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Caracteriza¢do quimica preliminar do pedinculo carnudo do fruto do
caju colhido na Guiné-Bissau
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A Guiné-Bissau é o 102 produtor mundial de castanha de caju, tendo em 2020,
tido uma produgdo de 160 630 toneladas. Na produgdo de castanha de caju,
normalmente sé o fruto é comercializado. Contudo, na sua producdo é
também obtido o peddnculo carnudo do fruto do caju, que muitas vezes é
deixado no chdo dos pomares. No entanto, esta estrutura pode ser consumida
em fresco ou depois de ser sujeita a secagem, desconhecendo-se a sua
composicdo nutricional. No presente trabalho efetuou-se a caracteriza¢3o
quimica preliminar do pedunculo carnudo do fruto do caju colhido na Guiné-
Bissau, na forma secada, tendo-se analisado a atividade da dgua e os teores de
humidade, cinzas, proteina e gordura, bem como o perfil em 4cidos gordos.
Em relacdo a atividade da 4gua, a amostra fornecida apresentou um valor
médio de 0,458%0,002. Este valor demonstrou ser baixo, sendo inferior a 0,60,
indicativo do ndo desenvolvimento microbiano. Obtiveram-se valores médios
de teor de humidade, cinzas, proteina e gordura de 30,2+0,7% em peso fresco
e de 5,110,2%, 6,5£0,2% e 2,6+0,2% em peso seco, respetivamente. Estes
resultados indicam que o pedunculo carnudo do fruto do caju apresenta um
baixo teor de gordura, sendo 0s componentes maioritarios os hidratos de
carbono, incluindo as fibras, a determinar posteriormente. Em termos de
perfil lipidico, o &cido oleico foi o maioritdrio, representando 48,1+0,6%,
seguido do écido palmitico (28,241,3%). Assim sendo, os &cidos gordos
monoinsaturados sdo 0s maioritarios, sugerindo uma menor propens3o 3
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oxidagdo lipidica, sendo um ponto positivo em relacdo ao seu
armazenamento. No futuro, o pedunculo carnudo do fruto do caju podera ser
utilizado na alimentagdo animal ou usado na elaboracdo de novos produtos
para alimentagdo humana.

Palavras-chave: Atividade da dgua, humidade, cinzas, proteina, gordura, perfil lipidico.
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