Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria
Embrapa Agroindustria Tropical

Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento

Processamento

de Castanha
de Caju

Francisco Fdbio de Assis Paiva

Raimundo Marcelino da Silva Neto

Pedro Felizardo Adeodato de Paula Pessoa
Lucas Antonio de Sousa Leite

Embrapa Informacgéo Tecnolégica
Brasilia, DF
2006



Autores

Francisco Fabio de Assis Paiva
Engenheiro agronomo, mestre em Tecnologia
de Alimentos e pesquisador da Embrapa
Agroindustria Tropical
fabbio@cnpat.embrapa.br

Lucas Antonio de Sousa Leite
Engenheiro agronomo, doutor em
Economia e pesquisador da
Embrapa Agroindustria Tropical
lucas@cnpat.embrapa.br

Pedro Felizardo Adeodato de Paula Pessoa
Administrador de empresas, mestre em
Economia Agricola e pesquisador

da Embrapa Agroindustria Tropical
pedro@cnpat.embrapa.br

Raimundo Marcelino da Silva Neto
Engenheiro de alimentos, mestre em
Tecnologia de Alimentos e analista da
Embrapa Agroindustria Tropical
marcelin@cnpat.embrapa.br



Apresentacao

Por sua participacao na cadeia produtiva e pelas ligagdes que mantém
com os demais setores da economia, a agroindustria € um segmento
de elevada importancia econémica para o Pais.

Engajada nessa meta, a Embrapa Informacao Tecnolégica lanca a
Colecdo Agroinddstria Familiar, em forma de manual, cuja finalidade
€ proporcionar, ao micro e ao pequeno produtor ou empresario
rural, conhecimentos sobre o processamento industrial de algumas
matérias-primas, como leite, frutas, hortalicas, cereais e leguminosas,
visando a reducao de custos, ao aumento da produtividade e a
garantia de qualidade quanto aos aspectos higi€nicos e sanitarios
assegurados pelas boas praticas de fabricacao (BPF).

Em linguagem conceitual e adequada ao publico-alvo, cada manual
dessa colecao apresenta um tema especifico, cujo contetdo é
embasado em gestao e inovacao tecnolégica. Com isso, espera-se
ajudar o segmento em questao a planejar aimplementacao de sua
agroindustria, utilizando, da melhor forma possivel, os recursos de
que dispoe.

Silvio Crestana
Diretor-Presidente da Embrapa
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Introducédo

Por suaimportancia econémica e principalmente por ser umadas poucas
alternativas de geracao de renda no periodo seco do ano, o caju € uma
das principais fontes de renda dos produtores rurais do Nordeste.

A agroindustria de processamento e beneficiamento de caju utiliza,
principalmente, a castanha — que representa 90% da renda gerada
pela fruta, no Brasil —, sendo o pedinculo aproveitado por industrias
de sucos, geléias, doces, vinho, aguardente, refrigerantes, entre
outros produtos.

Atualmente, a indUstria brasileira de processamento de castanha de
caju é caracterizada por dois segmentos:

Segmento mecanizado — Formado por 23 fabricas com
capacidade de processar cerca de 90% da producao brasileira.

Segmento semimecanizado — Formado por |50 minifabricas,
com capacidade de processar 20 mil toneladas por ano.

O obijetivo principal do processamento da castanha é obter
améndoas inteiras, totalmente despeliculadas, de cor branco-marfim,
sem manchas e de bom tamanho. Esses atributos sao decisivos na
cotacao de precos no mercado interno e externo.

E importante destacar que a integralidade das améndoas é o atributo
principal de qualidade, o que determina a diferenca de preco entre
améndoas inteiras e améndoas quebradas. Uma améndoa inteira
chega a ter o dobro do valor de uma améndoa quebrada.
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No Brasil, a industria processadora de castanha de caju, que utiliza
o processo mecanizado, obtém no maximo 65% de améndoas
inteiras, ao passo que na india, o maior competidor brasileiro, esse
segmento industrial consegue 85%, com o sistema de corte manual,
que também ¢ utilizado no Brasil, nas minifabricas de castanha.

Entre as diversas etapas de beneficiamento da castanha, o cozimento
da castanha e a secagem da améndoa sao as principais, pois
determinam a qualidade final do produto.

Este manual descreve todos os passos e as etapas do processamento
da castanha de caju em escala de minifabrica, como se obter a
matéria-prima até a distribuicao do produto para comercializagao.
Além disso, identifica os equipamentos e utensilios que compoem
a unidade industrial, fornece a planta baixa da agroindustria e da
orientacao quanto as boas praticas de fabricacao (BPF). Essas
informagoes sao necessarias para se ingressar, com mais seguranca,
num agronegdcio.



Definicao
do produto

A castanha é o verdadeiro fruto do caju, enquanto o peddnculo,
que é a parte comestivel, in natura, é o falso fruto. A castanha possui
uma Unica semente, que nao se abre na época da maturacao e é
constituida de trés partes distintas: casca, pelicula e améndoa. A
casca é constituida de um tecido esponjoso, cujas cavidades sao
preenchidas por um liquido viscoso, caustico, facilmente inflamavel
e de cor escura. A améndoa é a parte comestivel do fruto e dita,
propriamente, como a semente do caju, tendo em média 30% do
peso da castanha.

A Portaria n® 644, de | | de setembro de 1975', do Ministério da
Agricultura, classifica a castanha de caju, segundo sua forma de
apresentacao, em dois grupos:

Castanha em casca — E a castanha in natura, depois de colhida,
limpa e seca ao sol ou por processo tecnolégico adequado.

Castanha beneficiada — E a castanha madura, limpa e sa, que por
processos tecnologicos adequados teve sua casca e pelicula retirada.

" BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Portaria n® 644, de 11 de setembro de 1975,
aprova as especificagdes anexas para padronizagao, classificagédo e comercializacdo da améndoa e
castanha de caju. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 4
nov. 1975, secéo |, p. 3977. Disponivel em: http://extranet.agricultura.gov.br/sislegis-consulta/consultar
Legislacao.do?operacao=visualizar&id=12876. Acesso em: 13 abr. 2006.
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