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Apresentacao

Por sua participacao na cadeia produtiva e pelas ligacdes 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
é 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 higiénicos e sanitarios
assegurados pelas boas praticas de fabricacao (BPF).

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

Silvio Crestana
Diretor-Presidente da Embrapa
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Introducédo

O caju (Anacardium occidentale L.), frutifera originaria do Nordeste
brasileiro, foi descoberto pelos nativos destas terras, que o
utilizavam das mais diversas formas, seja como fruto (in natura), seja
como suco extraido por prensagem manual ou como uma bebida
fermentada (o caoi ou caoim), a qual era utilizada em comemoragoes
e em ocasioes especiais.

O caju é composto da castanha, o verdadeiro fruto, e do pedinculo,
que é um pseudo ou falso fruto, uma forma hipertrofiada do
pedunculo floral e rica em suco. O pedtnculo de estrutura carnosa
e suculenta é muito rico em vitamina C e fibras. Um copo de suco
de caju supre todas as necessidades diarias de vitamina C de uma
pessoa adulta. O suco apresenta ainda teores consideraveis de
acUcares redutores e minerais, principalmente o ferro.

Além de ser consumido ao natural, como fruta fresca, o pedtnculo
pode ser utilizado na fabricacao dos mais diversos tipos de doces e
bebidas. O suco fresco clarificado, engarrafado e cozido em banho-
maria, da origem a cajuina, bebida refrescante, nao alcéolica, sem
aditivos quimicos incorporados e com acucares do proéprio suco,
tendo um sabor e uma coloracao semelhante ao suco de maga
clarificado e cantada em versos como uma bebida "cristalina
produzida em Teresina". O Piaui é o estado do Nordeste que mais
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produz cajuina. Estima-se que existem cerca de cem unidades nos
municipios produtores de caju do estado respondendo por mais da
metade de toda a cajuina produzida no Brasil, cuja producao é de
aproximadamente |0 milhoes de garrafas anualmente.

Nas regioes produtoras de caju, principalmente nos estados do Piaui,
Ceara e Rio Grande do Norte, a cajuina € um produto muito
apreciado pelo seu sabor bastante caracteristico e pelo aspecto de
uma bebida refrescante que deve ser consumida de preferéncia
gelada. Ha um grande potencial de exploracao de mercado desse
produto nas regides Sudeste e Centro-Oeste, principalmente na
cidade de Sao Paulo e no Distrito Federal, onde ha uma grande
concentracao de habitantes de origem nordestina.

O suco clarificado e concentrado pode ainda ser utilizado na
fabricacao de delicioso refrigerante, comparado ao sabor do guarana.
Também podem ser produzidos vinhos, licores, aguardente e outras
bebidas.

Porém, o derivado do peduinculo de maior importancia econémica
é o suco integral a 12 °Brix, de grande aceitacao no mercado
nacional, o qual precisa ser diluido na proporcao de |:6 , adocado
e consumido gelado.

Esse suco diferencia-se da cajuina pelo fato de possuir em sua
composicao um acentuado teor de fibras, as quais devem ser retiradas
na ocasiao da clarificacao para a fabricacao da cajuina, objeto deste
trabalho.

A partir do suco, pode-se obter o néctar; ou suco pronto para beber,
apresentado em embalagem longa vida e com grande aceitacao,
principalmente pela sua facilidade de consumo.

Os doces de fabricacao artesanal e industrializados sao bastante
apreciados principalmente pelos nordestinos, apesar de serem





