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Introdução 

O cajuí (Anacardium humile) tem fruto (pseudofruto) pequeno, de coloração amarelada 

ou vermelha e com polpa carnosa e suculenta (CARVALHO, 1998). De acordo com Azevedo e 

Rodrigues, 2000, a fibra do pedúnculo de cajuí é boa fonte de fibras dietéticas, tanto solúveis como 

insolúveis, além disso, apresenta bons teores de ácido ascórbico e açúcares redutores. Além desta, 

destaca-se ainda a vitamina A e sais minerais como cálcio, ferro e fósforo.  

Diante do exposto o presente estudo tem por finalidade formular um alimento tipo “frozen 

iogurte”, utilizando a polpa do Cajuí (Anacardium humile), devido às suas propriedades nutritivas e 

funcionais, visando ampliar as perspectivas do aproveitamento industrial desta polpa e promover uma 

inovação no mercado de alimentos. 

Metodologia 

            O fruto cajuí foi fornecido pela EMBRAPA MEIO NORTE e as demais matérias-primas para 

elaboração do produto foram obtidas no mercado consumidor, ambos da cidade de Teresina – PI.O 

produto foi analisado no Laboratório de Bromatologia e Bioquímica de Alimentos do Departamento de 

Nutrição/ CCS – UFPI. 

           Os ingredientes utilizados para o preparo do frozen foram o leite condensado caseiro, iogurte 

natural caseiro e o sumo da polpa de cajuí (Anarcadium humile), respectivamente nas proporções da 

formulação. Para as três formulações F1, F2 e F3, utilizou-se a mesma proporção de iogurte natural e 

leite condensado, 400g e 200g respectivamente, acrescentou-se ainda à formulação F1 (50%) 200g 

de cajuí, à F2 (75%) 300g e à F3 (100%) 400g. Para o processamento da amostra, misturou-se os 

ingredientes batendo em liquidificador, e em seguida foram congelados. Após 12 horas, retirou-se do 

congelador e bateu-se em batedeira por aproximadamente 10 minutos, ou até obter-se uma 

coloração esbranquiçada, bem como uma mistura homogênea.  

         Os testes utilizados na análise sensorial foram a Escala Hedônica de nove pontos e o teste 

Pareado de Preferência. A avaliação da preparação formulada foi realizada no Laboratório de Análise 

Sensorial de Alimentos do Departamento de Nutrição/ UFPI. As amostras foram servidas em 

recipiente codificado com três dígitos, de forma sequencial. Foram utilizados cento e dois provadores, 

não treinados, não selecionados, com idades variáveis, entre alunos, professores e funcionários da 

universidade. 

         As análises de acidez total titulável, pH e sólidos solúveis totais (°Brix), e composição 

centesimal foram realizadas segundo a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008). 

         O teor de lipídeos foi determinado pelo método de Soxhlet, a determinação de proteína foi 

realizada pelo método de micro Kjeldahl e o teor de Carboidratos foi determinado por diferença. 

       A determinação de fenólicos seguiu a metodologia de Larrauri et. al. (1997) modificado pela 

EMBRAPA. E a determinação da Atividade Antioxidante seguiu o método de captura de radicais 

DPPH, segundo Lima (2008), desenvolvida por Blois (1958), adaptado por Brand-Williams (1995). 



 

 

Resultados e Discussão 

Em análise de alimentos, é de suma importância a determinação de um componente 

específico do alimento como é o caso da determinação da composição centesimal. São 

procedimentos realizados com a finalidade de fornecer informações sobre a composição química, 

físico-química e, ou, física do alimento (INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, 1988). 

Tabela 1: Características Físico-química do cajuí (Anacardium humile). Teresina – PI, 2012. 

Características Físico-químicas  Média/DP 

Acidez Total Titulável 

pH 

Sólidos Solúveis Total (°Brix) 

0,10% (± 0,01) 

3,64 (± 0,07) 

10% (± 0,01) 

Os resultados apresentados na tabela 1 para Acidez Total Titulavel (0,10%), pH (3,64) e 

Sólidos solúveis totais (10%), podem ser comparados com os resultados obtidos por Junior; Bezerra 

(2002) e Rocha (2011), respectivamente de 0,28%, 3,7 e 12%. 

Tabela 2: Composição Centesimal do cajuí (Anacardium humile). Teresina – PI, 2012. 

Nutrientes Média/DP 

Cinzas 

Umidade 

Lipídeos 

Proteínas 

Carboidratos (por diferença) 

              0,25 g.100g¹ (± 0,01) 

                       86,72% (± 0,01) 

              0,19 g.100g¹ (± 0,01) 

              5,67 g.100g¹ (± 0,32) 

              7,17 g.100g¹ (± 0,01) 

Os valores obtidos de cinzas e umidade foram similares aos apresentados por Rocha, 

2011, de 0,3 para cinzas e 82,6% para umidade. Da mesma forma o teor de lipídeo verificado 

apresenta-se similar ao de Carvalho et al (2011) com 0,26 g.100 g¬¹. No entanto o valor de proteínas 

analisado nesse estudo, 5,67%, não foi condizente com o estudo de Maia et al. (2004), que verificou 

valores inferiores, os quais foram 0,92%, 0,75% e 0,74%. Apenas o estudo de Holanda et al. (1998) 

relatou um valor mais próximo, 6,58%. A quantidade de carboidratos por diferença analisada no cajuí 

de 7,17 g.100g-1 foi inferior aos valores obtidos por Rocha (2011) de 15,7 g.100g-1. 

Tabela 3: Poder Antioxidante do cajuí (Anacardium humile). Teresina – PI, 2012. 

Conteúdo de Fenólicos e Atividade Antioxidante  Média/DP 

Fenólicos Totais (mgGAE/L) 

Atividade Antioxidante (Ec50 mg/L) 

55,00 (± 0,01) 

                           879,50 (± 0,01) 

O teor de compostos fenólicos e a atividade antioxidante obtidos de acordo com a tabela 

03, foram similares ao observado por Rocha (2011), 51,15% e 881,7 respectivamente.  

Os resultados da análise sensorial das formulações desenvolvidas do frozen 

iogurte à base de cajuí, demonstraram que as 3 formulações obtiveram uma ótima 

aceitação, com porcentagens de 87,3%, 89,1% e 84,3%, para F1, F2 e F3 (Figura 1), 

respectivamente, e a amostra preferida foi a F1 (50% cajuí). 



 

 

Figura 01: Respostas dos provadores segundo o teste da Escala Hedônica. Teresina – PI, 2012. 

 

                              Fonte: Dados da Pesquisa. 

Conclusão 

      Concluiu-se que, é viável a elaboração e produção de um frozen iogurte a base de cajuí, um fruto 

do cerrado fonte de resíduo mineral fixo (cinzas), apresentando também um elevado conteúdo de 

compostos fenólicos e atividade antioxidante.  

Apoio: EMBRAPA, CNPq/CAPES - Processo 552239/2011-9 Edital Casadinho/PROCAD 
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