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Desenvolvimento de licor de caju utilizando
cajuina e aroma de caju

RESUMO

O caju é mais conhecido por sua castanha que pelo pseudofruto; este é industrialmente
pouco utilizado e de valor comercial baixo quando comparado a castanha. O suco puro
(cajuina) pode ser utilizado para a obtengdo de licor, o que pode aumentar o seu valor
agregado e diminuir as perdas da fruta. Com o objetivo de elaborar licor de caju com
aceitacdo sensorial, este produto foi preparado com e sem adi¢do de aroma de caju idéntico
ao natural e avaliado sensorialmente por provadores ndo treinados, utilizando escala
hedonica de 9 pontos. O licor de caju foi obtido com teor alcéolico 20,6°GL e acidez total
tituldvel de 33 mg de 4cido acético 100 mL™. Sensorialmente, o licor de caju sem adi¢do de
aroma apresentou sabor e aroma muito alcodlicos e sabor mais doce, o que gerou
insatisfacdo quanto ao produto. indices de aceitagdo acima de 80% foram observados para
os atributos sensoriais relacionados ao licor com adi¢do de aroma de caju. Ainda, 81,0% dos
avaliadores indicaram intengdo de compra do licor de caju com aroma adicionado. Assim,
concluimos que o licor de caju com adicdo de aroma foi o que obteve melhor aceitacdo
pelos provadores nas caracteristicas de sabor, cor, aroma e impressao global.

PALAVRAS-CHAVE: bebida alcodlica; frutas tropicais; andlise sensorial.
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INTRODUCAO

Do cajueiro nasce o fruto conhecido como castanha de caju e o pedunculo
floral, o pseudofruto caju. O cajueiro (Anacardium occidentale) é uma planta
originariamente brasileira, pertence a familia Anacardiaceae, e devido as grandes
navegacoes, na época da colonizacdo portuguesa, se espalhou por diversos paises
(DARAMOLA, 2013). O Brasil é o maior produtor mundial de caju, com cerca de
dois milhdes de toneladas produzidas em 2014; seguido por Madagascar e Mali
(FAOSTAT, 2017).

Os pedunculos de caju sdo fibrosos, possuem formato alongado, redondo ou
em forma de pera, podendo ser encontrados em trés cores: amarelo, laranja e
vermelho; possuem peso entre 40 e 80 g com 60 a 100 mm de comprimento
(MACIEL et al., 1986). Os pedunculos, quando totalmente maduros, sdo firmes e
suculentos, com alta concentracdo de acucar, forte sabor exético, baixa acidez e
alta adstringéncia (DE FIGUEIREDO et al., 2002). Considerado uma das melhores
fontes de vitamina C, o caju pode ser um poderoso antioxidante capaz de combater
os radicais livres, prevenindo o envelhecimento precoce e doencas cronico-
degenerativas (ATTRI, 2009; MICHODJEHOUN-MESTRES et al., 2009; ADOU et al.,
2011; CEAGESP, 2014). O pedunculo também contém tiamina, niacina e
riboflavina, além de uma quantidade significativa de minerais, como cobre, zinco,
sédio, potassio, calcio, ferro, fésforo e magnésio (LOWOR; AGYENTE-BADU, 2009).

Apesar disso, o pedunculo de caju in natura é pouco consumido como fruta, e
grande parte da sua producdo é descartada; isto é decorrente da grande demanda
pela castanha de caju, que possui um valor agregado superior (MATTA et al., 2005)
e também do sabor adstringente do fruto. Por outro lado, devido a falta de
conscientizacdo da populacdo, sobre o estado nutricional do caju e a tecnologia
adequada, milhares de toneladas dessa fruta sdo desperdicadas a cada ano (ATTRI,
2009).

O pedunculo de caju pode ser aproveitado no desenvolvimento de diversos
produtos como sucos, bebidas destiladas e fermentadas, doces, condimentados e
desidratados (PAIVA et al., 2000). A obtengdo desses produtos é economicamente
vidvel, por gerar empregos e renda, além de diminuir a quantidade de residuos
gerados durante a obtenc¢do da castanha (NASCIMENTO et al., 2003). Ainda, a sua
utilizagdo em preparagdes evitard perdas pods-colheita, pois ele possui alta
perecibilidade, sendo o ambiente de colheita e de transporte (altas temperaturas)
favoravel para que o fruto se deteriore rapidamente (SILVA NETO et al., 2009).

Os taninos responsaveis pelo sabor adstringente do pedunculo de caju sdo
precipitados e separados do suco clarificado, quando do aproveitamento do
pedunculo de caju no desenvolvimento da cajuina (MATTA et al., 2005). De acordo
com a Legislacdo Brasileira, a cajuina é um suco de caju puro, clarificado, sem
adicdo de acucar e conservantes. Apds o engarrafamento, o suco é submetido a
pasteurizagdo para adquirir sabor e coloragdo caracteristicos. Isto torna o produto
estavel a temperatura ambiente, e lhe garante uma vida util maior (BRASIL, 2000).

O processamento da cajuina, visando o desenvolvimento de licor, pode
diminuir as perdas, pois possibilitam o aumento da estabilidade do produto,
facilitando o transporte e aumentando o tempo de vida util. Portanto, pode ser
uma alternativa para agregar valor ao fruto, tornando o produto atrativo a
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diferentes publicos, e talvez solucionar em partes o problema do desperdicio do
pseudofruto.

O licor pode ser definido como uma mistura de alcool potdvel, aromatizante
e agUcar. As técnicas de producdo de licores se tornaram mais tecnoldgicas devido
a producdo em escala industrial. No entanto, os licores artesanais constituem uma
alternativa para aproveitamento de produtos regionais, agregando valor e renda
as pequenas regides de producdo agricola (CARVALHO, 2007; LIMA, 2010). A
producdo de um licor artesanal de boa qualidade e sabor diferenciado requer uma
combinac¢do adequada dos componentes basicos (aroma, alcool e aglcar), os quais
resultardo em um produto de coloragdo, aroma e sabor especificos (CARVALHO,
2007).

Considerando o potencial do pedunculo de caju para o desenvolvimento de
bebidas, o objetivo deste trabalho foi preparar licor de caju utilizando a cajuina
extraida do pseudofruto, com e sem adicao de aroma de caju idéntico ao natural e
avaliar as suas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais.

MATERIAIS E METODOS

MATERIAL

O caju alaranjado maduro (1,5 kg) foi adquirido no comércio da cidade de Sao
Paulo (SP, Brasil), transportado para o Laboratdrio de Biotecnologia de Alimentos
e Bebidas da ESALQ/USP e processado imediatamente para obtencdo da cajuina.

OBTENCAO DA CAJUINA

Os pedunculos, separados manualmente das castanhas de caju, foram
lavados em agua corrente e higienizados em solugdo de hipoclorito de sédio (200
ppm) durante 15 minutos e enxaguados em agua corrente.

A polpa de caju foi extraida em centrifuga doméstica (Philips Walita Juicer
RI1858), com peneira para separar as fibras. O suco obtido foi clarificado com
adicdo lenta de gelatina incolor comercial (grau alimenticio; Royal) hidratada (10 g
de gelatina em 100 mL de 4gua potavel aquecida a 70°C) em recipiente de vidro. A
gelatina foi utilizada na propor¢do de 10 g de gelatina para cada 100 g de suco
obtido. A seguir, ocorreu a separa¢do do produto em duas fases, sendo a inferior
turva e a superior limpida. (ABREU, 2005)

A cajuina, parte limpida do suco clarificado, foi obtida por filtragdo do material
em algodao, disposto sobre peneira fina; em seguida, a cajuina foi transferida para
garrafas de vidro transparentes previamente esterilizadas. As garrafas foram
aquecidas em tacho aberto (100°C por 30 minutos) e, armazenadas em
temperatura ambiente até o momento da preparacgdo do licor de caju.

PREPARACAO DO LICOR DE CAJU

Licor de frutas pode ser preparado com 500 g a 1 kg da fruta macerada em 1
L de alcool e posteriormente adicionado de 1L de xarope de agucar a 60°Brix
(CARVALHO, 2007; LIMA, 2010; PENHA, 2006).
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O élcool potavel (90,6%, v/v) foi desodorizado a fim de melhorar as suas
propriedades sensoriais. Para isto, dois litros de alcool potavel e trés gramas de
carvao ativado foram homogeneizados em um baldo de fundo chato e mantidos
em maceracdo por 10 dias em temperatura ambiente, ao abrigo da luz. Apds
filtracdo lenta em papel de filtro (porosidade 3 micras), foi obtido um produto de
sabor neutro, permitindo o destaque do aroma e do sabor do caju no licor.

O xarope de sacarose foi preparado a partir da homogeneizacao de 1 kg de
acUcar cristal em um litro de agua potavel em ebulicdo, durante 20 minutos
(CARVALHO, 2007), a fim de se obter uma solucdo a 64,4°Brix, aferida em
refratometro digital (ATAGO, modelo PR-101). Esta solucdo foi acondicionada em
garrafa de vidro transparente até o momento da sua utilizacao.

Para a preparacao do licor, a cajuina e o alcool potdvel desodorizado foram
homogeneizados, na concentracdo desejada, em baldo volumétrico (5 litros) e
mantidos em maceragao por quatro dias em temperatura ambiente. A seguir, a
solucdo de sacarose e a dgua potavel foram adicionadas a mistura, para a obtencdo
de um licor com teor de acgucar de 250 g.L! e grau alcodlico de 20°GL; apds
homogeneizacdo por 15 minutos, a mistura foi mantida em repouso por sete dias
em temperatura ambiente. Finalmente, a solucdo foi filtrada em papel filtro
qualitativo com porosidade de trés micras (Nalgon®) por gravidade e transferida
para recipiente de vidro.

O produto resultante, denominado de licor de caju, foi mantido em repouso
por 10 dias, ao abrigo da luz e a temperatura ambiente, para a sua estabiliza¢do.
Ap0s esse periodo, o lote foi dividido em duas partes iguais, sendo adicionado em
uma delas 10 mL de aroma de caju idéntico ao natural (0,67% v/v, Fraccaroli®). Os
licores foram armazenados em garrafas de vidro esterilizadas ao abrigo daluz e a
temperatura ambiente.

Os produtos obtidos licor de caju sem aroma (LC) e licor de caju aromatizado
(LCA), foram considerados como dois tratamentos.

CARACTERIZAGAO FiSICO-QUIMICA DO LICOR DE CAJU

O licor foi analisado por alcool em volume, densidade, glicidios totais em
glicose, acidez total tituldvel em acido acético e soélidos soluveis, conforme
Instituto Adolfo Lutz (2008).

O teor de sdlidos soluveis (TSS), expresso em °Brix, foi determinado em
refratdbmetro digital (ATAGO, modelo PR-101). O teor alcodlico do licor foi
determinado em densimetro digital (Anton Paar DMA 4500), apés destilagdo da
amostra por arraste de vapor em destilador (Tecnal TE-012); os resultados de
densidade foram expressos em g.mL de licor e de grau alcodlico em porcentagem
(BRASIL, 2009). A Acidez total titulavel foi analisada de acordo com o método
proposto pelo Ministério da Agricultura e Ambiente - MAPA (BRASIL, 1986) e os
resultados foram expressos em mg de acido acético por 100 mL de licor. Os
glicidios totais em glicose (ART) foram obtidos pelo método de Lane-Eynon,
descrito em IAL (2008).
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ANALISE SENSORIAL DE LICORES DE CAJU

Os licores de caju com e sem adi¢do de aroma de caju idéntico ao natural (LCA
e LC, respectivamente) foram submetidos ao teste de aceitacdo com escala
hedbnica mista de nove pontos, em que a nota 1 significa “Desgostei
extremamente” e a nota 9 “Gostei extremamente” (STONE; SIDEL, 2004).

Para a avaliacdo sensorial foram convidados aleatoriamente 50 provadores,
sendo homens e mulheres, de diferentes faixas etarias e ndo treinados e com idade
superior a 18 anos. No entanto, somente 42 provadores participantes foram
validos, os quais tinham entre 20 e 30 anos (52%) e a maioria era do sexo feminino
(78,6%).

As amostras foram apresentadas aos provadores em temperatura ambiente
e em copos plasticos de 50 mL codificados com algarismos de trés digitos. A equipe
avaliou as amostras em relacdo aos atributos sabor, coloracdo, aroma e impressao
global. Foi calculado o indice de aceitacdo (IA) para cada atributo avaliado nas duas
amostras de acordo com a equagdo: IA (%) = (nota média obtida para o
produto/nota maxima dada ao produto) * 100 (DUTCOSKY, 2013). Além disso, foi
questionado aos provadores a intengdo de compra e a frequéncia de consumo de
licores.

A analise sensorial do licor de caju foi realizada apds a submissdo e aprovacao
do projeto pelo Comité de Etica de Pesquisa com Seres Humanos da CEP-
ESALQ/USP (Protocolo CEP n° 154).

ANALISE ESTATISTICA

Os resultados referentes a andlise sensorial foram avaliados pelo programa
Statistical Analysis System modelo 9.3 (INSTITUTE SAS, 2010) e submetidos a
andlise de varidncia (ANOVA) para o teste F, para tanto foi realizado teste de
normalidade e homogeneidade da variancia. O desvio padrdao das médias foi
calculado e a diferenga estatistica das médias, ao nivel de significancia de 5%, foi
determinada pelo teste de Tukey.

RESULTADOS E DISCUSSAO

CARACTERIZAGAO DO LICOR DE CAJU

O licor de caju produzido neste trabalho possuia teor alcéolico (20,6°GL)
dentro da faixa estabelecida pela legislagdo Brasileira para licores (15 a 54% em
volume a 20°C) (BRASIL, 2009) (Tabela 1).

De acordo com a legislagdo Brasileira, o licor de caju pode ser denominado de
licor fino ou doce, dado ao fato dele possuir quantidade entre 100 e 350 gramas
de acucar por litro de bebida (35,32Brix e 305 g ART L?). Licores desenvolvidos em
outras pesquisas obtiveram teor de sélidos soltiveis semelhantes ao do licor de
caju, tal como no de graviola (DE OLIVEIRA et al., 2016), casca de tangerina
(ALMEIDA et al., 2012), de acai (OLIVEIRA; SANTOS, 2011); de camu-camu (VIEIRA
et al., 2010), de leite (BARROS et al., 2008) e de banana (TEIXEIRA et al., 2005).

O teor de acidez total tituldvel do licor de caju foi de 33 mg de acido acético
por 100 mL de licor, o qual esta abaixo dos valores encontrados em outros licores,
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como no de agai (OLIVEIRA; SANTOS, 2011); camu-camu (VIEIRA et al., 2010) e de
banana (TEIXEIRA et al., 2005). Este fato pode ser explicado pela variagdo das
matérias primas utilizadas e das suas quantidades.

Tabela 1. Caracterizagdo fisico-quimica do licor de caju (médias +DP).

Parametros avaliados Valores
Acidez total tituldvel (mg de &c. acético 100 mL?) 33,0+0,780
Acucares redutores totais em glicose (g 100 mL™?) 30,5 £ 0,102
Densidade (g mL?) 0,9747
Sélidos Soluveis Totais (TSS, 2BRIX) 35,3+0,360
Teor Alcodlico (2GL) 20,6 £ 0,519

NOTA: DP = Desvio Padrdo da média

ANALISE SENSORIAL DO LICOR DE CAJU COM E SEM ADICAO DE AROMA DE CAJU
IDENTICO AO NATURAL

A andlise dos licores LC e LCA ndo apresentou diferenga estatistica para os
atributos sabor, cor e impressao global; entretanto, a amostra LCA obteve nota
maior de aceitagdao em todos os quesitos, tendo sido classificado dentro da escala
“Gostei”. Para o atributo aroma houve diferenga estatistica entre as amostras,
sendo que LCA recebeu a maior nota, provavelmente decorrente da adicdo de
aroma de caju idéntico ao natural no licor (Tabela 2).

Tabela 2. Teste de aceitagdo com escala heddnica (1 = desgostei extremamente; 9 =
gostei extremamente) de atributos sensoriais de licor de caju com e sem adigdo de aroma
de caju (dados originais, valores médios, + DP, n=42)

Tratamento Sabor?! Coloragio! Aroma! Impressdo global?
LC 6,86+1,68 A 7,24+1,03A 6,38t1,51B 6,861+1,66 A
LCA 7,31+1,18 A 7,45£0,97 A 7,50+1,15A 7,29+1,35 A
cv 35,62% 25,58% 32,17% 35,95%

NOTA: DP = Desvio Padrdo das médias; n = nimero de provadores; CV = Coeficiente de
variagdo; LC = Licor de Caju sem adigao de aroma; LCA = Licor de Caju com adigdo de aroma
de caju idéntico ao natural; Médias seguidas pela mesma letra mailscula na coluna ndo
diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo Teste de Tukey; ! Transformacdo de
Box-Cox: X2

A avaliagdo sensorial de licor de leite formulado com diferentes fontes
alcodlicas obteve nota semelhante ao verificado nesta pesquisa, para os atributos
sabor e aroma (BARROS et al., 2008). O escore para o atributo impressdo global de
amostras de licor de graviola variaram entre 6,92 e 7,26 (OLIVEIRA et al., 2014),
semelhantes ao observado para o licor de caju.

Na ficha de avaliagao sensorial os provadores relataram que o licor de caju
sem adi¢do de aroma de caju apresentava sabor e aroma muito alcodlicos e sabor
mais doce, o que sugere que esta possa ter sido um fator relevante para sua baixa
aceitacdo em relacdo aos demais. Contudo, no licor em que aroma de caju foi
adicionado, os provadores citaram que essa formulagdo possuia sabor suave e
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prevaléncia do aroma de caju. Isso indica que a adicdo do aroma de caju permite
que as caracteristicas do licor se sobressaiam, suavizando a presencga do dlcool e
permitindo um sabor mais frutado e agraddvel ao paladar.

Os dados gerados permitiram o desenvolvimento do perfil sensorial das
amostras de licor de caju, o qual representa um modelo multidimensional das
amostras (Figura 1). Cada descritor sensorial (atributo) avaliado é representado
por um eixo que se inicia no centro da figura que significa o ponto zero da escala,
e a intensidade média de cada descritor, para cada amostra, aumenta do centro
do grafico para a periferia. A média de cada atributo por tratamento é apresentada
no eixo correspondente, onde o perfil sensorial de cada amostra é tracado pela
conexdo dos pontos referentes a intensidade média obtida para cada descritor
(STONE et al., 2004).

—1LC
---LCA

Impressio
Global

Aroma

Figura 1. Perfil sensorial das amostras de licor de caju, com e sem adi¢do de aroma
de caju. LC = Licor de Caju sem adi¢cdao de aroma; LCA = Licor de Caju com adi¢do de aroma
de caju idéntico ao natural.

As amostras de licor de caju com (LCA) e sem adi¢do de aroma de caju (LC) ndo
diferem significativamente nos parametros sensoriais Sabor, Cor e Impressdo
Global, embora a amostra LCA apresente valores médios desses atributos maiores
gue os da outra. Conforme o discutido nos resultados do teste de aceitagdo com
escala hedonica das amostras, o atributo aroma foi o pardmetro que distinguiu as
duas amostras, na qual a LCA obteve notas mais elevadas de aroma. Isso é
justificado pela adi¢ao de aroma de caju na amostra, o que permitiu a valorizagdo
da qualidade sensorial do produto.

Todos os atributos sensoriais avaliados apresentaram indices de aceitagdo
superiores a 70% (Figura 2), este valor é o indice minimo para um produto ser
considerado com boa aceitacdo (DUTCOSKY, 2013). Os maiores indices de
aceitacdo (acima de 80%) foram observados nos atributos sensoriais relacionados
ao licor com aroma de caju (LCA), sugerindo que os provadores possuem
predilecdo a licores mais fortes em sabor, cor e aroma de caju. Logo, esse resultado
evidenciou que a adicdo de aroma de caju pode ser benéfica com relagdo a
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melhoria da aceitacdo do produto por possiveis consumidores. Assim como o
verificado para os licores de caju, outras pesquisas demonstraram boa aceitagao
de licores caseiros, como o de banana (TEIXEIRA et al., 2007), ara¢a-boi (ANDRADE
et al., 1997), casca de tangerina (ALMEIDA et al., 2012), graviola (OLIVEIRA et al.,
2014), meldo (GOMEZ et al., 2009) e de camu-camu (VIEIRA et al., 2010).

HLC mLCA
82,80 83,33
81,22
80,42 80,95
79,76
76,19 I I 76,19
Sabor Cor Aroma Impressao global

Figura 2. indice de aceita¢do (%) dos atributos sensoriais de licor de caju sem adi¢do
de aroma de caju (LC) e licor de caju com adi¢do de aroma de caju idéntico ao natural
(LCA).

Na andlise de intengdo de compra dos licores de caju, 59,53% dos provadores
assinalaram que comprariam o licor de caju sem aroma de caju, enquanto que
80,95% dos provadores comprariam o licor de caju com aroma de caju. Este
resultado demonstra, mais uma vez, a necessidade da adicdo do aroma de caju
para a melhoria da qualidade sensorial da bebida. O licor de caju com adi¢do de
aroma de caju obteve melhor atitude de compra pelos provadores quando
comparados aos licores de camu-camu (VIEIRA et al., 2010), os quais obtiveram
78,7%, e também quando comparado aos licores de agai (OLIVEIRA; SANTOS, 2011)
que obtiveram 74,8% de boa intengao de compra.

Tabela 3. Frequéncia de consumo de licores em geral.

Frequéncia de consumo de licor N° de provadores
Diariamente 0
1 vez por semana 2
2 vezes por semana 2
1 vez por més 2
Algumas vezes por més 1
Raramente 32
Nunca 3

Com relagdo a frequéncia de consumo, 76,2% dos provadores tem por
habito consumir raramente licores (Tabela 3). O baixo consumo de licores no Brasil
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pode estar relacionado ao seu clima quente, o que é desfavoravel ao consumo
deste tipo de bebida, e também ao valor agregado que é relativamente alto
quando comparado a outros tipos de bebidas alcodlicas. Entretanto, o brasileiro
estd aberto a novidades, e a criacdo de bebidas diversificadas e adaptadas ao
paladar nacional por meio do desenvolvimento de bebidas que utilizem frutas e
ervas tipicas do Brasil, como o caju, é uma boa estratégia para aumentar a
competitividade e as vendas.

CONCLUSOES

As caracteristicas fisico-quimicas dos licores estavam dentro das preconizadas
pela legislagdo brasileira. O licor de caju com adi¢ao de aroma de caju foi o mais
bem aceito pelos provadores, obtendo maiores notas para sabor, cor, aroma e
impressao global.
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Developing cashew liquor from the
peduncle

ABSTRACT

Cashew, an originally Brazilian fruit, is best known for its chestnuts than for the
pseudofruit. This is industrially underused and of low commercial value when
compared to chestnut. Pure juice (cajuina) can be used to make liquor, which can
increase its added value and decrease fruit losses. With the purpose of elaborating
cashew liquor with sensorial acceptance, cashew liquor was prepared with or
without addition of cashew aroma identical to the natural one and it was
submitted to sensorial acceptance tests using a 9-point hedonic scale by untrained
tasters. The cashew liquor had a 20.6 ° GL alcohol content and 33 mg acetic acid
100 mL? of titratable total acidity. Sensorially, the cashew liquor without addition
of aroma had a very alcoholic flavor and aroma and a sweeter flavor, generating
dissatisfaction. Acceptance rates above 80% were observed for the sensory
attributes related to cashew-flavored liquor. Still, 81.0% indicated intention to
purchase the aromatized cashew liquor. Thus, we conclude that the cashew liqueur
with the aromatized cashew liquor was the best accepted by tasters in the
characteristics of flavor, color, aroma and overall impression.

KEYWORDS: Alcoholic beverage; tropical fruit; sensory analysis.
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