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O controle da temperatura e umidade relativa do ambiente, durante o armazenamento 

dos frutos tropicais é um meio utilizado para reduzir as perdas de qualidade e prolongar 

sua vida útil. O pedúnculo do cajueiro é rico em vitamina C e compostos fenólicos. 

Além do potencial vitamínico, alguns compostos conferem potencial antioxidante à 

polpa do caju. Os antioxidantes possuem a capacidade de combater os processos 

oxidativos provocados pelos radicais livres, amenizando as possíveis patologias que 

podem surgir no futuro. Esse trabalho objetivou avaliar a capacidade antioxidante total e 

compostos bioativos em diferentes tempos de armazenamento (0, 5, 10, 15, 20 e 25 dias 

a 5ºC) de pedúnculos de cajueiro, provenientes da região de Pacajus-CE. Os pedúnculos 

dos clones CCP 76 e BRS 189 foram colhidos em estádio de maturação comercial e 

transportados para o Laboratório de Fisiologia e Tecnologia Pós Colheita da Embrapa 

Agroindústria Tropical. As seguintes determinações foram realizadas: carotenóides 

totais (CT), antocianinas totais (AT), vitamina C (VC), polifenóis extraíveis totais 

(PET) e atividade antioxidante total (AAT). Os valores médios encontrados para as 

características avaliadas dos clones CCP 76 e BRS 189 no último tempo de 

armazenamento foram: CT com 0,44 mg/100g e AT com 4,58 mg/100g ocorrendo 

diferença estatística durante o tempo de armazenamento. Os resultados para VC, PET e 

AAT, apresentaram interação significativa clone x estádio. Os valores de VC, PET e 

AAT para o CCP 76 foram respectivamente de 104,0 mg/100g, 51 mg/100g e 3,25µM 

Trolox/g polpa e para BRS 189 foram de 138,3 mg/100g, 64,7 mg/100g e 3,8 µM 

Trolox/g polpa. Os frutos apresentaram uma vida útil pós colheita prolongada (20 dias) 
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com o armazenamento, porém observou-se um declínio nos valores das variáveis 

analisadas. 
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