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A agroindustria do caju € crucial para a economia nacional e especialmente para o Nordeste do
Brasil. Identificar gendétipos com caracteristicas morfoldgicas de interesse e teores elevados de
compostos bioativos destaca a importancia de conhecer, avaliar e utilizar a base genética do
Banco Ativo de Germoplasma (BAG) de caju. Este estudo teve como objetivo avaliar o teor de
sélidos soluveis (°Brix), de acido malico (%), de acido ascérbico (mg/100g) e pH em sucos
preparados a partir de um acesso selecionado (BGC 785). Processou-se 60 frutos integros,
caracterizados quanto a cor e forma que foram congelados e, apés descongelamento, tiveram
0 suco extraido por prensa expeller. Os sucos foram entdo processados em trés condicoes:
concentrado (evaporador rotativo a vacuo, a 60°C e pressédo de 0,6 a 0,8 bar até reducéo de
volume para 1/3 do inicial), integral (Hotfill a 90°C em banho-maria) e in natura (sem tratamento
térmico). Apds o processamento, 0s sucos foram armazenados em tubos Falcon e refrigerados
a 4°C para analise posterior, sendo avaliados nos tempos de prateleiras de 0, 30, 60, 90, 120 e
150 dias apdés o processamento (DAP). Os sdlidos sollUveis foram determinados com um
refratdmetro digital, os teores de vitamina C pelo método Tillmans e o 4cido malico por acidez
total titulavel e através do percentual do &cido orgénico. A analise de variancia (ANOVA)
indicou que as variaveis °Brix, pH e &cido malico foram influenciadas pela condicdo de
processamento e pelo tempo de prateleira, enquanto o acido ascorbico foi afetado pela
interacdo entre estas variaveis. A analise de componentes principais (PCA) mostrou que 94,4%
da variancia é explicada por dois componentes principais: PC1, que explica 67,7% da variacao
e separa o tratamento concentrado (maior influéncia do °Brix e dos acidos ascérbico e malico),
dos tratamentos integral e in natura; e PC2, que explica 26,7% da variancia, agrupando os
dados do tempo de prateleira de 0 DAP (maior influéncia do pH e &cido ascérbico). A analise
de regresséo indicou que o acido ascoérbico diminui linearmente com o tempo de prateleira
tanto nos sucos concentrado quanto integral. Apesar do suco concentrado ter inicialmente mais
vitamina C, a taxa de decaimento foi mais acentuada, indicando tendéncia de igualar-se a do
integral. Tais resultados sédo importantes para entender a composicao nutricional da polpa de
caju, a influéncia desta com o tempo de prateleira e podem orientar a selecdo de gendtipos
para a inddstria alimenticia.
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