,00 g da base e transferiu-se para um
baldo volumétrico de 250 ml, logo depois adicionou-se agua destilada até o menisco e foi mantida sobre agitacdo até a
homogeneizagdo. Depois para a padronizacdo do hidréxido de sédio preencheu-se a bureta com a base e pipetou-se 10 ml de
acido cloridrico empregando o indicador fenolftaleina (5%) que foi adicionado em um erlenmeyer de 250 ml. Posteriormente,

iniciou-se a titulacdo até uma coloracdo résea.

2.6.2 Titulacdo do extrato do cajui

Primeiramente, retirou-se a castanha do cajui, sendo que somente o pseudofruto foi usado para determinacdo da
acidez titulavel. Foi transferido cerca de seis unidades do pseudofruto para um liquidificador, depois de processado a amostra
passou por uma peneira de plastico e o extrato obtido foi reservado. Em seguida, pipetou-se 10 ml do extrato do cajui e
transferiu-se para um erlenmeyer de 250 mL, logo apds acrescentou-se 100 ml de agua destilada e 0,3 ml do indicador
fenolftaleina. Depois encheu-se a bureta de 100 mL com solucéo padronizada de Hidréxido de sédio 0,1 mol/L e titulou-se a

amostra até obtencdo de uma coloragdo rosea. Este experimento foi realizado em triplicata.

2.7 Determinacéo de pH

Primeiramente, retirou-se a castanha do cajui, sendo que somente o pseudofruto foi usado para determinacdo da
acidez titulavel. Foi transferido cerca de seis unidades do pseudofruto para um liquidificador, depois de processado a amostra
passou por uma peneira de pléastico e o extrato obtido foi separado. Em seguida, pipetou-se 10 ml do extrato do cajui e
transferiu-se para um erlenmeyer de 250 mL, logo ap6s acrescentou-se 100 ml de &gua destilada, posteriormente colocou-se 0s

eletrodos do pHmetro (Thermo scientific, Orion Star A211) na solucéo de cajui e foi determinado valor do pH.

2.8 Andlise cromatografica do cajui
2.8.1 Extracéo por HS-SPME

No preparo da amostra, introduziu-se um cajui inteiro no vial de vidro de 15 mL com tampa de silicone, em seguida
transferiu-se o recipiente para uma chapa aquecedora (IKA® C-MAG HS4) que foi mantida a uma temperatura de 50 °C
durante 15 minutos, logo depois inseriu-se a fibra SPME (100 um de filme polidimetilsiloxano - PDMS) ao vial e expds-se a
mesma ao headspace da amostra durante 15 minutos. Apés este tempo, retraiu-se a fibra do recipiente, e imediatamente foi
inserida no injetor do cromatdgrafo a gas acoplado ao espectrometro de massa GC-MS (Agilent Technologies, 7890B GC

System). Antes da analise da amostra foi feito um condicionamento e branco da fibra.

2.8.2 Cromatografia gasosa com detector de espectrometria de massas

A analise cromatografica foi realizada em um cromatografo a gas (Agilent Technologies, 7890B GC System), para
separagdo dos volateis, acoplado a um espectrometro de massas (Agilent Technologies 5977B MSD) para identificacdo dos
compostos. As injecdes foram manuais e a separacdo dos compostos volateis foram feitas usando uma coluna HP-5MS 5%
fenilmetilsiloxano com dimensdes: 30 m x 250 um x 0.25 pm. A programagéo do forno iniciou-se a 50 °C e permaneceu nesta
temperatura por 2 minutos, depois foi aquecido a uma taxa de 6 °C/min até 170 °C, em seguida foi elevado a uma taxa de 25
°C/min até 270 °C permanecendo por 3 minutos nesta temperatura, totalizando 29 minutos o tempo da corrida analitica. A

biblioteca NIST 2014 foi utilizada na identificacdo dos compostos volateis.
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2.8.3 Determinacao do indice de retencéo linear (LRI)

Uma mistura padrdo de n-alcanos (C7-C30) foi utilizado para calcular o indice de retencdo linear (LRI) de cada
composto da amostra. O padrdo (1pL) foi injetado no GC-MS operando na programacdo descrita acima, e seus respectivos
tempos de retencdo foram usados como referéncia para calcular o LRI, juntamente o com os tempos de retencdo da amostra. O

LRI foi calculado de acordo com a Equacéo 1.

Equacéo 1
LRI =100 = [{t, — ty/they — th) + 1]
Onde:
LRI = indice de retencdo linear;
tc = tempo de retencdo do composto de interesse;
tn+1 = tempo de retencdo do hidrocarboneto posterior;
n = n° de carbonos do hidrocarboneto anterior.
Para confirmar a identificacdo e caracterizagdo dos compostos volateis, os valores calculados do LRI foram

comparados aos valores da literatura contendo a coluna de mesma fase estacionaria.

3. Resultados e Discussao

3.1 Dimens6es do peddnculo

Foram obtidas 37 medidas de cajui (Anacardium spp.), sendo todos recolhidos do mesmo cajuizeiro. As medidas
fisicas que foram realizadas neste trabalho foram: comprimento do pedinculo e didmetro maior.

Os comprimentos dos pedunculos dos cajuis, neste trabalho, oscilaram entre 16 a 23,8 mm com uma media de 20,12
mm. No trabalho de Rufino, et al., (2002), com 30 genétipos de cajuis oriundos da regido Meio-Norte, observamos que 0s
genotipos 10, 15 e 28 sdo semelhantes aos cajuis deste atual trabalho com relagéo a medida do comprimento do pedinculo. Em
nosso trabalho encontrou-se valor médio para o comprimento do pedunculo do cajui igual a 20,12 mm, ja os valores médios do
comprimento do pedinculo do cajui no trabalho de referéncia foram 21,28 mm, 21,14 mm e 21,75 mm, respectivamente.
Ainda neste trabalho foi observado que dos 30 genétipos de cajui somente dois deles (6 e 24 com comprimento de peddnculo
5,78 mm e 16 mm, respectivamente) tiveram menor valor que os obtidos em nossa pesquisa, ou seja, 0 cajui analisado em
nosso trabalho é menor que o de referéncia. A média geral dos comprimentos dos pedinculos dos 30 genétipos do trabalho de
referéncia (29,33 mm) foi superior ao obtido para os 37 cajuis neste trabalho (20,12 mm). Trabalhando Rufino, (2004) com a
qualidade e potencial de utilizacdo de cajui (Anacardium spp.) oriundo da vegetacdo litoranea do Piaui encontrou comprimento
médio superior ao do nosso trabalho, o gendtipo 5 com média de 24,32 mm foi 0 que mais se aproximou ao do presente
trabalho 20,12 mm.

Ao comparar o cajui estudado deste trabalho com o caju (Anacardium occidentale) observamos uma grande diferenga
de tamanho. Por exemplo, Silva, et al., (2009) estudaram as caracteristicas fisica e quimica de 11 gendtipos de caju e em seu
trabalho obtiveram variagdo do comprimento médio do pedunculo do caju entre 51 mm (gend6tipo 11) a 83,8 mm (gen6tipo 10),
evidenciando a grande diferenca de tamanho entre o caju e o cajui estudado nesse trabalho.

No quesito tamanho do pseudofruto, os cajuis estudados no presente trabalho tiveram medidas muito inferiores ao dos
autores citados que pesquisaram cajui e caju.

Ao analisarmos as medidas do didmetro maior observamos uma variagao entre 21,8 a 28 mm e média de 24, 52 mm.
Ainda no trabalho de Rufino, et al., (2002), observou-se variacao parecida no diametro maior. Os genétipos similares sdo os de

nimero 10, 14 e 18 com médias de 25,87 mm, 25,99 mm e 25,14 mm, respectivamente. Segundo (Rufino, 2004) encontrou
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valores parecidos com o trabalho (Rufino, et al., 2002), em seu estudo com 24 gendtipos de cajuis oriundo da vegetacao
litoranea do Piaui, 0 gendtipo que mais se aproxima ao nosso trabalho é o de nimero 20 com média de didmetro maior de
aproximadamente 26 mm, Silva, et al., (2009) estudando a caracterizagdo quimica e fisica de 11 gen6tipos de caju encontrou
uma variagdo do didametro maior entre 36,4 e 57,4 mm, aqui mais uma vez é evidenciado a diferenga de tamanho do caju e

cajui, quando comparamos os dados de Silva, et al., (2009) e os da nossa pesquisa (24,52mm).

3.2 Peso

Foram pesados 37 cajuis inteiros (pseudofruto + fruto) e destes obtivemos uma variacdo de 7,94 a 14,46 g, com média
de 9,97 g.

A média dos pesos para os cajuis deste trabalho foi de 9,97 g, muito inferior a maioria dos resultados encontrado por
Rufino, et al., (2002), porém os gendtipos 12 e 13 tiveram médias de peso similares ao deste trabalho com 9,79 g e 9,95 g,
respectivamente. Segundo (Rufino, 2004) estudando a qualidade e potencial de utilizacdo do cajui (Anacardium spp.) oriundo
da vegetacao litoranea do Piaui, encontrou uma varia¢do do peso médio dos genétipos de cajuis de 14,86 a 46,91 g e média de
23,81 g, sendo que o valor mais aproximado ao deste trabalho é do gen6tipo 5 com média de 14,86 g. Contudo, todos os pesos
médios encontrados por Rufino, (2004) sdo superiores ao encontrado neste trabalho.

As frutiferas nativas tém grande importancia para o ecossistema do cerrado e para o estado, pois seus frutos sdo
comercializados nas feiras e possuem grande aceitagdo por parte da populacdo devido aos elevados teores de agucares,
proteinas, vitaminas e sais minerais, além de serem consumido nas formas in natura ou na forma de sucos, licores, sorvete e
etc. Este papel de destaque das frutiferas encontra-se predominante no nordeste e norte do Brasil (Avidos & Ferreira, 2003).

Quando compara-se 0 caju e cajui tém-se uma diferenca muito grande em relacdo as medidas fisicas. Segundo (Silva,
et al., 2009) estudando 11 gendétipos de caju encontrou uma variacdo de peso médio entre os gendtipos de 53,18 a 162,64 g,
quando compara-se ao peso médio deste trabalho (9,97 g) observamos uma diferenga significante.

Na anélise do peso da castanha do cajui foram pesados 11 individuos, no qual obtivemos uma variacdo de 1,24a2,5¢g
e média de 1,71 g. Segundo (Carbjal & Silva Janior, 2003) a industria processadora de castanha de caju classifica cajui quando
0 peso médio da castanha é igual ou inferior a 3,3 g, de acordo com essa classificagdo pode-se considerar os frutos estudados
como cajui. Ainda sobre os frutos Rufino, (2004) encontrou uma variagao superior ao desse trabalho os genétipos 4 e 18 foram
0 que mais se aproximaram com peso médio da castanha do presente trabalho com medidas de 1,86 g e 1,85 g,

respectivamente. Observa-se que o0 autor encontrou todos os resultados superior ao deste trabalho.

3.3 Caracteristicas fisico-quimicas
3.3.1 Acidez e pH

De um modo geral, os peddnculos dos cajuizeiros analisados possuem uma acidez relativamente alta, avaliada a partir
da Acidez total titulavel (ATT) e pH, quando comparado com o caju. A metodologia de ATT e pH foram feitos em triplicata e

ao final calculou-se a média, obtendo-se 0,8799 % e 3,65, respectivamente como mostra a Tabela 1.
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Tabela 1. Dados obtidos das analises de pH e acidez total titulavel do cajui (Anacardium spp).

pH Acidez total titulavel (%0)
Amostra 1 3,65 0,879
Amostra 2 3,61 0,879
Amostra 3 3,72 0.891
Média 3,65+0,05 0,8799 + 0,006

Fonte: Autores.

Neste contexto, Rufino, et al., (2002) trabalhando com 30 gendtipos de cajui oriundo da regido Meio-Norte,
encontraram uma variacdo de 0,14 a 1,81 % para ATT, isso mostra que encontraram genétipos com valores inferiores e
superiores, mas foi possivel observar que um desses resultados se aproximou muito do nosso trabalho, que foi o genétipo 17
com ATT de 0,86 %. A média geral de todos os gendtipos com 0,81 % também ficou bem préxima a média encontrada para
nosso trabalho. Por isso, Rufino, et al., (2002) também fez a determinacéo do pH para os 30 gendtipos de cajuis e encontraram
uma variacao de 2,73 a 5,29, demonstrando que houve valores de pH maior e menor ao deste trabalho. Os genoétipos 17 e 22
foram os que mais se aproximaram ao desse trabalho com 3,48 e 3,81, respectivamente.

O autor Rufino, (2004) estudou os dados fisico-quimicos de 24 gendtipos de cajui da vegetacdo litoranea do Piaui e
obteve uma variacdo da ATT de 0,17 a 1,98 %, mas podemos notar que o gen6tipo 21 com média de ATT 0,87 % foi o que
mais se aproximou da média de ATT obtida no nosso estudo. J4 referente ao pH Rufino, (2004) encontrou uma variagdo de
2,78 a 4,83, mas o gendtipo 21 com pH de 3,59 foi 0 que mais se aproximou ao resultado deste trabalho (3,65). Isso mostra que
tanto a ATT quanto o pH o gendtipo 21 foi 0 que mais se aproximou do cajui estudado de Araguaina.

Quando comparamos a ATT e pH do cajui com o caju observamos que ha uma diferenga marcante. Segundo (Aguiar,
2001) estudando caracteristicas de qualidade de acerola, caju e meldo, encontrou uma variagdo de ATT para 9 clones de
cajueiro de 0,27 a 0,46 %, mostrando que os valores deste autor sdo bem inferior & média encontrada para nosso cajui (0,8799
%). Este mesmo autor determinou o pH dos pedinculos dos 9 clones de cajueiros e obteve uma variagdo de 4,15 a 4,81, isso
mostra que os clones de cajueiro estudado por esse autor é menos acido do que os cajuis estudados neste trabalho, que teve
média de pH de 3,65.

3.3.2 Umidade

Nesta etapa foram usadas 10 amostras de cajuis pertencente ao mesmo cajuizeiro, obtendo-se uma variagdo de
umidade para essas amostras de 78,41 a 83,26 % e média de 80,76+ 1,308 %.

Ao comparar a umidade do cajui estudado neste atual trabalho com a do caju ja estudado por outros autores,
observamos que h& uma pequena diferenca. Segundo (Pinho, et al., 2011) estudando o aproveitamento do residuo do
peddnculo do caju para a alimentagdo humana, encontrou umidade média do caju in natura igual 75,74 %, que foi um valor
préximo, mas inferior ao encontrado em nosso trabalho, indicando que os teores de 4gua no cajui é bem maior que ao do caju.
Em seu trabalho Ferreira, et al., (2004) com diferentes niveis de subproduto de caju, encontraram 74,6 % para a umidade do
caju in natura, muito proximo ao estudo de (Pinho, et al., 2011). J& comparando com a umidade do nosso trabalho, observa-se
que sdo valores proximos, mas a umidade do fruto estudado pelo Ferreira, et al., (2004) é inferior, inclusive o teor de dgua dos
frutos estudados neste trabalho que sdo superiores ao do caju. Essa variacdo pode estar relacionada aos diferentes tipos de
clima, solo e vegetacdo de cada regido.
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3.3.3 Cinzas

Para as andlises de cinzas foram utilizadas 10 amostras de cajui do mesmo cajuizeiro, obtendo-se uma variagdo de
0,26 2 0,43 % e média de 0,315 + 0,048%.

Em estudos feitos para definir o teor de cinzas do caju, Pinho, et al., (2011) estudou o aproveitamento do residuo do
peddnculo de caju para alimentagdo humana, encontrando um teor de cinzas de 0,26 % mostrando-se proximo, mas inferior a
média encontrada em nosso trabalho (0,31 %). Isso mostra que o fruto estudado neste trabalho tem mais residuos inorganicos
que o caju estudado por outros autores.

O cajuizeiro, do qual a fruta cajui é originaria, € uma espécie pouca cultivada e encontra-se bastante vulneravel devido
a exploracdo extrativista do ecossistema. Sua exploracdo é principalmente extrativista, ameacada pelo o uso inadequado do

ecossistema (Gomes, et al., 2008).

3.4 Perfil volatil do cajui

A partir das técnicas HS-SPME-GC-MS foram obtidos 39 compostos volateis identificveis, dos quais 19 sao
hidrocarbonetos, 9 aldeidos, 4 ésteres, 2 alcoois, 1 éter, 1 cetona, 1 fenol e 2 diversos. A Figura 2 mostra 0o cromatograma
obtido de acordo com a metodologia proposta. E para efeito de comparacdo, o caju também foi analisado empregando as
mesmas técnicas e condicdes de andlise. Os compostos cariofileno, (E)-2-decenal, nonanal, decanal, hexadecanal e octanol
foram observados no perfil quimico volatil do cajui e caju, como mostra 0s cromatogramas do cajui e caju (Figuras 2 e 3),

respectivamente.

Figura 2: Cromatograma do cajui usando a técnica HS-PME-GCMS e fibra com filme 75um Carboxen / polidimetilsiloxano.
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Fonte: Autores.

Dentre os compostos volateis do cajui os majoritarios foram os seguintes:1,2,3,4,4a,5,6,8a-octahidro-4a,8-dimetil-2-
(1-metiletenil)-[2R-(20,4a0,8ap)]- Naftaleno, alfa-copaene, B-Ocimene, (E)-2-decenal, nonanal, aromandendrene, hexadecanal,
1-octanol e benzoato de etila. Dentre estes observamos que o 1,2,3,4,4a,5,6,8a-octahidro-4a,8-dimetil-2-(1-metiletenil)-[2R-
(2a.,4a0,8ap)]- Naftaleno foi descrito pela primeira vez neste trabalho.

As Figuras 2 e 3 mostram 0s cromatogramas obtidos para as amostras de cajuis pertencentes ao mesmo cajuizeiro,

neles é possivel observar diferenca entre os cromatogramas quanto as intensidades dos compostos volateis detectados em
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ambas amostras. Tal resultado é explicado pelo uso de fibras SPME com filmes diferentes. O cromatograma da Figura 2 foi
obtido empregando uma fibra Carboxen/ polidimetilsiloxano de 75 um (preta), esta fibra é utilizada para analise de volateis a
nivel de tragos. Ja o cromatograma da Figura 3 foi obtido utilizando uma fibra polidimetilsiloxano de 100 um de filme, esta é

mais adequada para analises que visam a extracdo de compostos volateis apolares e de baixo peso molecular.

Figura 3. Cromatograma do cajui usando a técnica HS-PME-GCMS e fibra SPME com filme 100um de polidimetilsiloxano
(PDMS).
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Os 39 compostos do cajui foram identificados com o auxilio da biblioteca NIST e o indice de retengdo linear
calculado para cada composto volatil. A analise foi feita também com o caju do campus de Araguaina da UFT, onde observou-
se a similaridade entre as duas frutas. Estas frutas sdo comercializadas na forma in natura e também como polpa, suco, sorvete
e licores, demonstrado que sdo de essencial importancia para o estado tocantinense (Pereira & Santos, 2015).

Neste contexto Sampaio, et al., (2014) em seu trabalho fizeram a comparacdo de 4 técnicas de isolamento dos
volateis do caju e foi possivel identificar 181, dos quais 44 séo ésteres, 20 terpenos, 19 &lcoois, 17 hidrocarbonetos, 15 cetonas,
14 aldeidos e 9 &cidos, entre outros compostos. Na técnica de isolamento por micro extracdo em fase sélida headspace, obteve-
se 62 volateis do caju, no qual 20 sdo ésteres, 5 terpenos, 3 cetonas, 6 alcoois, 5 aldeidos, 6 acidos carboxilicos, 5 lactonas, 2
hidrocarbonetos. Esta mesma técnica de extragdo HS-SPME foi utilizada no nosso trabalho para isolar os compostos volateis
do cajui do campus de Araguaina.

Para efeitos de comparacdo, o perfil quimico volatil do caju foi analisado nas mesmas condicfes experimentais que o
cajui, em que empregou-se a técnica de HS-SPME-GCMS utilizando a fibra SPME com filme 100 um de polidimetilsiloxano

(PDMS). O cromatograma obtido para o caju é apresentado na Figura 4.
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Figura 4. Cromatograma do caju usando a técnica HS-PME com GCMS e fibra SPME com filme 100um de
polidimetilsiloxano (PDMS).
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Ja (Cardeal, et., 2005) estudaram quais eram os compostos volateis quimicos que constituiam o caju e seus derivados,
para isso eles utilizaram uma metodologia muito eficiente que é a HS-SPME juntamente com a técnica analitica de GC-MS.
No seu trabalho identificaram 18 compostos volateis no suco de caju processado, no qual sete eram ésteres, quatro terpenos,
trés acidos, dois furanos e uma cetona. Outros autores usando técnicas diferentes alcancaram resultados parecidos, mas sempre
se diferenciavam pela quantidade de compostos volateis encontrados, por exemplo, Macleod & Troconis, (1982) usando outro
método para isolar os volateis, identificaram 35 compostos, nos quais eram 14 hidrocarbonetos, 8 aldeidos, seis terpenos, trés
ésteres, dois alcoois e duas cetonas.

A Figura 5 mostra a sobreposi¢do dos cromatogramas do caju e cajui, para uma comparagdo entre os perfis volateis
das duas espécies, na qual foram utilizadas as mesmas técnicas de extracdo e separacéo.

Figura 5. Cromatogramas sobrepostos do cajui (preto) e caju (azul) obtidos por SH-SPME-GCMS e fibra de PDMS.
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Podemos observar a partir da sobreposi¢ao dos cromatogramas que as frutas tém perfis volateis semelhantes, contudo

as intensidades dos sinais sdo mais intensos no caju, ou seja, 0s volateis apresentam maior valor percentual de area no caju. Os
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compostos que sdo comuns ao caju e cajui sdo: cariofileno, (E)-2-decenal, nonanal, decanal, hexadecanal e octanol. Pode-se
com isso deduzir que tanto o cajui como o caju maduros apresentam os mesmos compostos volateis caracteristicos do aroma,

porém com intensidades relativas diferentes.

4. Consideracdes Finais

No presente trabalho, caracterizou-se fisico-quimicamente e determinou-se o perfil volatil do cajui (Anacardium spp)
da UFT, campus Araguaina, unidade cimba e concluiu-se que a fruta tem dimensdes menores de diametro e comprimento,
assim como o peso da fruta e da castanha tiveram valores menores quando comparados com a literatura. Em relacdo ao teor de
agua e parte inorganica do fruto, os valores foram semelhantes ao do caju, mas levemente superior, ou seja, 0 teor de agua do
cajui estudado é superior ao do caju cultivado no mesmo local que o cajui, assim como a parte inorganica do cajui é superior
do ao do caju segunda a literatura.

O cajui objeto de nosso estudo é mais &cido em relagdo ao pH e ATT que a maioria dos gendtipos de cajui
pesquisados na literatura, mas alguns genétipos sdo semelhantes ao cajui analisado neste trabalho e somente alguns foram
superiores. O nosso cajui € muito mais 4cido (analisando pH e ATT) do que o caju, sendo os valores numéricos do cajui
superiores ao dobro da acidez total titulavel do caju.

Através da andlise por HS-SPME-GCMS foi possivel extrair e identificar os compostos volateis do cajui, determinar
0s responsaveis pelo aroma caracteristico da fruta e detectar os volateis comuns ao caju. Assim observou-se que o aroma das
duas variedades da fruta é semelhante, isto pode ser devido ao mesmo tipo de solo, clima e estigio de maduracdo. O cajui
possui uma variedade de classes quimicas distintas em sua constituicdo volatil, dentre estes destacam-se alcoois, aldeidos,
ésteres, hidrocarbonetos, cetonas e acidos, os quais sdo encontrados em outras frutas do cerrado.

Para o futuro, sugerimos estudos e analises de acidos organicos mélico, tartérico, citrico e anarcadico no fruto cajui.
A grande importancia na determinacdo dessas moléculas se deve ao fato de serem as principais constituintes da composicao de
frutas e castanhas, e possuem alto potencial no uso como produtos alimenticio, farmacéutico e comercial. Essas moléculas
podem ser determinadas utilizando as técnicas cromatogréficas, tais como a Cromatografia liquida de alta eficiéncia (HPLC),
Cromatografia gasosa com detector de chama (GC-FID) e Cromatografia gasosa com espectrometria de massas (GC-MS)
(Scherer, et al., 2008); (Silva, et al., 2011); (Cottica, et al., 2013).
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